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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:

	Z definice  jakostních požadavků vyplývá, že termizovaný smetanový sýr by měl obsahovat nejméně 15 % tuku.  Je vůbec stanovena hraniční hodnota obsahu tuku, nebo  tuku v sušině? Zajímavé by bylo rovněž posouzení přídavku smetany místo másla a příp. posunutí hranice obsahu tuku resp. tuku v sušině
Hodnocení výsledků v senzorické analýzenení příliš odborně formulováno .. např. za nejslabší byl považován vzorek… ve všech částech hodnocení …. za nejhorší byl zvolen vzorek A.

Citace literárních odkazů není v některých pčřípadech dle platné normy
Diskuse a závěr práce  je příliš zjednodušený. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	Jak se liší čerstvý smetanový sýr od termizovaného smetanového sýra?

Jak vysvětlíte pokles lepivosti u sýrů během doby min. trvanlivosti (spotřeby?)



V Zlíně dne 26.5.2011








podpis oponenta diplomové práce
Posudek oponenta diplomové práce

Strana 1/2
Verze 20110510

