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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, véetné jazykového zpracovani A - vyborné

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnich

3. zdroji A - vyborné
4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
5. Kovalita zpracovani vysledki B - velmi dobre
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze A - vyborné
7. Formulace zavéri prace A - vyborné

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
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A - vyborné

Komentare k bakalarské praci:

Bakalaiska experimentalni prace je velmi dobfe zpracovana po literdrni a gramatické strance a
jednotlivé kapitoly na sebe vhodné navazuji. Jak v teoretické, tak i v praktické casti je prace
podloZena dostate¢nym mnoZstvim citaci z kvalitnich zdrojd. Experiment je pfimérené popsan a
vysledky jsou dostatecné diskutovany. Celkovy dojem svédci o studentové dobré orientaci v dané
problematice a jeho schopnosti planovat, provést a vyhodnotit experiment.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

V zavéru své prace pisete, Ze peceni hovéziho masa v konvektomatu je jisté perspektivni a velmi
vhodna metoda s Sirokym Uhlem pouZzitelnosti, ale z hlediska minimalizace hmotnostnich ztrat, a
tim padem i financnich ztrat, je vhodnéjsi pouZziti gastronomického zafizeni — horkovzdusné trouby.
Nebylo by spiSe namisté konstatovat, Ze v pfipadé urcitych typ( suroviny (zejména nizky rosténec)
by bylo vhodnéjsi od peceni at jiz v troubé, nebo v konvektomatu radéji ustoupit?

Ve Zliné dne 26. 05. 2020

Podpis oponenta bakalaiské prace
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