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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


příprava a vlastnosti směsí k výrobě mražených krémů
Cílem předložené bakalářské práce Michaely Vostarkové bylo zpracování formou literární rešerše legislativní požadavky a členění mražených krémů, charakteristika hlavních surovin a směsí na jejich výrobu. V poslední části bylo pojednáno o principech výroby a charakteristika jednotlivých etap.
Bakalářská práce je napsána na 61 stranách. Kapitoly jsou zpracovány přehledně, jednoduchou formou. Zadanou problematiku autorka zvládla a podala ucelený přehled o základech výroby zmrzlin a jejích úskalích. Práce je doplněna o tabulky a obrázky, které obohacují předloženou práci. Celkový počet literárních zdrojů (26) je pro zpracování bakalářské práce dostačující. 

Celkově je bakalářská práce zpracována vyhovující formou, vyskytují se zde stylistické a pravopisné chyby. Po grafické stránce je práce vyhotovena na uspokojivé úrovni. 

K celé práci mám tyto výtky: 

· seznam literatury není napsán podle normy a není možné dohledat používané zdroje

· nesedí odkazy na strany u seznamu tabulek a obrázků

· seznam použitých zkratek není podle abecedy a chybí vysvětlení zkratek MK a DE

· popisy obrázků nejsou dle šablony
· personifikace textu – vědecká práce by neměla být psána v 1. osobě jednotného čísla

· špatná větná skladba některých vět v textu, časté překlepy a stylistika vět, které potom nedávají smysl

· množství citované literatury je dostatečné, avšak doporučila bych ji rozšířit o zahraniční publikace a více knižních zdrojů
K práci mám následující otázky:

1. Jaké jsou limity pro obsah mikroorganismů v másle?

2. U standardizace uvádíte, že se do směsi přidávají látky, které jsou nositeli mléčné sušiny a jejich přidáním dojde ke zchlazení standardizované směsi. Mohla byste tento krok blíže popsat?
Na závěr lze konstatovat, že předložená bakalářská práce Michaely Vostarkové ukazuje na schopnost studentky řešit zadaný úkol. Zmíněné výtky neznehodnocují práci a jsou spíše návodem a radou pro příští práci autorky.

Vzhledem k tomu, že zadání bakalářské práce bylo naplněno a práce splňuje požadavky kladené na bakalářskou práci doporučuji ji k obhajobě a hodnotím ji stupněm  B - velmi dobře.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:


B – velmi dobře
                                                                                                Ing. Jana Růžičková, Ph.D        
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