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Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání diplomové práce A - výborně 
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Komentáře k diplomové práci: 
Na tak obsáhlou práci mohl být „Závěr práce“ více konkrétnější. 

Otázky oponenta diplomové práce: 
1. Tab. 1 a – na jakém principu pracuje konzistograf - omáčka, výplň – vysvětlete prosím. 
2. Jaký je Váš názor na přídavek vody při výrobě chleba a těstovin z rýžové mouky, vztaženo na 

retrogradaci škrobu? 
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