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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:

	Předložená diplomová práce splňuje všechny požadavky kladené na tento typ práce. Student projevil výbornou dovednost získat data z literatury i praktického měření s jejich následným zpracováním do smysluplného textu. Pokud se podíváme na zadání práce, tak je student beze zbytku splnil. Při podrobnějším prohlédnutí se vyskytují v textu drobné gramatické a stylistické chyby, není jich však takové množství, aby zásadně snižovaly kvalitu práce.

Co se týká použitých zdrojů, je literatura adekvátní. Objevují se zde jak literární zdroje předních českých odborníků, tak kvalitní zahraniční literatura. 
Experiment byl naplánován a navržen výborně, všechna odběrová místa korespondují se zjištěními načerpanými v teoretické části, stejně tak popis experimentů je jasný. Co se týká interpretace výsledků, tak výsledné grafické zobrazení potřebovalo hlubší pozornost. Ryze subjektivně bych volil jiné grafické zpracování.

Co mi scházelo více, byla interpretace výsledků bez statistického zohlednění. Výsledky jsou uváděny jako průměrné hodnoty naměřených vzorků, už jen odkaz na směrodatnou odchylku, například jestli byla zanedbatelná či nikoli, by byl vhodný. Stejně tak naměřené řady by bylo možné statisticky porovnat mezi sebou, ale to už je pravděpodobně nad rámec typu práce.

Závěrem mohu říci, že předložená práce splňuje všechny požadavky a doporučuji práci k obhajobě s navrženým hodnocení A - výborně.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. V teoretické části popisujete v jedné kapitole slad. Ten je nějak definován českou legislativou. Mohl byste prosím definovat slad?

2. Při pohledu na naměřené výsledky si můžeme všimnout značného nárůstu celkového množství biogenních aminů u tmavých piv během skladování. Tento nárůst se zdá být daleko prudším než u ostatních piv. Můžete se pokusit vysvětlit proč? Liší se nějak způsob filtrace a pasterace u tmavých a světlých piv, případně podmínky skladování?
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