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Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mno'zostw, aktudlnost a relevance pouzitych literarnich A - vyborng
zdroji
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
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7. Formulace z&véra prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k bakalarské praci:

Predkladana bakalarské prace studenta Filipa PetrosSe pojednava o technologii vyroby bezlepkového
piva, kdy v praktické ¢3asti se student zaméfuje na vyrobu a analyzu piva ¢irokového. Téma hodnotim
jako aktudlni a pfinosné jak z pohledu védeckého, tak praktického.

V teoretické ¢asti je charakterizovano bezlepkové pivo, lepek a problémy spojené s jeho konzumaci.
Dale student obecné popisuje technologicky postup vyroby sladu a piva. Samostatna kapitola je pak
vénovana vyrobé piv bezlepkovych a mozZnych surovin a postup( pro jejich pfipravu. Velmi kladné
hodnotim piehled vy$e zminénych vyrobkd v trini siti v CR.

V praktické ¢asti byl vyroben cirokovy slad a nasledné 4 Sarie cirokového piva. Finalni produkt
(i meziprodukt) byl pomérné rozsadhle analyzovan, je tedy nutno vyzdvihnout ¢asovou narocnost
laboratorni prace. Vysledky prace jsou pak prezentovany prehledné pomoci tabulek a grafll. Ziskana
data jsou vhodné diskutovana predevsim s odbornymi ¢lanky s IF. Jedinou pfipominku mam k ¢asti
Metodika, kde vidy neni popsana ¢etnost stanoveni a zpUsob uvadéni vysledd (napf. primér + SD).
U vystupt pak neni vidy prezentovana smérodatné odchylka ¢i chybové Usecky v grafech.

Celkové je vsak predkladana prace pana Filipa Petrose sepsana na velmi vysoké urovni a to z hlediska
odborného, ale i formdlniho. Prace spliuje poZadavky a napliuje stanovené cile, a proto ji
doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A-vyborné.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. V kapitole 3 Vyroba bezlepkového piva popisujete nékolik moznych postupli vyroby bezlepkovych
piv. Dokdazal byste porovnat jejich ekonomickou ndrocnost, vezmete-li v potaz napf. cenu suroviny i
enzymovych preparat(i? Ktery postup bude pro vyrobce z hlediska nakladl nejvyhodnéjsi?

2. MUZete prosim upresnit, s jakou Cetnosti byly provadény jednotlivé analyzy?

Ve Zliné dne 03. 06. 2022

Podpis oponenta bakalaiské prace
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