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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS
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	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:

	V práci se vyskytují pravopisné a typografické chyby a chyby ve větné skladbě. Jazyk práce je těžký, práce se obtížně čte a některé formulace, které autorka zvolila, nejsou do DP vhodné, např. "K historii zmražených výrobků a ke stadiím technologických modifikací jsem se již vyjádřila v kapitole 1.", příp. "Nejsme v souladu s tvrzením autora (Cauvian a kolektiv, 2008)", jež tvrdí…", "V závěru bych objasnila, co bylo účelem mé diplomové práce".
Některá tvrzení autorky jsou velmi nepřesná, nebo i nepravdivá např. kapitola 1.2
V abstraktu postrádám vysvětlení použitých zkratek.

Výhrady mám ke členění kapitoly 1. Přestože název kapitoly je 1 Mražení a zamražování těsta, kapitola 1.2 se věnuje Mražení a zamražování pečiva. Obdobná výhrada platí také ke členění kapitoly 2 Chemické složení bílkovin, která zahrnuje podkapitoly 2.1 Požadavky na kvalitu pšeničné mouky, 2.3 Polysacharidy v pšeničné mouce a 2.4 Amylosa a amylopektin.

V kapitole Výsledky a diskuse postrádám skutečnou diskusi výsledků. Autorka pouze konstatuje, že výsledky jsou/nejsou v souladu s výsledky publikovanými jinými autory. Otázkou je, jestli neshodné výsledky jsou skutečnými novými poznatky, nebo se jedná o výsledky získané nevhodně navrženými, příp. nepřesně provedenými experimenty.
V Závěru práce postrádám stručně a jasně formulované závěry plynoucí z provedených experimentů.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	V grafu na obrázku č. 4 studentka komentuje rozdíly v teplotě klonků v závislosti na obsahu droždí v těstě. Jak je možné, že výchozí teploty klonků se liší o více než 10 °C? Nejsou zjištěné teploty klonků ovlivněny spíše rozdílnou počáteční teplotou, než obsahem droždí v těstě? Proč by se dle Vašeho názoru měly lišit teploty klonků v závislosti na obsahu droždí?
Na straně 50 uvádíte, že: "Zmrazené klonky a nevykynuté zmrazené klonky vykazují jiné složení plynů". Na základě kterých, Vámi provedených experimentů, jste došla k tomuto závěru?
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