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Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání diplomové práce A - výborně 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování A - výborně 

3. 
Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních 

zdrojů 
A - výborně 

4. Popis experimentů a metod řešení B - velmi dobře 

5. Kvalita zpracování výsledků A - výborně 

6. Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze B - velmi dobře 

7. Formulace závěrů práce B - velmi dobře 
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Komentáře k diplomové práci: 
Teoretická část diplomová práce je přehledně, srozumitelně a s minimem stylistických a formálních 
chyb. Musím pozitivně ohodnotit množství citované především cizojazyčné literatury. 
V praktické části práce je přehledně popsána metodika, výsledky jsou srozumitelně popsány a 
diskutovány. Závěr je jasný a výstižný, postrádám pouze vyhodnocení, jak velký přídavek sójového 
proteinu se dá považovat za nejvhodnější vzhledem k posuzovaným vlastnostem omáček. 

 

Otázky oponenta diplomové práce: 
1. Z jakého důvodu jste volili délku skladovacího pokusu na 7 dní? Proč neprobíhal pokus delší 

dobu? 
2. Mohla byste vysvětlit zkratku ES používanou v diskuzi na straně 46? 
3. Provedli jste senzorické posouzení vyrobených výrobků pro vhodnost či ovlivnění omáček 

přídavkem sójového proteinu? 
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