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Hiediska Stupen hodnoceni Nelze
A B C D E F hodnotit
Spinéni poZzadavkd zadani X
Odborné uroven prace X
Prace s daty, informacemi a odbornou literaturou X
VyuZiti metod zpracovani vysledki X

Interpretace vysledk, diskuse X

Formulace zaveérl prace

Odborny pfinos vysledkd prace a jeji praktické vyuziti

Presnost formulaci a prace s odbornym jazykem
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Formalni Uprava prace a jazykové zpracovani
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10|Celkovy pfistup a aktivita Fesitele

Hodnoceni vyznadte X (slouzi pro stanovent vysledné kiasifikace)

Konkrétni pripominky a otazky k obhajobé (pro rozsiteni ize pouzit samostatnou oznaéenou piilohu):

Komentar:

U studentky bych vyzdvihla zejména aktivitu a samostatnost v ramci naroéného provozniho pokusu.
Domnivam se, Ze se ziskané zkusenosti projevily v hlub§im pochopeni dané problematiky, coz je patrné
z formulovanych zavéru.

Otazky:

1. Pro termofilni a mezofilni mikroorganismy jsou dané optimaini teploty, pfi kterych probiha spravna
fermentace. Mohla byste tyto optimalni teploty porovnat s minimalnimi a maximélinimi teplotami, které
jsou schopné tyto mikroorganismy prezit?

2. Jaka dal$i doporuéeni byste na zakladé vlastnich zkuSenosti doporuéila sledovat v navazujicich
pokusech (teplota nebo doba fermentace, sledované ukazatele)?

Zavér: Zavérednou praci doporucuji obhajobé (ANO/NE): ANO

Navrhovana vysledna klasifikace prace (slovng): | VYBORNE
(vyborné, velmi dobre, dobfe, nevyhovél/a)
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