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	Název diplomové práce:

	Studie jedlých olejů pomocí fluorescenční spektrometrie


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Bc. Petr Nenutil si vybral experimentálně náročné téma ať již časově, tak i s ohledem na potřebné teoretické znalosti, což je třeba všeobecně ocenit, zejména vzhledem ke kombinované formě studijního programu, ve které se chystá obhájit.  Bohužel, s aktuální a cizojazyčnou literaturou začal pracovat až ve fázi experimentů a jejich vyhodnocování, což se negativně projevilo na vstupní části textu, která je založena spíše na přehledových publikacích, učebnicích a podobných textech. Stále však je text poměrně solidní, podává přehled o jedlých olejích a, minimálně pro vedoucího práce, je to text obohacující. Z toho důvodu je hodnocení 1 až 3 na úrovni B a C. K hodnocení bodu 4 lze podotknout, že u popisů experimentálních metod v teoretické kapitole 5 mohly být popisy v konkrétnější vazbě na prováděné experimenty, například volba rozpouštědla atd… Ovšem v experimentální části už je popis výborný, což odpovídá i zručnosti, se kterou pracoval. Výsledky, změřená data a jejich intepretace jsou z mého hlediska výborné. Celkově studentův přístup k práci hodnotím také "A" s poznámkou, že kolega se lépe orientuje v laboratoři, než v knihovně.  


	Otázky vedoucího diplomové práce:

	Jako vedoucí mám jednu otázku a jednu připomínku.

1. otázka: Poprvé se mi stalo, že se mě téma diplomové práce takto dotýkalo, neboť zkoumané oleje jsou součástí i mého jídelníčku. Mohl byste více pohovořit o správném způsobu použití sezamového oleje, který tolik "chválíte", v přípravě pokrmů? 

2. připomínka: Zlepšete pravopis. 



V e Zlíně dne 27. 5. 2011
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