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	Název bakalářské práce:

	Využití spektrometrických metod na stanovení technologických vlastností masa a masných výrobků


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:

	Velmi kladně hodnotím výběr tématu bakalářské práce, které považuju za zajímavé a užitečné. Po formální stránce hodnotím úroveň práce jako velmi dobrou. Je zde zřejmá snaha o pečlivé sepsání práce, ale v textu se vyskytují občasné překlepy a nepřesnosti. Za formální nedostatky považuji vynechání sloves v prvních větách některých podkapitol (kap. 1.1.2, 2.1.1 a další) a zbytečně podrobný seznam symbolů uvádějící i prvky a jednotky. 
Nevyvážený rozsah kap. 1 a 2 vůči kap. 3 a 4 považuji za záměrné vyzdvižení důležitosti spektroskopických metod. Přesto obsah kap. 1 zcela neodpovídá jejímu názvu a kap. 2 je příliš obecná. Naopak popis spektroskopických metod odpovídá rozsahu BP tohoto charakteru a oceňuji práci s řadou cizojazyčných publikací při zpracování poznatků z využití těchto metod pro hodnocení masa a masných výrobků.   

 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	V tabulce 2 na str. 12 uvádíte obsah vody u vybraných druhů masa. Čím je možné vysvětlit tak výrazný rozptyl obsahu vody u vepřového a hovězího masa ve srovnání s  kuřecím masem, příp. s rybou?
V kap. 4.2 a 4.2.1 jsou uvedeny protichůdné informace. Upřesněte, prosím, zda se v případě Ramanova jevu jedná o elastický nebo neelastický rozptyl.

Často je zmiňována doplňkovost IR a Ramanových spekter. Co je tím myšleno?
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