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Hodnoceni bakalaiské 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 B - velmi dobie
3 Mno.zostw, aktualnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobfe
zdrojt

4. Popis experimentll a metod feSeni B - velmi dobfre
5. Kuvalita zpracovani vysledkl B - velmi dobfre
6. Interpretace ziskanych vysledkt a jejich diskuze B - velmi dobie
7. Formulace zavért prace A - vyborné

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobie
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Komentare k bakalarské praci:

Prace se v teoretické ¢asti zabyva charakteristickou smetanovych krém( typu mascarpone a
technologii jeho vyroby. Déle jsou charakterizovdny hydrokoloidy a popsany zakladni principy
reologickych méfeni. Tato ¢ast se mi jevi zbytecné rozsahla a vétsi pozornost by bylo vhodné
vénovat spiSe prvnim kapitolam, tedy vlastnimu vyrobku a faktordim, které ovliviiuji jeho jakost.
V praci se vyskytuje jen omezeny pocet formalnich, stylistickych a typografickych chyb.

V praktické ¢asti studentka vyrobila smetanové krémy typu mascarpone, a to tepelnou cestou.
Tvorbu gelu sledovala pomoci dynamické oscilacni reometrie. Vysledky jsou prezentovany
predevsim ve formé komentovanych grafa.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Co Vas vedlo k doporuceni nezarazovat v budoucnu test frekvenéni zavislosti bezprostfedné po
zchalzeni?

2. Proc€ se u téchto typl vyrobku vyuziva pravé karagenan?

3. Jaké dalsi experimenty byste v této oblasti navrhla?

Ve Zliné dne 31. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace
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