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Posudek BAKALÁŘSKÉ práce

(téma)

Nové trendy v gastronomii a jejich zavádění do praxe ve veřejném stravování.


Bakalářská práce se zabývá zajímavým a v současné době aktuálním tématem nových trendů v gastronomii. Teoreticky řeší podstatu nových směrů v gastronomii, jako je konvenience, front cooking - vaření před hostem a fast food - rychlé občerstvení. Popisuje charakteristiky nejvýznamnějších světových kuchyní, v rozsahu, který je dostupný v současné gastronomické literatuře. Velkou pozornost věnuje soutěžní gastronomii, v níž se sice odráží nejmodernější trendy v gastronomii, která však nemá v praxi veřejného stravování větší uplatnění. Teoreticky popisuje nové  technologie a možnosti používání moderních zařízení a na základě dostupné literatury konstatuje výhody těchto technologií pro zachování nutričních, organoleptických a hygienických hodnot při přípravě pokrmů. 

Bakalářská práce postrádá zhodnocení využívání nových trendů v konkrétních zařízeních veřejného stravování, jako jsou hotely a ubytovací zařízení, restaurace, pohostinství, závodní, školní a veřejné jídelny, mateřské školy a pod. Práce postrádá vlastní poznatky ze zavádění nových technologií do uvedené praxe.

Bakalářská práce je zpracována na 48 stranách, v členění na teoretickou část a část soutěžní gastronomie a část gastronomické technologie. Přitom všechny části je možné považovat za teoretickou přípravu k vlastní bakalářské práci. 

Lze konstatovat, že zadání této bakalářské práce bylo naplněno a bakalářská práce obecně splňuje požadavky kladené na práci tohoto typu. I když práce postrádá podrobnější zhodnocení zavádění nových trendů v gastronomii do konkrétní praxe ve veřejném stravování,  doporučuji ji k obhajobě.

Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:          B - velmi dobře
Otázky k obhajobě bakalářské práce:

1. Jak se využívají nové technologie ( konvektomaty, indukční ohřevy, šokové chladící a mrazící zařízení ) ve špičkových hotelích a v běžných restauracích a školním stravování ?

2. Pro jaký typ strávníků má zavádění nových trendů v gastronomii největší pozitivní význam ?

3. Pro jaký typ zařízení veřejného stravování má zavádění nových trendů v gastronomii největší význam a proč ?
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