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POSUDEK

Volba tématu

Autorka se v praci zabyva tématem nutriéniho vyznamu fermentovanych potravin. Cilem
praktické Casti bylo ovérit jaké fermentované vyrobky respondenti konzumuji a jaké maji
povédomi o problematice stievniho mikrobiomu a probioticich. Téma je pfiméfené obtizné a
odpovida studijnimu zaméfeni autorky.

Aktualnost tématu

Téma prace hodnotim jako aktudlni. Pfestoze patii vyroba fermentovanych potravin mezi
tradi¢ni vyroby S dlouholetou historii, je zapotiebi se jejich konzumaci v dnes$ni dobé
vénovat. Nutri¢ni piinos téchto potravin je vysoky, spotieba v ¢eské populaci ale neni na
patficné trovni dle vyzivovych doporuceni. Edukace je v tomto ohledu velmi diilezita.

Teoreticka ¢ast

Struktura prace, logické ¢lenéni (obsah):

V obsahu prace jsou zafazeny vSechny dulezité kapitoly, jejich fazeni je logické a prehledné,
rozsah dostatecny. Autorka zde kromé nutricnich pozitivnich aspekti spravné hodnoti i
moznd rizika spojend s konzumaci téchto potravin. Prehledné se vénuje vSem zakladnim
druhtim a mapuje tak spravné souc¢asny trh s témito potravinami.

Abstrakt a kli¢ovéa slova odpovidajici obsahu prace:
Abstrakt 1 kli¢ova slova vystihuji zaméfeni prace.

Seznam literatury a préce s literarnimi zdroji:
Prament a informaénich zdroju je dostatek. Autorka pracovala s ¢eskymi, cizojazycnymi i
elektronickymi zdroji. Odkazy jsou citovany spravné.

Ptesnost formovani myslenek, prace s odbornym textem:

Teoreticka ¢ast obsahuje vSechny zakladni informace tykajici se tématu, pouziva dostatek
odbornych vyrazl. Stylistickd uroven textu je celkové velmi dobra. Rozsah této ¢asti je
adekvatni bakalarské praci.

Uroveii jazykového zpracovani
Text prace je po odborné strance na velmi dobré urovni, autorka pouziva presn¢ definované
pojmy a prokazala velmi dobré teoretické znalosti z problematiky.



https://is.cuni.cz/studium/predmety/redir.php?id=2486776100d22e944f891781bb03fdd1&tid=2&redir=sezn_ucit&kod=59817

Prakticka ¢éast

Formulace cila prace:
Cil prace byl definovéan srozumitelné a vystizné.

Uzité metody vyzkumného Setieni:

Jako metodika Setfeni bylo vyuzito anonymni dotaznikové Setfeni. Respondenti odpovidali na
25 otazek. Pouzité postupy jsou adekvatni pro zvolené téma. Dotaznikového Setieni se
zucastnilo celkem 157 respondentd, tento pocet je pro tcely BP zcela dostacujici.

Dosazené vysledky, jejich spravnost a moznost praktického vyuziti:
Zjisténa data jsou zpracovana do piehlednych grafti a tabulek. Vysledky a komentate ke
grafiim jsou srozumitelné a vystizné.

Urove diskuse:

V diskusi autorka ptehledné shrnuje vysledky dotaznikového Setfeni. V této Casti prace
nepostradam zadné dulezité informace. Autorka se podrobné vénuje kazdé otazce, vysledky
dobfe porovnava s teoretickymi uvahami a pfipojuje spravné vlastni doporuceni k témto
vysledkim.

Splnéni cila a formulace zavéru:
Autorka splnila vytcené cile, které jsou v praci stanoveny. Prace mé spravné formulovany
ZAVer.

Formalni zpracovani prace:

Prace na 93 stranach, vcetné priloh, po formalni strance obsahuje vSechny nalezitosti pro
psani zavérecnych praci. Stylistickd a jazykova trovei prace je velmi dobra. Text je
prehledné a logicky clenény.

Celkové hodnoceni prace

S celkovou praci i jeji realizaci jsem byla velmi spokojena. Autorka piistupovala k realizaci
prace samostatné a zodpoveédné.

Prace odpovida / neodpovida pozadavkim kladenym na bakalai'skou praci:

Doporuceni / nedoporuceni k obhajobé: praci doporucuji k obhajobé
Praci klasifikuji stupném vyborné velmi dobi‘e  dobie neprospél/a

Otazky a piipominky k obhajobé prace (nutné):
Pfipominky a dotazy byly feSeny pribézné v dob€ zpracovavani vysledkii a pfipravy
bakalarské prace.

V Praze 18.5. 2022

Ing. Hana PejSova, Ph.D.






