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	Aktuálnost použité literatury
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	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
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	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
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	7.
	Formulace závěrů práce
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	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
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Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Předložená diplomová práce Bc. Martiny Jonášové, na téma "Možnosti sledování změn kvality potravin metodami termické analýzy", se zabývá studiem vlivu teploty na vybrané druhy potravin a možností jejich zpracování a uchovávání vzhledem na kvalitu a použitelnost. Metody termické analýzy obecně studují účinek teploty na různé druhy materiálů, nevyjímaje potraviny a dle zvolené metody lze sledovat příslušné fyzikální a chemické vlastnosti studovaných vzorků.  Diplomová práce obsahuje celkem 67 citací na dané téma, studentka vhodně použila jak původní vědeckou literaturu, tak i nejnovější poznatky v dané problematice. Nicméně citace č. 6 není takto vhodná. Teoretická část vyčerpávajícím způsobem popisuje standardní metody termické analýzy a jejich možnosti stanovení kvality jednotlivých složek potravin.  Popis zvolených experimentů a jednotlivých testovaných potravin je uveden v "Praktické části" do tabulek, kde jednotlivé potravinářské výrobky mohly být lépe popsány, např. co se týká data spotřeby, odběrů vzorku apod. V kapitole "Výsledky a diskuze" jsou výsledky uvedeny do tabulek a grafů. Diskuze k výsledkům je až za těmito výsledky, což není zcela vhodné, avšak nechybí tu porovnání s výsledky jiných autorů zabývajícími se danou problematikou. V "Závěru" práce je pouhé konstatování naměřených výsledků, ale nejsou zde uvedeny konkrétní hodnoty, což by zde mělo být.
Při provedené kontrole plagiátorství kvalifikačních prací byla vyhodnocena 0% shodnost. Tato práce je napsána na dobré úrovni odborné, stylistické i grafické, a proto doporučuji k obhajobě a hodnotím známkou = velmi dobře = B.       



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	1. V čem vidíte aplikační možnosti termických metod v potravinářství? 
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