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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace B - velmi dobfe
2. Formalni uroven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobfe

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdrojt A - vyborné
4. Popis experimentii a metod feseni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledk A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobie
7.  Formulace zavérh prace B - velmi dobfre

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:

Student splnil zadany cil prace. Diplomovd prdce je psana ctivou formou a spliiuje nalezitosti
experimentalni prace. Téma prdace, vyroba trvanlivého peciva z netradi¢nich surovin, je vysoce
aktuadlni. V teoretické ¢&asti prace je uveden popis technologie vyroby trvanlivého peciva a
jednotlivych netradi¢nich surovin, které mohou pozitivné ovlivnit vyslednou nutri¢ni hodnotu
vyrobku. V praktické casti prace student zpracoval a vyhodnotil experiment vyroby, kdy u dvou
druhd trvanlivého pediva je z¢asti nahrazena tradiéni surovina, hladkd mouka, surovinou netradicni.
Vysledky prace jsou zpracovany v prehlednych tabulkach a zavér je spravné formulovan.
Doporuceni:

- Abstrakt a klicova slova jsou uvedeny v ¢estiné, cela prace je psana slovensky. Psat jednotné

ve zvoleném jazyce, tedy slovensky.

-V casti vysledky a diskuze mohlo byt uvedeno srovnani s obdobnymi pracemi na dané téma.
Prace ma logickou strukturu, obsahova napli jednotlivych kapitol je vyvaziena. Formalni stranka
prace je na velmi dobré urovni. Jazykovou si nedovolim hodnotit, prace je ve slovenstiné. Uvedeno
je znaéné mnozstvi literarnich odkaz(, z nichZ 80 % predstavuji odkazy zahranicni. Student prokazal,
Ze se do problematiky vyroby trvanlivého peciva ponofil a dokaZze spravné formulovat vyhodnoceni
vysledk(l experimentu.

Praci doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném B — velmi dobfe.

Otazky oponenta diplomové prace:

1) Pridavek ,mouky z bananu” k pseni¢né hladké mouce do 5 %, pfi zkouseni nevyhovél po
strance senzorické — nepfijemna pachut, nebo po strance Spatnych technologickych
vlastnosti — lepivost Ci drobivost pfi pfipravé tésta? Opravdu takto nizké mnoZstvi suroviny
bylo v tésté znatelné a negativné ovlivnilo vysledny vzorek pfi pokusu a jeho nasledné
vyfazeni?

Ve Zliné dne 22. 5. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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