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Néazev diplomové prace:
Texturni vlastnosti peciva pfipraveného z komer¢nich bezlepkovych smési
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 B - velmi dobie
Mnozstvi, aktualnost a rel zitych literarnich "
3 nozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnic C - dobfe
zdrojti
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kovalita zpracovani vysledki C - dobre
6. Interpretace ziskanych vysledkt a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace z&véra prace C - dobre

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:
- v praci autorka nepouZila ani jeden z literarnich zdroji doporucenych vedouci prace
- vyskytuji se zde drobné gramatické chyby

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Co muZe byt spoustééem celiakie?

2.V metodice neni uvedenad skladovatelnost chleba mezi jednotlivymi mérenimi, jak tedy byly chleby
skladovany?

3. Jak si vysvétlujete zjisténi, Ze pfi nejvétsim vypeku (ztraty pecenim) byl i nejvétsi specificky objem
(u chleba z chia)?

V Brné dne 27.5.2019

Podpis oponenta diplomové prace
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