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Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace C - dobre
2. Formalni Groven prace, vcetné jazykového zpracovani D - uspokojivé

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich

3. Zdroji D - uspokojivé
4. Popis experimentil a metod feseni C - dobre

5. Kovalita zpracovani vysledkt E - dostatecné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze E - dostatecné
7. Formulace zavéra prace E - dostatecné

Predlozenou praci doporucuji k obhajob¢ a navrhuji hodnoceni

D - uspokojivé
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Komentare k diplomové praci:

Diplomova préace studentky Bc. A. Krejsové s nazvem ,,Obohaceni kvdskového chleba o netradi¢ni
mouky” je rozdélena na dvé Casti. Teoretickd Cast prehlednym zplisobem zpracovava resersi
literarnich zdroj. V praci se vyskytuji drobné formalni chyby. Praktickd cast je rozdélena na
analytické a senzorické hodnoceni. Praktické cile prace byly sice naplnény, vysledky jsou
vSak nedostatecné zhodnoceny, chybi dostatecné statistické vyhodnoceni a je velmi nizkd Uroven
interpretace vysledk(. Déle jsou nedostatecné diskutovany s ostatnimi literarnimi zdroji.

PfedloZenou diplomovou praci hodnotim stupném D — uspokojivé.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Byly v prdci uptednostnény pti vybéru konkrétniho druhu lusténin také nutriéni hodnoty?

2. Jakym zplisobem byly zajistény reprodukovatelné podminky pti senzorickém hodnoceni
uvedeném v této praci.

Ve Zling dne 20. 05. 2022

Podpis oponenta diplomové prace
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