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Nazev diplomové prace:

Vliv zpracovani a sloZeni naplné ¢okoladovych pralinek na jejich vyslednou kvalitu.

Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

- . Hodnoceni dle ECTS
Kritérium hodnoceni
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feseni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledk A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavéra prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova prace Bc. Vojtécha Neuwirtha se zabyva optimalizaci pfipravy ¢okoladovych bonbon
prostiednictvim studia ganache, konkrétné emulze oleje ve vodé, ktera se sklada zejména z
¢okolady a malinového pyré. Zkoumané téma je velmi zajimavé a souvisi s procesem vyroby
cokoladovych vyrobkl a Ize jej povazovat za cenné s ohledem na parametry technologického
procesu.

V teoretické Casti prace je popsana technologie vyroby c¢okoladovych pralinek a jsou prezentovany
nové trendy ve vyrobé ¢okolady a ¢okolddovych produktl. Celé kapitoly jsou pak vénovany
faktorlm ovliviiujicim kvalitu pralinek a charakterizaci naplni jako emulznich systému. Text je
citovan 70 vysoce kvalitnimi védeckymi literarnimi zdroji, prevazné anglickymi. Teoreticka ¢ast je
psana prehlednou formou, jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji a davaji uceleny prehled o
zkoumané problematice. Obecné Ize konstatovat, Ze je prace psana velmi dobfe s minimalnimi
nedostatky v gramatice, preklepech ¢i formulacich.

V praktické casti prace byla vyrobena fada modelovych vzork(. Metodika diplomové prace
zahrnovala fyzikalné-chemickou analyzu (pH, obsah vody), stanoveni aktivity vody, reologickou
analyzu, texturni analyzu, diferenc¢ni skenovaci kalorimetrii, stabilitu emulzi, mikroskopii a
senzorickou analyzu. Ziskané vysledky jsou pfehledné prezentovany v grafech a tabulkach.
Vysledky jsou spravné interpretovany a podrobné diskutovany.

Z textu diplomové prace je ziejmé, Ze student pristupoval k feSeni své prace odpovédné.
Diplomova prace bezesporu spliiuje poZadavky kladené na kvalifika¢ni prace.

Diplomovou préci Bc. Vojtécha Neuwirtha doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni stupném A
- vyborné.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Ktery z Vami vyrobenych vzork( byste doporudil pro komeréni vyrobu a proc?
2. Uvedte orientacni cenovou kalkulaci Vami vyrobenych vzorkd.

V e Zliné dne 26.5.2023

Podpis oponenta diplomové prace
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