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	Splnění zadání diplomové práce
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	Komentáře k diplomové práci:

	V teoretické části studentka popsala vojenské stravování včetně historie a výživových požadavků vojáků. Práce je psána srozumitelně, občas se vyskytla duplicita u údajů v teoretické části práce, či nedokončený údaj (str. 37 "1 g tuku obsahuje kcal").
Nutriční vyhodnocení jídelních lístků je zpracováno přehledně, výsledky jsou správně komentovány. Vzhledem ke specifičnosti tematu vojenského stravování nelze vytknout absenci srovnání naplněnosti nutričních faktorů u zahraničních armád. 




	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Při hodnocení úrovně výživy se lze setkat se třemi stupni doporučení – jedná se o nutriční standardy (také referenční dávky nebo hodnoty), obecná výživová doporučení a doporučení založená na skupinách potravin. Popište je, uveďte pro koho jsou doporučení určena a jak se od sebe liší.
2. Uveďte výživová doporučení pro technologii přípravy pokrmů.
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