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Hodnoceni diplomové prace - vedouci

Studijni program: | N4101 Zemédélské inzenyrstvi

Studijni obor: Zemédélské inzenyrstvi — Zpracovani produkti

Akademicky rok: 2016/2017 .

INazev prace: Vliv surovin a technologie na senzorickou jakost Eokolady

Student: Bc. Petra Sinaklova

|Katedra: Katedra zootechnickych a veterinarnich disciplin a kvality produktu

Vedouci prace: Ing. Dana Jirotkova, Ph.D.

Stupen hodnoceni Nelze
B 2 D E F hodnotit

Hlediska

Splnéni pozadavkl zadani

Odborna urover prace

Prace s daty, informacemi a odbornou literaturou

Vyuziti metod zpracovani vysledkd

Interpretace vysledkd, diskuse
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Formulace zavérl prace

QOdborny pfinos vysledkl prace a jeji praktické vyuZziti X

bd

Ptesnost formulaci a prace s odbornym jazykem
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Formalni Uprava prace a jazykové zpracovani

10|Celkovy pfistup a aktivita FeSitele X

Hodnoceni vyznacte X (siouzi pro stanoveni vysiedné kiasifikace)

Konkrétni pfipominky a otazky k obhajobé.

Prace je vypracovana prehledné&, diplomantka se dobfe orientuje v problematice a vyuzila vhodnych
metod k interpretaci vysledku.

Otazky k obhajobé:

1/ Cokolada s vysokym podilem kakaa predstavuje zdravotni benefit, jaky.
2/ Jaka je spotifeba Cokolady v Ceské republice v porovnani s ostatnim svétem?

Zavér: Zavéreénou praci doporucuji obhajobé : ANO

Navrhovana vysledna klasifikace prace (slovné): | vyborné
(vyborné, velmi dobfe, dobre, nevyhovél/a)
Datum 12. 5. 2017 Podpis vedouciho prace
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