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	Název bakalářské práce:

	Charakteristika tuků v potravinách


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.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka si pro svou bakalářskou práci zvolila téma "Charakteristika tuků v potravinách".  Řešená problematika je zajímavá i z pohledu zákazníka. Studentka velmi pěkně a vhodně aplikovala znalosti potravinářské legislativy do praxe.

Cílem práce byla charakteristika tuků v potravinách a současně stanovení obsahu tuku ve vybraných výrobcích. 

Studentka zadání práce splnila. Využila při zpracování práce 13 zdrojů literatury. Mírným nedostatkem je nevyužití odborné literatury zahraničních autorů, které mohlo přinést další poznatky.
V teoretické části se studentka zabývá složením a vlastnostmi zdrojů tuků, jejich získáváním a zpracováním. Velmi podrobně se zabývá také biochemií a fyziologií tuků. Celou teoretickou část studentka velmi vhodně doplnila kapitolou o výživovém hledisku a trávení tuků.

V praktické části se studentka  zabývá metodami stanovení obsahu tuku v potravinách a způsobem vyjádření výsledků. Na straně 35 studentka uvádí, že se zaměřila na výrobky z Vyhlášky č. 246/2003. Tato vyhláška se ale zabývá kolektivními smlouvami a s masnými výrobky nesouvisí. Základní vyhlášku pro maso a masné výrobky studentka uvádí správně, ale zapomněla doplnit změnové vyhlášky č. 169/2009 a č. 264/2003.
Na straně 36 vysvětluje vysoký podíl tuku ve výrobku Turistický salám trvanlivý zdržením výrobku v podniku. Z hlediska fyzikálního je to pravda, ale z pohledu zákazníka se jedná o informaci nepodstatnou. Zákazník si kupuje výrobek u obchodníka a očekává, že informace na etiketě budou odpovídat skutečnému složení výrobku při jeho prodeji.
Úroveň řešení problémů je výborná, stanovené cíle byly dosaženy. 
Vlastní hodnocení je zpracováno formou tabulek a doplněno diskuzí.  

Po odborné i formální stránce je úroveň práce velmi dobrá. V práci se vyskytují drobné chyby (překlepy, chybějící jednotky, apod.). V práci se vyskytuje velké množství textu bez uvedení zdroje, zdroj není uveden ani u přílohy I. 

Studentka postupovala ve strukturování práce logicky a práce je přehledná. 





	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. Jaký význam mají ve výživě ω mastné kyseliny?
2. Jakým způsobem by mohl výrobce upravit technologii výroby, aby nedocházelo k tak velkému odparu vody a tím nechtěného zvýšení obsahu tuku?



V Kroměříži dne 10. června 2011
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