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Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakaléaiské prace A - vyborné

2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani C - dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdrojl

4. Popis experimenti a metod feSeni D - uspokojivé

5. Kvalita zpracovani vysledkl E - dostate¢né

6. Interpretace ziskanych vysledki a jejich diskuze D - uspokojivé

7. Formulace zavért prace C - dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni
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C - dobre

Komentare k bakalarské praci:

»Vyuzitelnost netradicnich surovin pfi vyrobé laminovaného tésta“ je ndzev predloZzené bakalarské
prace studentky Simony Volné. Celd prace véetné pfiloh je sepsdna na 69 stranach a obsahuje 29
obrazk( a 20 tabulek. Seznam poufZité literatury uvadi 81 odkazll na literaturu. Tento seznam je
sloZen z odkazl jak podle staré verze citacni normy, tak i podle nové. U tohoto seznamu byly
nalezeny, obdobné jako v celé praci, drobné chyby formatovani. V praci je ddle mozné napf. nalézt
vétsi bilé misto na konci stranky uprostred hlavni kapitoly (str. 32), chybu v hlavnim nadpise
kapitoly, nedodrzena posloupnost uvadéni obrazk( v textu (nejdfive uveden obr. 9, pak 7 a 8), aj.
Citelnost prace komplikuji i misty $patné navazujici text nebo nevhodné obraty.

Vlastni prace je zamérena na vyrobky z bezlepkového listového tésta pri zméné slozeni
zakladnich smési a teploté peceni. Teoretickd ¢ast popisuje typy listovych tést, zakladni
charakteristiky bezlepkového listového tésta a suroviny pro vyrobu laminovaného bezlepkového
tésta. Dale je popsan postup vyroby pseni¢ného listového tésta. Prakticka ¢ast je zamérena na
vyrobu a posouzeni 7 vzork( s riznym pomérem 5 zékladnich bezlepkovych smési na vyrobu tést
od vyrobce lJizerské pekarny, spol. s.r.o. U jednotlivych vzork( tést byl posuzovan nar(st tésta v
ramci peceni pfi 220 °C a 230 °C a charakterizace vyslednych vyrobk( probéhla i pomoci
senzorického hodnoceni. Vlastni vyhodnoceni je jedna ze slabych stranek této prace. Zejména je to
patrné u senzorického hodnoceni, kde by bylo mozné napf. vysledky zobrazit graficky (napf.
pomoci paprskového grafu) a zprehlednit tak vice vysledky. Také u posuzovani zmény vysky tésta
by mohly byt pouzity dalsi metody pro vyhodnoceni ziskanych dat.

| pfes tyto nedostatky doporucuji praci k obhajobé a hodnotim stupném C - dobre.

Otazky oponenta bakalarské prace:
Je bezlepkové listové tésto a vyrobky z néj bézné dostupné? Z jakych surovin se vyrabi?

V e Zliné dne 27.05.2024

Podpis oponenta bakalaiské prace
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