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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové práce
	

	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	

	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	

	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	

	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	

	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	

	7.
	Formulace závěrů práce
	


Předloženou práci  k obhajobě a navrhuji hodnocení


	Komentáře k diplomové práci:

	Cílem předložené diplomové práce studenta Bc. Jakuba Brogowského bylo vybrat a připravit vlastní polymerní fólie z různých materiálů a otestovat jejich na vlastnosti uchovávaných potravin, jakož i naopak, prozkoumat, jak skladování obsahu ovlivňuje vlastnosti obalového materiálu. 

Diplomová práce byla napsaná v celkovém rozsahu 82 strany. Literární rešerše diplomové práce byla vypracována na základě 50 odborných zdrojů, což je dostačující, byť se většinou nejedná o primární zdroje. Text postihuje všechna temata, která se v práci uplatňují.
Struktura experimentální části není jasná a dos dobře organizovaná, v celku i v detailu, například, co vlastně znamená označení T4 u vzorků, které byly testovány na plynopropustnost? Ačkoliv bylo provedeno mnoho experimentů - mechanické testování a DSC analýzy, jejich zpracování, vyhodnocení, ale zejména diskuse výsledků je slabá. Infračervená spektra nejsou diskutována prakticky vůbec. Čtenáč se z textu například ani  nedozví, co je vlastně na Obrázku 14, popis je nedostatečný. Chybí souhrnná diskuse, kde bych očekával korelaci výsledků získaných jednotlivými metodami s hlavním funkčním ukazatelem zkoumaných materiálů - tj. schopností uchovávat vitamín C ve skladované potravině. Komentář o vlivu porcesu skladování na vlastnosti materiálů je také kusý.

Souhrnem: získaná data by stačila na velmi kvalitní studii, ale jejich prezentace a vyhodnocení jsou slabé. Obvyklé minimální podmínky obhajitelnosti práce splňuje, a v některých parametrech, jako je množství provedených experimentů a získaných dat, je i velmi dobrá. Shromážděná data mají potenciál být publikována. 

Praci proto doporučuji k obhajobě a hodnotím ji stupněm D. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Jaká byla chyba jednoho stanovení koncentrace vitamínu C? Jak by se vám její znalost hodila při úvahách o trendech závislosti koncentrace vitamínu C na době skladování v grafu 2? Prováděl jste nějaká opakování měření, mohl byste se vyjádřit k rozptylu dat, popřípadě, jsou čtyři hodnoty dostatečné pro odhad trendu? 
2. Jak jste při hodnocení efektu materiálu obalu na obsah vitamínu C ve skladovaných jahodách bral v úvahu rozdílnou tloušťku folií?
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