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Název diplomové práce:  

Faktory ovlivňující jakost tvarohových krémů 

 

 

 

Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 

 

Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Aktuálnost použité literatury A - výborně 

2. Využití poznatků z literatury C - dobře 

3. Zpracování teoretické části C - dobře 

4. Popis experimentů a metod řešení B - velmi dobře 

5. Kvalita zpracování výsledků C - dobře 

6. Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze D - uspokojivě 

7. Formulace závěrů práce C - dobře 

8. Přístup studenta k diplomové práci B - velmi dobře 

Předloženou práci doporučuji  k obhajobě a navrhuji hodnocení 

  C - dobře 
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Komentáře k diplomové práci: 
Systém Thesis.cz vyhodnotil podobnost diplomové práce Marie Moudré na maximální hodnotu 7 % 
(stav dne 15. května 2018). Tedy daná práce není plagiát, literární zdroje jsou citovány.  
Diplomová práce Marie Moudré se zabývá vlivem různých směsí hydrokoloidů, pH a homogenizace 
na výslednou konzistenci tvarohových krémů. Studentka se podílela jak na výrobě tvarohových 
krémů, tak na jednotlivých analýzách, kde prokázala schopnost samostatně pracovat. Vypracování 
teoretické i praktické části diplomové práce však řešila krátce před termínem odevzdání, což celkově 
snižuje kvalitu této práce. Studentka se v tomto krátkém časovém údobí snažila odstranit mnohé 
nedostatky v teoretické i praktické části, na připomínky vedoucího reagovala poměrně dobře. V 
teoretické části by mohly být podrobněji zpracovány kapitoly věnující se výrobě tvarohových krémů 
a jednotlivým typům hydrokoloidů. V praktické části by mohla být obsáhlejší diskuze k získaným 
výsledkům včetně doporučení pro další práce. I přesto tuto práci doporučuji k obhajobě a navrhuji 
hodnocení stupněm C-dobře. 

Otázky vedoucího diplomové práce: 
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