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Název diplomové práce:  

Vliv použité pšeničné mouky na texturní vlastnosti muffinů 

 

 

 

Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 

 

Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání diplomové práce A - výborně 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování C - dobře 

3. 
Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních 

zdrojů 
B - velmi dobře 

4. Popis experimentů a metod řešení B - velmi dobře 

5. Kvalita zpracování výsledků C - dobře 

6. Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze B - velmi dobře 

7. Formulace závěrů práce B - velmi dobře 

   

Předloženou práci Vyberte doporučení k obhajobě a navrhuji hodnocení 

  B - velmi dobře 
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Komentáře k diplomové práci: 

Možná by bylo vhodné zjistit závislost mezi jednotlivými naměřenými parametry. 

Otázky oponenta diplomové práce: 
1. Na str. 14 píšete, že „mouka je tzv. všestranná surovina, která má široké využití jak v 

pekárenství tak v pečivárenství“, otázka: její využití je jenom v těchto dvou produkcích? 
2. Kvalita těsta může být ovlivněná délkou hnětení, v metodice uvádíte dobu 3 ± 1 minuty. 

Neměla by být stejná u všech pokusných vzorků? 
3. Byla před hodnocením stanovená granulace jednotlivých použitých mouk? 
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