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Konkrétni pfipominky a otazky k obhajobé:

Studentka se ve své diplomové praci zaméfila na vyufziti vedlejsich produktil olejarského primyslu a
mouky z éervené Fepy pfi vyrobé béiného peciva a splnila tak zadéni diplomové prace. Literarni
piehled svym rozsahem odpovida kritériim kladenym na tento typ kvalifikacni prace. Studentka cituje
fadu ¢eskych i zahrani¢nich pramend, pfevainé z poslednich 10 az 15 let. Pouzita metodika
zohledAujici zpracovani jednotlivych surovin, viastni pekdrenskou vyrobu, analytickd a senzoricka
hodnoceni, véetné statistického, poskytla kvalitni a zajimavé vysledky. Vysledky jsou jasné a
srozumitelné zpracované a graficky ndzorné vyjadrené. Vzhledem k propracované metodice a rozsahu
vysledkU je kapitola Diskuse velmi struéna, pouze dvé strany a studentka sva zjisténi diskutuje s
pouhymi péti autory. Cést diskuse je opakovanim zjisténych vysledki, uvedenych v pfedchozi kapitole.
Jak plyne ze zavéru diplomové préce, studentce se podafilo prokazat, Ze mouky z pokrutin Inu,
ostropestice, konopi a dale z Eervené fepy maji pozitivni vliv na nutriéni slozeni pekarskych vyrobki a
mohou byt i po senzorické strance zajimavé pro konzumenty. | pfes drobné nedostatky se jedna o
praci kvalitni, kterou Ize doporucit k obhajobé.

Studentka by méla v IS STAG nahradit odevzdanou diplomovou préci opravenou verzi, vzhledem k
tomu, Ze ma na titulni strané dvé chyby. Je uveden nespravny nédzev fakulty a studentka
nezpracovéavala svoji praci na katedre potravinarskych biotechnologii a kvality zemédélskych produkt,
ale na katedfe rostlinné vyroby. Cislovéani stranek by mélo kon¢it kapitolou Zavér.

Do diskuse pfi obhajobé diplomové prace mam dva nasledujici dotazy:
1. Lze klasifikovat nékteré z pfipravenych pekaiskych vyrobku jako funkéni potravinu?

2. Jsou na éeském trhu dostupné pekarské vyrobky, jako je chléb a béZné pecivo, které obsahuji
mouku z Vami pouZitych, ale i jinych druh@ pokrutin?

Zavérecénou praci doporuéuji k obhajobé (ANO/NE): ANO

Navrhovana vysledna klasifikace prace (slovné): vyborné

(vyborné, velmi dobfe, dobfe, nevyhovél/a)
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