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Il. HODNOCENI JEDNOTLIVYCH KRITERIi

Zadani narocné;jsi
Hodnoceni ndroc¢nosti zaddni zavérecné prace.
Ackoliv hlavni naplini prace je typicka inZzenyrska projekcni tloha, studentka si musela osvojit navic dalsi znalosti z oblasti

vy

Spinéni zadani splnéno

Posudte, zda predloZend zdvérecnd prdce splriuje zaddni. V komentdri pfipadné uvedte body zaddni, které nebyly zcela
splnény, nebo zda je prdce oproti zaddni rozsifena. Nebylo-li zaddni zcela spinéno, pokuste se posoudit zdvaZnost, dopady a
pripadné i priciny jednotlivych nedostatkd.

Dle mého nazoru, studentka splnila vSechny body zadani prace.

Aktivita a samostatnost pfi zpracovani prace A - vyborné

Posudte, zda byl student béhem reseni aktivni, zda dodrZoval dohodnuté terminy, jestli své reseni pribézné konzultoval a
zda byl na konzultace dostatecné pripraven. Posudte schopnost studenta samostatné tvirci prdce.

Studentka pristupovala k feseni viech bodi velmi aktivné a samostatné, dosazené vysledky priibézné konzultovala a byla
vzdy na konzultace fadné pripravena. Studentka k reseni prace pristupovala s obrovskym zajmem a elanem.

Odborna uroven A - vyborné

Posudte uroveri odbornosti zdvérecné prdce, vyuZiti znalosti ziskanych studiem a z odborné literatury, vyuZiti podkladi a
dat ziskanych z praxe.

Odbornou Uroven prace hodnotim jako vybornou. Studentka v praci dostatecné prokazala schopnost prace s odbornou
literaturou k doplnéni znalosti a schopnost samostatné resit zadany typicky inZenyrsky problém ve stavu
technickoekonomické studie, ¢imzZ prokdzala schopnost aplikovat znalosti ziskané studiem i schopnost samostatné resit
zadané inZzenyrské problémy. Studentka si také musela osvojit dalsi znalosti z oblasti chemie potravin, organické chemie a
chemie mléka.

Formalni a jazykova uroven, rozsah prace A - vyborné
Posudte sprdvnost pouZivani formdlnich zdapis obsaZenych v prdci. Posudte typografickou a jazykovou strdnku.
Formalni, typografickou i jazykovou Uroven prace hodnotim jako vybornou.

Vybér zdroju, korektnost citaci A - vyborné

Vyjddrete se k aktivité studenta pri ziskavani a vyuZivani studijnich materidl( k reseni zavérecné prdce. Charakterizujte
vybér pramend. Posudte, zda student vyuZil vSechny relevantni zdroje. Ovérte, zda jsou vSechny prevzaté prvky radnée
odliseny od vlastnich vysledk( a tvah, zda nedoslo k poruseni citacni etiky a zda jsou bibliografické citace uplné a v souladu
s cita¢nimi zvyklostmi a normami.

Studentka ve své praci pouzila 53 odkazll na literarni zdroje. Jednalo se zejména o zahranicni (ale i tuzemské) odborné
¢lanky a knihy. Studentka tak prokazala schopnost prace s literarnimi zdroji. Uvedené zdroje byly relevantni vzhledem

k danému tématu. Prevzaté informace jsou v praci fadné citovany. Bibliografické citace jsou v souladu cita¢nimi zvyklostmi
a normami.
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Dalsi komentare a hodnoceni
Vyjddrete se k urovni dosaZenych hlavnich vysledki zdvérecné prdce, napr. k drovni teoretickych vysledkd, nebo k trovni a
funkcnosti technického nebo programového vytvoreného reseni, publikacnim vystuplm, experimentdlni zru¢nosti apod.

I1l. CELKOVE HODNOCENI A NAVRH KLASIFIKACE

Studentka sepsala diplomovou praci na téma Vyroba potravinarskych produktl s nizkym podilem laktdzy. Prace je
v rozsahu 86 stran textu, 18 obrazk(, 24 tabulek a obsahuje 4 pfilohy.

Prace obsahuje literdrni a ¢aste¢né i patentovou resersi zamérenou na moznosti odstranovani laktézy z mléka
jakoZto suroviny za Ucelem produkce vyrobk( s nizkym ¢i nulovym podilem laktézy. Zvolenym produktem je jogurt,
kde studentka detailné popisuje vyrobu jogurtu s nizkym podilem laktdzy zvolenou metodou eliminace laktézy a
dale také podobného vyrobku vyrabéné z nemlécné suroviny (nemlécny jogurt z kokosového mléka). Obé varianty
pak prezentuje vPFD schématech, provedla hmotové a energetické bilance, prizkum trhu a ekonomické
vyhodnoceni navrZenych variant véetné citlivostni analyzy. Prevzaté informace jsou v praci fadné citovany a na
pouzité prameny se autorka v praci fadné odkazuje.

Prace je dle mého nazoru velmi kvalitni a je psdna ctivé, prehledné. Studentka pristupovala k feseni prace s velkym
zajmem, samostatné a aktivné. Z hlediska odborné stranky prdce nemam zadné pfipominky. Jednalo se o typickou
inZzenyrskou projekéni tlohu, kde studentka jasné prokazala schopnost aplikovat znalosti a samostatné resit zadany
inZenyrsky problém. Navic si musela osvojit dalsi znalosti z oblasti organické chemie, chemie potravin a chemie
mléka.

PredloZzenou zavérecnou praci hodnotim klasifikaénim stupném A - vyborné.

Datum: 1.2.2019 Podpis: Ing. Jaromir Stancl, Ph.D., v.r.
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