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	Název bakalářské práce:

	Potravinářské emulze


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená bakalářská práce řeší problematiku potravinářských emulzí. Díky širokému průmyslovému uplatnění emulzních systémů, a to nejenom v kosmetice, farmacii, 
ale především v potravinářství, je i téma této bakalářské práce vysoce aktuální.

Student měl za úkol vypracovat literární rešerši zaměřenou na emulze obecně, dále pak 
na jejich přípravu, fyzikální vlastnosti a v neposlední řadě i na nejdůležitější druhy potravinářských emulzí a jejich zvláštnosti.
Po prostudování předložené bakalářské práce mohu konstatovat, že její zadání splňuje. Student prokázal dostatečnou orientaci v literatuře, o čemž svědčí i dostatek citovaných literárních zdrojů. Po formální stránce není práce zpracována dostatečně pečlivě. V mnoha případech chybí odkazy na literaturu, dále chybí odkazy na obrázky v textu a jejich citace. V práci se vyskytuje mnoho překlepů, kterým mohl student věnovat větší pozornost. Několik kapitol je značně zkrácených, mohl je student rozvést více do hloubky. Mnohé nadpisy zcela chybí v obsahu, některé použíté výrazy nejsou úplně česky. Snad díky kostrbatým překladům z angličtiny, či díky nedostatečnému porozumění problematiky se v některých kapitolách vyskytují logické nesmyly. Z některých názvů kapitol není dostatečně jasné, čeho se vůbec týkají, zato kapitola o emulgátorech se v práci vyskytuje pro jistotu 3x.

Dále si myslím, že není nutné, aby v seznamu zkratek byly uvedeny zkratky všeobecně známé a užívané v běžném životě – např. student v seznamu vysvětluje slovy – například, atd. – a tak dále, tzv. – tak zvaný, apod.
I přes uvedené připomínky práci doporučuji jí k obhajobě.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Zajímalo by mě, na jakém principu je založeno zmenšování velikost částic emulzí při homogenizaci, ať už primární, tak i sekundární?
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