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Název bakalářské práce:  

Charakteristika, vlastnosti a využití kurkuminu 

 
 
 
Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS: 
 

Kritérium hodnocení 
Hodnocení dle ECTS 

1. Splnění zadání bakalářské práce C - dobře 

2. Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování C - dobře 

3. 
Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních 
zdrojů 

B - velmi dobře 

4. Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury D - uspokojivě 

5. Formulace závěrů práce D - uspokojivě 

   

Předloženou práci doporučuji  k obhajobě a navrhuji hodnocení 

  C - dobře 
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Komentáře k bakalářské práci: 
Předložená bakalářská práce je na práci rešeršního charakteru poměrně stručná. Po formální a 
jazykové stránce lze vytknout občasné překlepy, stylisticky nevhodné formulace a gramatické 
chyby. Na několika místech v textu je použita jiná barva písma a je nutné vytknout nejednotný 
způsob citace v seznamu literatury a také nejednotné odkazování na literaturu na str. 19 a v Závěru 
práce. 
Po obsahové stránce působí práce nevyváženě a neúplně. Kap. 4 Metody stanovení kurkuminu je 
příliš stručná. Úplně chybí informace o použití kurkuminu v kosmetice. Literární zdroje č. 4 a 5, 
které vedoucí bakalářské práce doporučuje pro vypracování rešerše, nebyly použity. Závěr 
nepostihuje obsah práce a zcela nelogicky jsou zde uvedena fakta, která v práci uvedena nejsou. 
Přes výše uvedené výhrady lze konstatovat, že tato studie splňuje požadavky na kvalifikační práci 
tohoto typu.  
Práci doporučuji k obhajobě a hodnotím stupněm C – dobře.  
   
Otázky oponenta bakalářské práce: 
Má tepelná úprava pokrmů okořeněných kurkumou vliv na obsah kurkuminu? 
 
Uveďte, prosím, příklady použití kurkuminu v kosmetice. 
 
Inspirovala Vás Vaše bakalářská práce k zařazení zdrojů kurkuminu do Vašeho jídelníčku? 
 

 

Ve Zlíně dne 24. 05. 2019                     

 

Podpis oponenta bakalářské práce 

 


