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Vedouci bakalarské prace: Ing. Eva Lorencova, Ph.D.

Oponent bakalaiské prace: Ing. Pavel Pleva

Akademicky rok: 2016/2017

Nazev bakalaiské prace:
Faktory ovliviiujici dekarboxyldzovou aktivitu bakterii mlééného kvaseni v procesu vyroby
piva

Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. zdrojt A - vyborné
4. Popis experimentd a metod feSeni A - vyborné
5. Kuvalita zpracovani vysledkt A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre
7. Formulace zavérh prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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A - vyborné

Komentare k bakalarské praci:

Predlozend bakalarskd prace se zabyva dekarboxyldza pozitivnimi bakteriemi mléc¢ného kvaseni

v procesu vyroby piva. ReSerse je zpracovana s vyuzitim velkého mnozstvi plvodnich a relevantnich
literarnich zdrojl prevazné cizojazyénych. Celd prace je napsana ctivym zplsobem, pouze nékteré
pasaze obsahuji formulacni, stylistické Ci typografické chyby, které podstatné nesnizuji Uroven prace.
Praci doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném ,,A“ na stupnici ECTS.

Otazky oponenta bakalarské prace:

Jaké metody (kultivaéni i nekultivacni) se vyuzivaji pfi stanoveni BA?

V Zliné dne 17.5.2017

Podpis oponenta bakalaiské prace
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