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bakalářské práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


(téma)

	Příprava vajec pro jejich použití v gastronomii



Student Jaroslav Pohořelský se ve své bakalářské práci zabývá přípravou vajec pro jejich použití v gastronomii. Téma práce pokládám za aktuální především z pohledu studenta a jím studovaného zaměření a předpokladu jeho využití v gastronomické praxi. 
Bakalářská práce obsahuje 66 stran vč. seznamů, přílohy nejsou. V teoretické části student využívá dostupných literárních pramenů a seznamuje s druhy vajec a jejich použitím v kuchyni, vnějšími vlastnostmi vajec, stavbou a chemickým složením, nutriční hodnotou i funkčními vlastnostmi vajec. Na to navazuje kapitolami věnovanými čerstvosti a kvalitě vajec a průmyslovému zpracování včetně produkce výrobků z vajec. Tato část je zpracována obsáhle a poměrně podrobně, je přehledně dělena, má kompilační charakter a představuje větší díl práce. Drobnější výtky mám k několika pravopisným chybám v interpunkci či přepisům z nepozornosti a vloženým tabulkám: je použito nestandardní formátování názvu tabulky a buněk pro číselné údaje; na Obr.3 není v textu uveden odkaz.
Praktická část bakalářské práce je obsahově chudá a povrchní, obsahuje poměrně málo získaných údajů, těží pouze ze znalosti jedné provozovny. Student nevyužil možnost provést grafické nebo tabulkové zpracování údajů.
Závěr práce je srozumitelný a obecněji formulovaný. Bakalářská práce splnila zadání, odborná úroveň práce je dostačující, počet citovaných zdrojů je odpovídající. Student Jaroslav Pohořelský pracoval na své práci samostatně .
Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a pokládám následující otázky:

1. Jak jde dohromady použití pákových baterií (s.58) s legislativním požadavkem „Vodovodní baterie nesmí být ovladatelné rukou, předloktím ani paží …“ (s.53) ?

2. Jako vedoucí gastronomického provozu jste zodpovědný za hygienickou přípravu jídel. Jaké kritické kontrolní body týkající se zpracování vajec by obsahoval Váš plán HACCP?

3. Co jsou biovejce a čím se liší od standardních?
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:


C – dobře
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