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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Optimalizace skladby potravin a pokrmů pro zabezpečení výživy civilního obyvatelstva v krizových stavech
Diplomová práce se zabývá velmi aktuálním tématem zabezpečení stravování obyvatelstva při krizových stavech, které není dnes na území České republiky uspokojivě vyřešeno. Příspěvek této práce může v budoucnu napomoci zvládání mimořádných událostí a právě v tomto spočívá význam a aktuálnost tohoto díla. Autorka vycházela z aktuálních návrhů jídelních lístků z roku 2003 a optimalizovala je z hlediska nutriční vyváženosti.
Diplomová práce je zpracována na 60 stranách textu. V teoretické části autorka definuje a blíže charakterizuje pojmy krizového řízení, stravních dávek pro obyvatelstvo v krizových stavech a nutriční faktory, jejichž příjem je nutné monitorovat i v rámci krátkého období (cca do 30 dnů). Nezanedbatelnou součástí je i zmínka o pitném režimu. Tato část je popsána poměrně uceleně, ale zjevně chybí konfrontace s poznatky na mezinárodní úrovni. Rovněž by si práce zasloužila alespoň stručnou zmínku o způsobu zabezpečení stravování v krizových stavech v zahraničí. Celkově zhodnoceno je teoretická část napsána až na některé drobnosti správně, ale některé pasáže pouze opakují všeobecně známá fakta. 

V praktické část autorka nejprve definovala základní požadavky, které by měly být při optimalizaci stravy v krizových stavech dodržovány. Následně analyzovala stav jídelních lístků sestavených v roce 2003 a navrhla změny pokrmů, které měly za cíl zlepšit jejich nutriční vyváženost. Popis výsledkové části je poměrně strohý a chybí zde diskuze s literaturou. Za jednoznačný klad považuji souhrnné tabulky v přílohách, které specifikují surovinovou skladbu navržených jídelních lístků. Snad by jen stálo za zvážení úprava surovinové skladby samostatně vždy na 1 den, což by usnadnilo praktické použití materiálu.
Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo naplněno a diplomová práce splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a vzhledem k výše uvedenému navrhuji hodnocení  
Návrh na klasifikaci diplomové práce:          C – dobře
Na diplomantku mám následující otázky:
1. Jsou údaje o bílkovinách „obsahujících všechny esenciální aminokyseliny“ skutečně správné, jak uvádíte na straně 23 ve 3. odstavci? Je samotná přítomnost aminokyseliny postačující pro hodnocení kvality proteinu?
2. Jaké změny jídelních lístků jste při jejich optimalizaci prováděla nejčastěji?
3. Jak se změnila cena optimalizovaných jídelních lístků?
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