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	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
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	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
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	Komentáře k diplomové práci:

	     Autor práci člení do dvou oddílů, části praktické a teoretické. V první z nich detailně popisuje pekařské suroviny, druhy mouk a technologii pekárenství. Samostatnou kapitolu tvoří senzorická analýza včetně popisu používaných metod a hodnocení pečiva.

     V praktické časti je stručně popsán pekařský pokus, rozdělení vzorků a způsob jejich vyhodnocení. Byl zpracován a následně popsán velký soubor vzorků a široké rozpětí deskriptorů. Výsledky jsou přehledně vyjádřeny pomocí tabulek a grafů se slovním popisem a statistickým vyhodnocením.

     Velmi kladně hodnotím celé zpracování práce, včetně výsledků a jejich vyhodnocení. Zavěry formuloval autor rovněž jasně a srozumitelně. V práci byly dosaženy a splněny všechny vytyčené cíle.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1) Uveďte, proč výrobky s přídavkem ovsa mají takové kladné senzorické vlastnosti?

2) Jakou údržnost má Vámi vyrobené pčivo bez přídavku enzymů?

3) Účastnil jste se senzorického hodnocení? Pokud ano, který výrobek Vám nejvíce chutnal a proč?

4) Myslíte si, že by práce mohla být využitelná v praxi pekárenského průmyslu?
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