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	Název diplomové práce:
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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:
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	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
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	Formulace závěrů práce
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 k obhajobě a navrhuji hodnocení
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	Komentáře k diplomové práci:

	Jazyk práce je těžký a text se špatně čte. V práci se vyskytují četné pravopisné chyby, chyby větné skladby a také typografické chyby. Na straně 25 postrádám zdroje, na jejichž základě byl text zpracován.
Výhradu mám k samostatnému vyčlenění kapitoly 9.2.4 Stanovení objemu pečiva. Určení objemu pečiva je nedílnou součástí pekařského pokusu a patří tedy do kapitoly 9.2.5 Pekařský pokus.
V práci postrádám alespoň stručnou metodiku stanovení obsahu mokrého lepku, lepivosti těsta a tvaru bochníků. Prosím o jejich dodatečné uvedení u obhajoby DP.

V kapitole 10 Výsledky a diskuse jsou zahrnuty popisy použitých metodiky, které správně patří do kapitoly 9 Materiál a metody.

V Závěru práce postrádám zhodnocení přínosu práce pro praxi, což si sama studentka vytyčila jako samostatný dílčí cí.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	- Prosím studentku o vysvětlení zápisu 2a=4x=36, který je použit v kapitole 3.1 Taxonomie.
- Proč byla jako pšeničný standard použita odrůda Chevalier pekárenské kvality E a jaké jsou její kvalitativní ukazatele?
- Proč nebylo možné stanovit vaznost vody u pohankové, merlíkové a amarantové mouky?
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