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Hlediska Blc| D] E ]| F |hodnotit

1 Spinéni pozadavk( zaddani

2 Prace s informacemi a odbornou literaturou

3 Vhodnost metodiky feSeni

4 Vyuiiti metod zpracovani vysledki

5 interpretace vysledk{, diskuse

6  Formulace zavéri prace

7 Jazykové zpracovéni a prace s odbornym jazykem

X

8  Odborna troveii prace

X XXX XXX | =

9  Formalni Gprava prace

10 Zhodnoceni moznosti praktického vyuZiti vysledki: ><

Hodnoceni vyznatte X (sloui pro stanoveni vysledné klasifikace; A=1,B=1-,C=2, D=2-,E=3,F=4)

Strankal1z2



Fakulta zemédélska JihoCeska univerzita Hodnoceni kvalifikatni prace
a technologicka v Ceskych Budéjovicich Posudek oponenta prace

%)

Konkrétni pFipominky a otazky k obhajobé:

Predlozend prace je velmi pedlivé zpracovanad, bez gramatickych chyb a pteklepd. Literarni &ast je
prehledna, s pékné popsanou historii mrazenych krémd. Popsanou vyrobou mrazenych krému i
soutasna legislativa. Diplomantka mohla v préci popsat i jak jednotlivé suroviny ovliviuji kvalitu
mrazenych krémd. Diplomantka cituje 50 pvodnich praci, nékolik senzorickych norem, kde bych jen
vytkla, ze neuvadi roky vydani a tudiz datum od kterého jsou platné. Neékolikrét citovanou pfirucku
eagri ( napf. str. 22) s odkazem na autorku Machackovou jsem v literature nenalezla, nasla jako eagri
(1épe asi citovat v textu jako e-AGRI) v internetovych odkazech.

V experimentalni ¢asti jsou podrobné popsény jednotlivé experimenty, pouZité suroviny se slozenim,
provedend senzoricka hodnoceni i analytické postupy. Sougasti préace je i vyhodnoceni dotaznikového
Setieni. Vysledky jsou zpracovany graficky i formou tabulek a dostatecné diskutovany. Diplomova
prace spliiuje viechny néleZitosti a doporucuji k obhajobé.

Otézky:
U slozeni na str. 23 pro Rostlinou alternativu (jogurt) sojova Alpro je uveden citronan trivapenaty. Je
to z chemického hlediska spravné citovana slou¢enina? Pro¢ se pouziva a jaky ma ve vyrobku vyznam?

Jaky je rozdil v ndzvu kokosovy tuk a olej. Co je sprévné?

V diplomové préci je nékdy pouZit vyraz pasterace a nékdy pasterizace. Co je spravné? Proc citovano

razné?
Zavéreénou praci doporuduji k obhajobé (ANO/NE): ANO
Navrhovana vysledna klasifikace prace (slovné): vyborné

(vyborné, velmi dobfe, dobre, nevyhovél/a)
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