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Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

C - dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Cile bakalafské prace — vyroba a analyza trvanlivého peciva byly spinény.

Teoreticka Cast bakalarské prace je napsana odpovidajicim zplsobem s vyuZitim dostateéného poctu
literarnich zdrojU. V textu se ale vyskytuje pomérné velké mnozstvi gramatickych chyb a preklepd, i
chyb pfi prekladani z cestiny. Také popisky tabulek a obrazk( nejsou ve spravném formatu a literarni
zdroje nejsou uvadény poporadé. Pro pfiSté bych doporucila rozsifit ivod, ktery ma Citatele
obeznamit s feSenou problematikou. Také bych doporucdila rozsitit kapitolu vénujici se surovindm
pro vyrobu trvanlivého peciva o popis nutricné vyznamnych slozek v rdmci jednotlivych surovin.

Prakticka c¢ast BP je celkové zpracovana vhodnym zplisobem, i kdyZ postradam alespon u jednoho
stanoveni grafické zobrazeni vysledk, které je vice znazornujici pro sledovani rozdilll mezi
jednotlivymi stanovenymi parametry. Také bych doporucila, vzhledem k tématu BP - vyroba
trvanlivého peciva, uvést obrazky upecenych produktl spiSe nez obrazek homogenizace vzorkl
mixérem nebo filtraci vzorkd pro stanoveni skrobu. Postradam i senzorické zhodnoceni vzork(, které
je také dllezité pro posouzeni moznosti vylepseni vyrobk, kdy dochazi ke zménam v surovinach. V
ramci zavéru bych nedoporucovala délat hodnoceni ohledné zlepseni nutri¢nich parametr( napft. jen
na zakladé stanoveni celkovych bilkovin, bez znalosti o aminokyselinovém profilu.

Na zakladé uvedenych skuteénosti konstatuji, Ze Jozef Damasek splnil zadani bakalarské prace,
bakalafskou praci doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném C — dobre.

Otazky oponenta bakalarské prace:

Pro zvyseni nutricni hodnoty vyrobk( z obilnin, které aminokyseliny a mastné kyseliny byste doplnil
do takovychto vyrobk( a proc?

Hodnotil jste tyto vyrobky i senzoricky? Nemél napt. pfidavek 10% otrub vyznamny vliv na
senzorickou jakost vyrobkid? Co jiné pridavky?

V Zliné dne 21.05.2018

Podpis oponenta bakalaiské prace

Posudek oponenta bakalarské prace- experimentalni prace
Verze 2015/05

Strana 2/2



