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Diplomové práce  
Posudek BAKALÁŘSKÉ práce

(téma)

Aplikace systému HACCP ve společném stravování
Bakalářská práce obsahuje nejen literární rešerši k této problematice, ale je doplněna i o praktické  příklady  uplatnění CCP při výrobě jídel a jejich zdůvodněním.Rozsah práce přesahuje požadavky na Bc. práci.  Jako klad Bc. práce hodnotím skutečnost, že studentka zvládla odbornou problematiku, která nebyla přednášena studentů ve studijním oboru Technologie a řízení v gastronomii. Uplatnění systémů jakosti mimo jiné systému kritických bodů (CCP) je jedním ze základních požadavků pro absolventa tohoto směru. I přes uvedenou skutečnost studentka danou problematiku dokázala pochopit a zpracovat přijatelným způsobem, což nakonec dokladují i praktické příklady výrobních diagramů s vyznačenými kritickými body při výrobě teplých pokrmů (viz příloha IV), včetně potřebné dokumentace pro hodnocení provozovny.


Kladem této práce je i skutečnost, že v práci jsou definovány postupy v implementaci systému HACCP, zejména pro malé provozovny např. podle návrhu ES SANCO, což  je zejména důležitá skutečnost pro oblast společného stravování. V práci lze nalézt relevantní legislativní podklady (zákony, vyhlášky, nařízení EU) k této problematice, i když ne ve všech případech platné např. Vyhláška o mikrobiologických požadavcích  č. 294/ 1997 Sb. byla nahrazena  Nařízením komise (ES) č. 2073/2005 ze dne 15.listopadu 2005 o mikrobiologických požadavcích na potraviny.

Kriticky je však možno hodnotit nízký počet literárních odkazů na autory zabývající se danou problematikou, která je velmi široce diskutována a publikována v rámci tzv. výroby bezpečných potravin (Safety foods). Většinou se jedná o odkazy na platnou legislativu a internetové zdroje.


Na základě výše uvedeného hodnocení  Bc. práce  jsem navrhl níže uvedený klasifikační stupeň.
Na závěr si dovoluji položit dvě otázky vztahující se k této Bc. práci:

1. Jak by jste definovala komisi ES SANCO, resp. slovo SANCO?
2. V základní dokumentaci k systému HACCP, kterou jste použila definuje prof. Matyáš kritické kontrolní body  jako kritické nápravné body. Co je tímto pojmem vnímáno?

Návrh na klasifikaci diplomové práce
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