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Hodnoceni diplomové prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobie

Mnozstvi, aktudlnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobre
zdrojti

4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre

5. Kvalita zpracovani vysledki B - velmi dobie

6. Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze C - dobre

7. Formulace z&véra prace B - velmi dobre

Piedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k diplomové praci:
PredloZzend diplomova prace vécné fesi dané téma. Zvolena metodika odpovida cili prace.

Prace je velmi dobfe zpracovana. Drobnou chybou, ktera ale jen velmi malo sniZuje kvalitu prace,
jsou formulacni nepresnosti v ¢asti teoretické. Prokazuje vSak dobrou strukturu a usporadani
odborného textu, ktery se od diplomové prace pozaduje.

V Casti praktické postradam blizsi definovani senzorického panelu 12 hodnotitel(, a kde pfipadné
bylo senzorické hodnoceni provedeno.

Ve formulaci kapitoly Vysledky a diskuze by bylo vice vhodné rozsiteni a porovnani zjisténych
vysledkl s podobnymi studiemi, které se zjistovanim technologickych parametrt a ptidavku at jiz
proteinovych koncentrat(, ¢i pfipadné jinych hydrokoloid( taktéz zabyvaly.

Otazky oponenta diplomové prace:
1. Existuji pfi aplikaci proteinovych koncentratd, namisto veprovych klzi néjaka omezeni ¢i
limity pro vyuziti v potravindch a konkrétné v masnych vyrobcich?

2. Jaké optimalni ddvkovani a kterého konkrétniho proteinového koncentratu byste zvolila,
pokud by Vas modelovy vyrobek, mél byt vyrabén masnym primyslem? Jak by vychazela
predbézna ekonomicka kalkulace pti davkovani s tim,Ze by se nahradily v recepture veprové
kGze?

Vezliné dne23. 05. 2019
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