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Nazev bakalaiské prace:
Technologie péstovani a zpracovani jedlych hub a jejich vyuziti v gastronomii
Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie
3 MnoistV1, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich C - dobre
zdroji
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatku z literatury B - velmi dobre
5. Formulace zavérh prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

Prace je sepsana jako ucelend reserSe na dobré Urovni podle stanovenych zasad. Pro jeji vypracovani
bylo pouzito 30 literarnich zdrojl. V prvni ¢asti prace je popsana charakteristika jedlych hub,
navazuji kapitoly tykajici se technologie péstovani a moznosti zpracovani jedlych hub, zadvérecna
kapitola se zabyva vyuZzitim jedlych hub v gastronomii.

Autorovi lze vytknout nékolik preklepl a malé vyuZiti zahrani¢nich zdrojd informaci.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Co jsou makromycety?
2. Jaké jsou principy chemického plsobeni antioxidant( v lidském organismu?

V Zliné dne 29.05.2018

Podpis oponenta bakalarské prace
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