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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 

 

Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání diplomové práce B - velmi dobře 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování C - dobře 

3. 
Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních 

zdrojů 
C - dobře 

4. Popis experimentů a metod řešení C - dobře 

5. Kvalita zpracování výsledků B - velmi dobře 

6. Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze C - dobře 

7. Formulace závěrů práce B - velmi dobře 

   

Předloženou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení 

  C - dobře 
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Komentáře k diplomové práci: 

Diplomová práca rieši veľmi zaujímavúa nie tak často vyskytujúcu sa problematiku výroby 
kandidových cukroviniek. Teoretická časť je spracovaná na dobrej úrovni, ale v práci je 
viacero formálnych, štylistických a gramatických nedostatkov. Ciele práce hodnotím 
pozitívne ako aj množstvo nameraných zaujímavých výsledkov. Pri senzorickom hodnotení 
by som do budúcna odporúčal viac času venovať výberu vhodných deskriptorov 
a hodnotiacich metód. V zozname použitej literatúry chýbajú nasledovné referencie:Wadke 
a kol., 1989; Mellan, 1962 a Nariadenie Európskeho parlamentu a Rady (ES) č. 1334/2008. 
Otázky oponenta diplomové práce: 

1. Vysvetlitefakt zistenýprivýsledkoch z textúrometra, že len pri vzorkách s najvyššoutvrdosťou 
bola zaznamenaná veľminízkasmerodajná odchylka (0,1), pričompriiných vzorkách boli 
hodnoty smerodajnej odchylky aj väčšieako samotná hodnota. 

2. Akoby stevysvetliliskutočnosť, že so stúpajúcou teplotou sa zvyšovali hodnoty tvrdosti 
vzoriek a krehkosť naopak klesala.  

3. Akéodporúčaniaby steuviedli na základe získaných výsledkov. Ktoréaleboktorú vzorku by ste 
hodnotiliakonajlepšiu (najprijateľnejšiu) z technologického a senzorického hľadiska. 
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