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1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné

2. Formalni Uroven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

3 MnoistV1, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich B - velmi dobfe

zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné

5. Koyvalita zpracovani vysledki A - vyborné

6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre
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:

Predlozena bakalaFskd prace Lucie Doubalové se zaméFuje na vazby mezi postupem pfi vedeni kvasu
a kvalitou vyrobeného chleba. Jedna se o aktualni téma nejen v primyslové vyrobé, ale i v soukromé
sféfe z divodu stéle ¢astéjsi vyroby chleba v domacnostech véetné vedeni kvasku.

Teoreticka ¢ast je rozdélena na tfi hlavni ¢asti. Prvni ¢ast se vénuje charakteristice surovin pro
vyrobu chleba, druha popisuje tradi¢ni technologie pripravy kvasl a treti se vénuje modernim
postuptim vedeni kvasu. Kapitoly jsou ucelené a logicky na sebe navazuji. Text je prehledny a dobre
Ctivy.

V praktické Casti prace se autor zaméfuje na popis pouZitych metod se zamérenim na pekarsky
pokus, stanoveni ztrat pecenim a senzorické hodnoceni. Popsané metody pak nasledné vyuziva pfi
zkoumani vlivu pouzité kypreni chlebového tésta na kvalitu vyrobeného chleba. Vysledky jsou
nasledné vhodnou formou interpretovany a diskutovany.

Ocenuji rozsah a styl bakalarské prace, ktera odpovida praci diplomové.
Praci z vyse uvedenych divodl doporucuji k obhajobé a hodnotim stupném A.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1) Bylo uvadéné senzorické hodnoceni provadéno skolenymi nebo laickymi hodnotiteli?
2) Jakym zpUsobem jste se pokusila zajistit reprodukovatelné podminky uvedené v této praci?

Ve Zliné dne 30. 05. 2022

Podpis oponenta bakalaiské prace
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