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	Název diplomové práce:

	Kvalita fritovacích olejů v různých typech stravovacích zařízeních


Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání diplomové 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 diplomové práci:

	Diplomová práce Bc. Radima Permedla se zabývá kvalitou olejů ve stravovacích zařízeních. Nejdříve je popsáno chemické složení olejů, poté výroba olejů určených pro fritování, druhy a použití olejů v gastronomii. V práci jsou také obecně uvedeny vlivy, ketré působí na fritované pokrmy, výživu a zdraví člověka.

Praktická část je zaměřena na zjištění kvality olejů ve stravovacích zažízeních a to pomocí hodnoty TPM. Lze ocenit snahu studenta při získávání povolení vstupů do jednotlivých provozoven. Metodika práce mohla být více rozebrána a výsledky vhodněji srovnány s literaturou či normou. Slabinou je také málo rozvinutá diskuze.

Práce je sepsána na 75 stran a student využil 78 literárních zdrojů. 



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Charakterizujte prosím, jakým skupinám obyvatel byste nedoporučil smažené pokrmy a z jakého důvodu?

2. Charakterizujte na jakém principu pracuje přístroj TESTO 270?

3. Existuje nějaké zařízení, které čistí oleje, a kterým provozovnám byste toto zařízení doporučil? 



V Kroměříži dne 20.5.2013
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