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Vyuziti suSenych smési pifi vyrob¢ tavenych produktli na bazi mléénych slozek
Hodnoceni diplomové prace s vyuZzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani diplomové prace A - vyborné
2. Formalni Groven prace, v¢etné jazykového zpracovani A - vyborné
3. Mnoéstvi, aktualnost a relevance pouzitych literarnich A - vyborng
zdrojt
4. Popis experimentil a metod feSeni B - velmi dobre
5. Kovalita zpracovani vysledka A - vyborné
6. Interpretace ziskanych vysledku a jejich diskuze B - velmi dobre
7.  Formulace zavérh prace A - vyborné
Ptedlozenou praci doporucuji k obhajobé¢ a navrhuji hodnoceni
A - vyborné
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Komentare k diplomové praci:

PredloZena diplomova prace Bc. Venduly Klirové je zpracovana na velmi vysoké urovni z hlediska
odborného i formalniho. Teoreticka ¢ast prace je psana témeér bez preklepd, v praktické ¢asti se
drobné formulac¢ni nedostatky obcas vyskytuji, celkové to vsak kvalitu prace nijak nesnizuje.
Teoreticka ¢ast je rozdélena na kapitolu tykajici se procesl suseni v mlékarenstvi a popisu vybranych
suchych mléénych smési. Druha kapitola teortické ¢asti je vénovana tavenym syrdm a jejich
analoglm. Prakticka ¢ast je napsana srozumitelné. V metodické ¢asti na str. 42 a 43 hovofite o
recepture 4, kterd viak v tabulce 1 zaznamenana neni. Popis receptury je z textu sice patrny, ale pro
prehlednost by bylo vhodné uvést vSsechny suroviny této receptury v tabulce, obdobné jako je tomu
u receptur 1-3. Ve vysledkové ¢asti studentka prehledné prezentue ziskané vysledky v podobé
fotografii vyrobenych produkt(, grafl a tabulek. U popisu tabulek uvadéjicich hodnoty pH a obsahu
susiny neni uvedeno jakym zplsobem jsou odnoty uvadény (primér + smérodatna odchylka).
Diskuze je vedena relevantnim zplsobem. Zavér prace je srozumitelny s navrhem dal$iho smérovani
pro vysvétleni nékterych trendd popisovanych ve vysledkové a diskuzni ¢asti diplomové prace.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. V metodické casti na str. 40 popisujete vyrobu modelovych vzork(. Skute¢né byla smés tavena po
dobu 15 minut pfi 90 + 2°C? Nejednalo se o celkovou dobu vyroby na pozadovanou teplotu?

2.V teoretické ¢asti hovofrite o pridavku kyseliny pfi vyrobé analogl vyrabénych ze sladkého kazeinu
a jejich pH, které se pohybuje v hodnotach 7-9 (str. 35). Hodnoty pH pro vasich vzorkl se
pohybovaly v hodnotéch cca 5,7-5,9. Védéla byste ¢im, je to zplspbeno?

V Zliné dne 22.05.2019

Podpis oponenta diplomové prace
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