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	Název diplomové práce:
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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce se zabývá stanovením základních parametrů mléka získaného z různých zdrojů a tepelně ošetřeného za různých podmínek. Diplomová práce je zajímavá a poskytuje srovnání využitelné v další práci.
K teoretické části mám tyto připomínky:

- strana 11 - našli bychom i státy, kde zpracování kravského mléka tvoří menší podíl ve srovnání s mlékem jiných savců,

- objasnění intolerance na laktózu není zcela přesné (viz otázka),

- strana 23 - intervaly pro obsah minerálních látek by byly vhodnější než pouze střední hodnoty,

- strana 25 - bylo by vhodnější mluvit o inaktivaci laktoperoxidázy namísto její "nepřítomnosti",

- strana 33 - termostabilitu mléka je možné testovat i jinými způsoby, napříkad záhřevem na 120 - 140 °C,

- na některých místech se zaměňuje pojem "průkaz pasterace" za "průkaz vysoké pasterace",

- namísto vyhlášky č. 61/2009 Sb. by měla být citována původní vyhláška č. 289/2007 Sb. v platném znění,

- namísto Nařízení 1662/2006 by mělo být citováno Nařízení 853/2004 v platném znění,
Metodická část je zpracována pečlivě, připomínku mám pouze ke kapitole 6.1.1, kde by bylo vhodné uvést i dodavatele chemikálií.
Rovněž část Výsledky a diskuze je přehledná a poskytuje čtenáři dostatek údajů o vykonané práci. V případě Tabulky 6 na straně 60 by bylo vhodnější uvést i směrodatné odchylky jednotlivých měření. 





	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jak vznikají proteozo-peptony?
2. Objasněte s jakými problémy se potýká osoba, kteráje intolerantní na laktózu.

3. Jak ovlivňuje doprava a zpracování mléka obsah mikroelementů (viz Vaše tvrzení na straně 23)?
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