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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Sedmidenní výživově-relaxační balíček pro pobyt manažera v OREA Hotelu Sklář****

Diplomová práce se zabývá velmi zajímavým a veřejně prospěšným tématem optimálního sladění životního stylu exponovaných managerů s požadavky na správnou, či zdravou výživu. Autor v ní jde správnou cestou nenásilného vzdělávání osob – manažerů při jejich relaxačním pobytu, tedy v době, kdy tito lidé nejsou zatěžováni každodenními řídicími povinnostmi a mohou tedy věnovat svůj čas sebevzdělávání v oblasti správných výživových zvyklostí. Prostředkem edukace je řízená výživa daného jedince během pobytu v hotelu, v rámci níž může manager získat potřebné znalosti.

Diplomová práce je zpracována na 78 stranách, přičemž již členění dané práce, resp. názvy některých kapitol, jsou přinejmenším netradiční – jako příklad lze uvést kapitoly „Diagnóza projektu“ a „Vztahy ideí a hypotézy k řešení projektového návrhu, vize a mise“. Za určitý nedostatek je možné považovat skutečnost, že velmi často diplomant používá 1. osoby čísla jednotného, což pro práce tohoto typu není typické. V celé diplomové práci se vyskytuje množství pravopisných chyb. Cíle diplomové práce jsou skryty v závěrečném třířádkovém odstavci (viz str. 35) a vyjadřují spíše zdůvodnění smyslu dané práce než cíle předkládané diplomové práce. Na druhou stranu lze vyzdvihnout přílohovou část sestávající z řady zajímavých materiálů, která vhodně doplňuje prezentované skutečnosti.

V teoretické práci autor velmi volnou, lidovou a populární formou prezentuje stav výživy obyvatelstva v ČR, a to zejména z lékařského hlediska, dále pak výživová doporučení a chemické složení potravin. V celé kapitole se vyskytuje řada formulačních nedostatků, z nichž pro ilustraci jmenuji:

· kap. 1.3 – obecná výživová doporučení vydaná Společností pro výživu jsou mnohem širší než autor uvádí,

· str. 25 – doporučený energetický trojpoměr u základních živin je uváděn jiný než prezentuje autor, a to zejména pro zastoupení bílkovin,

· str. 27, tabulka 2 – není zcela patrné, co je vzato jako standard pro vyjádření glykemického indexu, proto jsou tyto hodnoty obtížně srovnatelné s prověřenými zdroji dat,

· str. 27 – není zcela zřejmý pojem „antilátka“,

· celá práce ostře nerozlišuje pojmy jídlo x pokrm (např. str. 29),

· str. 29 – tvrzení, že ztužené pokrmové tuky mají 30 – 45 % transnenasycených mastných kyselin je odvážné,

· str. 32 – je zajímavé tvrzení, že „ročně v běžných potravinách sní každý z nás 2,5 – 4 kg chemických látek“ – diplomant by měl objasnit, co míní chemickou látkou (v každém případě je to nešťastný termín).

V praktické části autor nejprve charakterizuje zařízení, pro které zpracovával svou diplomovou práci a následně prezentuje jeden jídelní lístek a doprovodné informace, které by host získal z oblasti zdravé výživy. Popisovaný a nutričně vyhodnocovaný jídelní lístek je bravurně sestaven a uspokojí patrně i náročného gurmána, využívá potravin, které nepatří na náš běžný stůl, což je nutné hodnotit velmi kladně. Na druhou stranu je, dle mého názoru, sestavení jednoho byť netradičního jídelního lístku pro praktickou část diplomové práce studenta 5. ročníku magisterského studijního programu poněkud málo. Práci by jistě obohatilo, kdyby daných jídelních lístků (stejně neobvyklých ale i tradičních) bylo sestaveno více, což by patrně s povděkem kvitovala i organizace, pro kterou je diplomová práce zpracovávána k praktickému použití. Nelze totiž předpokládat, že s jedním jediným jídelním lístkem by dosáhla úspěchu, který je od podobné kampaně očekáván. Rovněž praktická část práce je bohužel zatížena řadou nedostatků:

· str. 41 – pojem „nutriční výdej“ není obvyklý; diplomant zde mluví o lehce pracujícím člověku, ale o stránku dříve definuje výživovou doporučenou dávku pro středně těžce pracujícího,

· v jídelních lístcích prezentovaných v přílohách nejsou zahrnuty nápoje – nelze tudíž posoudit pitný režim, ani zahrnout energetickou a nutriční hodnotu do bilance,

· str. 45 – autor zde hovoří o „zdravých surovinách“, což je pojem poněkud diskutabilní, navíc je zde uvedeno, že glykemický index je regulován tvarohem, ale chybí širší zdůvodnění,

· str 49 – tvrzení „čím má maso delší dobu minimální trvanlivosti, tím je méně vhodné ke konzumaci“ je rovněž v tomto obecném pojetí poněkud diskutabilní,

· tabulka 2 – obvyklé je vyjádření energetické a nutriční hodnoty stravy na 1 osobu a 1 den.

Na závěr lze konstatovat, že zadání této diplomové práce bylo naplněno a diplomová práce obecně splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. Populárnější forma vyjadřování je obhajitelná, neboť jde o materiál, který má primárně sloužit osobám, u kterých nelze předpokládat znalosti v oblasti výživy a chemie potravin. Naproti tomu lze vytknout, že v některých pasážích se populární forma již mění na prezentaci neobvyklou pro diplomovou práci. Diplomovou práci doporučuji k obhajobě, ale vzhledem vysoké četnosti výše uvedených nedostatků ji hodnotím 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:          D - uspokojivě

Na diplomanta mám následující otázky:

1. Vyjmenujte stručně výživové nedostatky obyvatelstva v České republice?

2. Zdůvodněte tvrzení, že výživová doporučená dávka pro daný nutrient kryje asi 97,5 % fyziologických potřeb definované skupiny osob. 

3. Myslíte si, že potraviny, které doporučujete v navrhnutém jídelním lístku, občan zakoupí v běžné maloobchodní síti?

Ing. František BUŇKA, Ph.D.
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