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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.
	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 bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Studentka Tereza Planetová si zvolila téma bakalářské práce Charakteristika tuků v potravinách. Díky podpoře vedení firmy Makovec a.s. ji vhodně rozšířila o praktické stanovení celkového obsahu tuku ve vybraných masných výrobcích. Získané výsledky porovnala s legislativními požadavky a s hodnotami uváděnými výrobcem.
Cílem práce bylo charakterizovat rostlinné a živočišné zdroje potřebné k získávání tuků, zaměřit se na biochemii a fyziologii tuků.  Studentka zadání práce splnila a zpracovala v rozsahu 47 stran.  V příloze vhodně uvádí obrázky zástupců rostlinných zdrojů pro výrobu tuků a olejů.

Při zpracování použila 13 zdrojů literatury. Určitým nedostatkem je nevyužití odborné literatury zahraničních autorů.
V teoretické části studentka  uvádí zdroje a získávání tuků a olejů. Velmi dobře provádí klasifikaci lipidů podle chemického sožení a popisuje lipidy z výživového hlediska.
V praktické části se studentka  zaměřila na přesnou extrakční metodu stanovení celkového obsahu tuku ve 14  masných výrobcích. Výsledky analýz přehledně  zpracovala do tabulek a porovnala s hodnotami uvedenými ve vyhlášce a výrobcem na etiketě. Zjištěné hodnoty obsahu tuku v konkrétních masných výrobcích jsou nemalým přínosem pro výrobce, který obsah tuku ve finálním výrobku stanovuje pouze součtem tučností použitých surovin dle standardizačního systému.
Po odborné i formální stránce je úroveň práce výborná. Studentka postupovala ve strukturování práce logicky a správně.




	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	1. Jaký zdravotní význam mají doprovodné látky lipidů na organismus?
2. Uveďte další metody na stanovení obsahu tuku v potravinách.



V Kroměříži dne 14. 6. 2011
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