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Néazev diplomové prace:

Vliv pouZité pseni¢né mouky na texturni vlastnosti muffinG
Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre

5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre

7. Formulace zaveérh prace B - velmi dobie

PiedloZenou praci Vyberte doporuéeni k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:
Mozna by bylo vhodné zjistit zavislost mezi jednotlivymi naméfenymi parametry.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Nastr. 14 piSete, Ze ,mouka je tzv. vSestranna surovina, kterd ma Siroké vyuZiti jak v
pekarenstvi tak v pecivarenstvi“, otdzka: jeji vyuZiti je jenom v téchto dvou produkcich?
2. Kvalita tésta mGze byt ovlivnéna délkou hnéteni, v metodice uvadite dobu 3 + 1 minuty.
Neméla by byt stejna u vSech pokusnych vzork(?
3. Byla pfed hodnocenim stanovena granulace jednotlivych pouzitych mouk?

Ve dne 13. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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