Agronomicka
fakulta

Posudek oponenta diplomové prace

Studijni program: Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Jakost a zdravotni nezavadnost potravin

Akademicky rok: 2015/2016

Nazev prace: MoZnosti vyroby piva, pekarenskych a téstarenskych vyrobku pro celiaky
Resitel: Bc. Sarka Dvorakova

Vedouci prace: prof. Dr. Ing. Ludék Hrivna

Oponent: Mgr. Ilva Bure$ova, Ph.D.

Stupen

Hlediska hodnocenf

>

Splnéni pozadavka zadani

Aktuélnost a odborna Groven prace

Vyuziti znalosti ziskanych studiem

Vyuziti odborné literatury

Vhodnost metodiky resenf{

Vyuziti metod zpracovéni vysledk(

Interpretace vysledkd, diskuze

Formalni Gprava préace

OO N R |W N

>|1> W > > 0w >

Pristup resitele k reseni Gkolu

Konkrétni pripominky a dotazy k praci:

Studentka zpracovala préaci na téma vyroby bezlepkového peciva. Téma préce je vysoce aktualni z davodu
rostouciho poétu konzumentt odkézanych na bezlepkové potraviny a také konzumentd, ktefi preferuji
bezlepkové potraviny na zékladé své svobodné volby.

Studentka zvolila relativné Siroké spektrum dosti nesourodych vyrobkd od vanocky, pres téstoviny az po
pivo. Ocenéni proto zaslouzi, Ze text prace je uceleny a ¢asti vénované riznych vyrobkdm jsou navzajem
propojeny.

Vyzvednout si zaslouzi také skutecnost, Ze se jedna o praci zamérenou na ziskani praktickych vystupd.
Rada bych se proto studentky zeptala

a) zda jsou receptury prakticky vyuzitelné pro komeréni vyrobu bezlepkovych potravin

b) jaky je odhad ceny, za kterou by se mohly vyrobky na trhu nabizet.

Zavér: Diplomovou praci doporucuji k obhajobé.
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