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1. Splnéni zadani diplomové prace C - dobre
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdroji

4. Popis experimentil a metod feSeni A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

V praci jsou v kapitole ,,POROSITA MUFFINU“ (v teoretické ¢asti) popsané metody k hodnoceni
porosity, no ani jedna z nich nebyla pouZzita k hodnoceni.

Nazev prace ,Vliv surovin a jejich smési na porositu muffini“ ve vysledcich je hlavni tématice
vénovana kapitola o tfech fadcich (Analyza porosity muffint), plus péknou fotografickou
dokumentaci.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Jaka je Vami zjisténd zavislost mezi porositou a namérenymi vysledky pomoci texturometru
?

Ve dne 14. 05. 2020

Podpis oponenta diplomové prace
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