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	Název bakalářské práce:

	Čočka - její druhy a nutriční význam


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:

	Bakalářská práce je napsána na dobré úrovni bez překlepů a chyb. Vlastní text je ovšem poměrně krátký, je zpracován na 27 stranách, nicméně obsahuje poměrně velké množství obrázků a tabulek.
Výrazný nedostatek spatřuji zejména ve vlastním zpracování literární rešerže, v některých kapitolách studentka čerpala pouze ze 2 - 4 zdrojů (např. kapitoly 1.1, 1.2, 2.1, 2.2, kapitola 2.3 je zpracována pouze z 1 zdroje).

Další připomínky:

- v 1. kapitole je vysvětlen rozdíl mezi luskovinou a luštěninou, nicméně v dalším textu jsou pojmy zaměňovány

- v kapitole 1.2 chybí údaje o spotřebě luštěnin z posledních let - prosím studentku o doplnění 

- v kapitole 1.3.2 jsou zaměňovány lipidy za tuky

- v kapitole 1.3.4 chybí údaje o konkrétním obsahu antioxidantů v luštěninách

- v kapitole 1.3.6 chybí údaje o vitaminech rozpustných v tucích
- v kapitole 1.4 je text citován z ČSN ISO 46 1300-1, ale norma chybí v seznamu literatury

- kapitoly 1.4.1 a 1.4.2 jsou nesprávně zařazeny do legislativních požadavků na jakost luštěnin

- v kapitole 2.4.1 nerozumím větě: "Čočka obsahue celkem 39,8 % esenciálních aminokyselin, 97,4 % aminokyselin a 31 % limitujících aminokyselin." 

- v celé kapitole 2.4 chybí komentáře k tabulkám

- v Tab. 12 v kapitole 2.4.10 jsou pravděpodobně nesprávně interpretována data (obsah celkových sacharidů 0,75 g ve100 g sušiny, obsah sacharózy 1,79 g a obsah škrobu 42 g)

- v Tab. 13 v téže kapitole jsou pravděpodobně uvedeny špatné jednotky (960 g draslíku ve 100 g sušiny)
- v celém textu chybí odkazy na obrázky a tabulky, obrázky navíc nejsou citovány

- není důsledně dodržováno jednotné názvosloví (organismus x organizmus)

- citace v textu nejsou uváděny postupně

Závěr práce není formulován správně, neobsahuje žádné shrnutí poznatků, naopak se v něm objevují nové informace.

Seznam literatury není citován v souladu s platnou citační normou ČSN ISO 690, na druhou stranu ale obsahuje i zahraniční zdroje.

Seznam symbolů a zkratek není seřazen podle abecedy a chybí v něm zkratka GMO použitá na straně 12.





	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. V celé práci píšete o sóji jako luštěnině/luskovině. Někteří autoři ji ovšem klasifikulí jako olejninu. Můžete toto uvést na pravou míru?

2. V kapitole 1.3.1 uvádíte, že bíkoviny luštěnin řadíme mezi neplnohodnotné. Které bílkoviny patří mezi plnohodnotné?

3. V kapitole 1.3.3.1 jmenujete pozitivní účinky vlákniny. Znáte též některé negativní účinky? Jaká je doporučená denní dávka vlákniny pro dospělého člověka?

4. V kapitole 1.3.5 píšete o negativních vlivech kyseliny fytové. Dočetla jste se v dostupné literatuře také o jejich pozitivních účincích? 



V e Zlíně dne 22. srpna 2012
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