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Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS
1. Splnéni zadani bakalarské prace A - vyborné
2. Formalni troven prace, v¢etné jazykového zpracovani D - uspokojivé
3 Mno.zostw, aktualnost a relevance pouzitych literarnich B - velmi dobfe
zdrojt
4. Popis experimentd a metod feSeni C - dobre
5. Kuvalita zpracovani vysledkt C - dobre
6. Interpretace ziskanych vysledk a jejich diskuze C - dobre
7. Formulace zavért prace B - velmi dobie

Predlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
C - dobrie
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Komentare k bakalarské praci:

Bakalatska prace se vénuje vlivu piidavku riznych susenych mléénych komponent na (zejména)
texturni vlastnosti jogurtil. Po jazykové a formalni strance mam k praci spoustu vyhrad, vyskytuji se
casté preklepy a chyby (shoda podmétu s prisudkem, sklofiovani), jednotky nejsou psany jednotné
(lomitko vs. tecka a horni index) a €asto pfed jednotkou chybi mezera, nejednotné je téz psani
pomlcek (kratké vs. dlouhé, absence mezer). Citace v textu nejsou uvadény postupné a jsou psany az
za teckou na konci véty.

V metodické ¢asti postradam definice pojmu tvrdost a lepivost a zpisob, jak byly tyto dvé veliCiny ze
zatézové kiivky vyhodnoceny. V kapitole 5.2.2 studentka uvadi, ze pii stanoveni susiny byly vzorky
vazeny az druhy den po vysuseni, Domnivam se, Ze i pokud by vzorky byly umistény v exsikatoru
(coz studentka neuvadi), tak to neni z analytického hlediska v potadku. V kapitole 5.4 je uvedeno, ze
vzorky byly baleny do dvou riiznych obalt, kelimkti a vanicek, a pii analyze textury byly pro oba
obaly pouzity rizné sondy. Neni jiz ale vysvétleno, zda pouziti riznych obalovych material mélo
né&jaky vyznam.

Vysledky jsou prezentovany piehledné formou grafii, v grafech 5 — 7 ov§em postradam chybové
usecky. Diskuze prakticky zahrnuje pouze konstatovani, zda ziskané vysledky jsou ¢i nejsou

v souladu s jinymi pracemi.

Z pouzitych 30 zdroju zahrnuje nadpolovi¢ni vétSina odborné cizojazy¢né knihy a ¢lanky z databazi.
Pozitivn¢€ hodnotim i to, Ze vétsina zdroju je citovana spravné dle pozadavkd normy.

Uvedené vytky nejsou zasadniho charakteru a ja proto doporucuji bakalarskou praci k obhajobé.

OtazKky oponenta bakalarské prace:

1. Miuzete prosim uvést definice pojmi tvrdost a lepivost a zpiisob, jak se vyhodnocuji ze
zatézové kiivky?

2. Me¢lo né€jaky vyznam pouziti dvou riznych obalovych materialti?

3. Ochutnavala jste vyrobené vzorky? Zajimalo by mé Vase subjektivni hodnoceni
organoleptickych vlastnosti — zejména chuti a konzistence. Mélo pouziti riiznych susenych
mlécnych komponent vliv na tyto parametry?

Ve Zliné dne 31. 05. 2019

Podpis oponenta bakalaiské prace
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