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Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské 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:

	Předkládaná bakalářská práce studentky Khatantuul Purevdorj se zabývá produkcí biogenních aminů bakteriemi izolovanými z masných výrobků a produktů studené kuchyně. Bakalářská práce je vypracována na 55ti stránkách, které zahrnují 20 stran teoretické části a 14 stran metodiky a výsledků spojených s diskuzí a zbývající počet stran seznam použité literatury a dalších přílohových materiálů. Bakalářská práce obsahuje 6 obrázků, 7 tabulek a 2 přílohy. V bakalářské práci bylo použito 48 literárních zdrojů z nichž je 16 ve světovém jazyce. 

Abstrakt i úvod jsou napsány výstižně a logicky. V teoretické části studentka použila optimální množství literatury a přehledně popsala  problematiku vzniku a výskytu biogenních aminů v potravinách a zpracovala přehled mikroorganizmů s významnou dekarboxylázovou aktivitou. Teoretická část je prosta gramatických či formálních chyb. Teoretická část podává potřebné podklady pro praktickou část práce. 

V praktické části  se studentka zabývala izolací a charakterizací vybraných skupin bakterií z masných výrobků a výrobků studené kuchyně a následně testováním těchto bakterií na dekarboxylázovou aktivitu. Pro sledování dekarboxylázové aktivity studentka použila dvou metod: kultivační metodu a metodu iontově-výměnné chromatografie. Výsledky jsou zpracovány přehledně formou tabulek a jsou dostatečně diskutovány a porovnány s jinými publikovanými studiemi na toto téma. Velmi dobře pak také studentka formulovala závěry a doporučení, na základě svých výsledků.

Po formální stránce je bakalářská práce napsána velmi dobře bez chyb a je prosta formulačních nedostatků. 

Závěrem je možno uvést, že předkládaná bakalářská práce byla vypracována podle stanovených zásad v přiměřeném rozsahu, a že byly úspěšně naplněny zadané cíle. 



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1.
Jaké další metody je možné použít ke sledování produkce (případně producentů) biogenních aminů v potravinách?

2.       V teoretické části zmiňujete, že u fermentovaných salámů lze očekávat vyšší produkci biogenních aminů. Potvrdila se tato skutečnost při testování vybraných masných výrobků?
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