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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 

 

Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání diplomové práce A - výborně 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování B - velmi dobře 

3. 
Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních 

zdrojů 
A - výborně 

4. Popis experimentů a metod řešení A - výborně 

5. Kvalita zpracování výsledků B - velmi dobře 

6. Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze A - výborně 

7. Formulace závěrů práce A - výborně 

   

Předloženou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení 

  A - výborně 
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Komentáře k diplomové práci: 
Práce je zpracována na odpovídající úrovni. Vysoce hodnotná je také obrazová dokumentace 
popisující formovaní sýrů s použitím různých přídavných látek, v této oblasti je stále málo studií a 
práce takto přispívá k rozšíření vědění o sýrové matrici. 

Otázky oponenta diplomové práce: 
1. Jakou další metodu přípravy vzorků pro SEM lze použít pro sýrovou matrici? 
2. Bylo měřeno pH použitých přídavků do sýrů? Nemůže být změna pH výrobků způsobena 

samotnými přídavky? 
3. Který s hydrokoloidů použitých v práci by jste doporučila s ohledem na zdraví konzumentů 
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Podpis oponenta diplomové práce 

 


