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Diplomové práce  
Posudek dipLomové práce

Vliv surovinového složení na jakost těstovin


(téma)

Téma diplomové práce Vliv surovinového složení na jakost těstovin je v současnosti tématem aktuálním, vzhledem k nárůstu spotřeby těstovin. Současný trh nabízí rozmanité druhy těstovin , jak složením, tak způsobem zpracování.Tato práce tuto stránku zohledňuje a poměrně kvalitně popisuje současný stav uváděných těstovin do oběhu na českém trhu.
Posuzovaná diplomová práce naplnila požadavky zadaného tématu. Diplomová práce je členěna do dvou hlavních částí – I. TEORETICKÁ ČÁST a II. PRAKTICKÁ ČÁST, které jsou dále podrobně a přehledně členěny. Seznamy obrázků, tabulek a příloh jsou zpracovány obsáhle s logickým členěním, přehledné a pečlivě graficky zpracované.


Diplomantka pro svou práci použila literaturu zabývající se zvoleným tématem a citace použité literatury vhodně použila v jednotlivých částech diplomové práce.
Teoretická část diplomové práce je zpracována do několika oddílů, od popisu surovin, výrobní technologie, a požadavků na jakost těstovin. V oddíle 1.2.3 Ostatní suroviny a přísady je uvedena ne zcela přesná definice barviv s odkazem na Směrnici ES, v ostatních oddílech teoretické části bych chtěla diplomantce vytknout nepřesné a neaktualizované citace právních předpisů. V této části diplomové práce jsou použity podnikové normy firmy Adriana – je tedy pozitivní, že pro srovnání obecných požadavků na jakost potravin použila diplomantka dokumentaci výrobní praxe.

V druhé části diplomové práce (II. PRAKTICKÁ ČÁST ), si diplomantka stanovila za cíl práce posoudit jakost (kvalitu) vybraných druhů těstovin od českých i zahraničních výrobců a zjistit zda existují rozdíly mezi jednotlivými skupinami těstovin a především zjistit jaký vliv má použitá surovina na jakost těstovin.

Velmi kladně lze hodnotit množství analyzovaných a hodnocených vzorků těstovin (52). Je zde ale možno namítat, zda zastoupení jednotlivých druhů těstovin od různých výrobců bylo zvoleno vyváženě. Také hodnocení laboratorních rozborů a stanovení pořadí od nejlépe hodnocených až po nejhorší, nemá zcela statisticky vypovídající hodnotu v souvislosti s nepoměrem druhově stejných hodnocených vzorků jednotlivých výrobců. Tyto připomínky, ale nezpochybňují provedené analýzy a jejich výsledky. Tato část diplomové práce je rozsáhlá, zpracovaná s pečlivostí a přehledností.

Závěrem lze konstatovat, že cíl diplomové práce byl naplněn a závěr práce potvrdil, že obecně prezentované výsledky z praxe o vlivu použitých surovin na kvalitu těstovin byly experimentálně potvrzeny.


Výše uvedené připomínky nejsou zásadní, celkově považuji diplomovou práci za velmi dobře zpracovanou.

Diplomantku prosím o zodpovězení dotazu: Závěr práce potvrdil, že pro výrobu v souvislosti s dosažením vysoké kvality je u těstovin nejvhodnější surovinou semolina a tedy, z jakého důvodu je používána jako hlavní surovina přibližně jen u 10% vyráběných těstovin ?
Návrh na klasifikaci diplomové práce:

B - velmi dobře
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