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1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
3 Mnozstw, aktualnost a relevance pouZitych literarnich C - dobie
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Piedlozenou praci doporucuji Kk obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:
Bakalafska prace Lucie Hartmanové se zabyva technologickymi parametry vyroby mraZzenych
kréma.
Zkoumané téma lze povazovat za cenné s ohledem na parametry technologického procesu.
V praci jsou popsany charakteristika mrazenych krémd a jejich vyroba. Jedna kapitola je vénovana
vadam mrazenych krémd. Text je citovan 34 literarnimi zdroji.
Bakaldrska prdce je psdna prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaiji
uceleny prehled o zkoumané problematice. Obecné Ize konstatovat, Ze je prace psana velmi dobre
s minimalnimi nedostatky v gramatice, preklepech ¢i formulacich. Nicméné v praci postradam
rozsahlejsi literarni reSersi na danou problematiku. Probrand problematika mohla byt vice
rozsifena prevazné pomoci cizojazyénych zdroja.
| pfes uvedené nedostatky z textu bakalarské prace je zfejmé, ze studentka pfistupovala k reseni
své prace odpovédné. Zavérecnou praci studentky doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
stupném B — velmi dobre.
Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Jaké rostlinné tuky mohou byt pouZity pfi vyrobé mrazenych kréma?

2. Které bakterie se mohou vyskytovat v zakladni smési pro vyrobu mrazenych krém?

Ve Zliné dne 26. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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