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                                       Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


(téma)

PŘÍPRAVA A VLASTNOSTI SMĚSÍ K VÝROBĚ MRAŽENÝCH KRÉMŮ

Bakalářská práce nazvaná  zaměřená na problematiku přípravy a vlastností směsí k výrobě mražených krémů  řeší problematiku surovina technologii výroby mražených krémů. Konkrétně se jedná o mražené krémy  na bázi mléčných surovin. 

Práce řeší velmi komplexně a s odbornou erudicí uvedenou problematiku. Zadání práce je  velmi přesně dodrženo a vlastní náplň je po stránce odborné velmi vyčerpávající.  Studentka využila své praktické zkušenosti a praxi u firmy Vojta, shromáždila dostatek odborných literárních podklad, provedla velmi zdařilou a logickou  syntézu a logickou stavbu v celé práci.



Po stránce odborné je práce vzhledem k odborné profilaci a  rozsahu studia , které v této oblasti studentka absolvovala nadprůměrná.  Lze jen doporučit, aby v případě  pokračujícího Mgr. studia tuto problematiku studentka dále rozvíjela  a  výsledky další práce byly použity jako výrobní příručka pro výrobce mražených krémů.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:   výborně
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