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Posudek dipLomové práce


Vliv technologie a skladování na jakost mraženého smetanového krému

Diplomová práce Bc. Mileny Hlásné se zabývá vlivem technologie a skladování na jakost mraženého krému smetanového krému. Počet literárních zdrojů je nižší s minimálním počtem zahraničních autorů.
V teoretické části jsou definovány legislativní požadavky na mražené krémy, suroviny pro její výrobu a obecný technologický postup výroby mražených krémů.
Experimentální část zahrnuje definice vybraných mražených krémů z pohledu použitých surovin, technologického postupu výroby a jakostních požadavků na standardní výrobek a možnosti vad vyskytujících se vlivem výroby či nevhodného skladování. U všech mžených krémů byla provedena senzorická analýza.
Práce je napsána v dostatečném rozsahu, ovšem s větším výskytem překlepů, stylistických chyb a opakujících se odstavců ve výsledkové části. Text je nadmíru doplněn je obrázky, které by bylo vhodnější uvést v příloze.

K práci mám následující připomínky a dotazy:
· Nesedí číslování obrázků v textu a v seznamu obrázků.
· Latinské názvy je nutno psát kurzívou, jednotky nejsou vždy uváděny dle normy (např. °C a stupně Celsia)
· Chybí odkaz na normu ČSN ISO 8589.

· Na straně 18 uvádíte, že existují technologie rozebírající mléko na jednotlivé složky a zpět poskládají dle požadavků odběratele. Uveďte příklad.

· Na straně 38 uvádíte zákon 111/97 Sb., není v seznamu použité literatury. Jak se tento zákon jmenuje?

· Na straně 26 uvádíte ..“směsí, které mícháme přes paster“. Mohla byste mi toto tvrzení objasnit?

· Jak se jinak nazývají procesy, které se dějí s tukovými kuličkami během homogenizace?

· Jaké znáte nejběžnější zahušťovadla a melírující látky používané při výrobě zmrzliny?

Práce Bc. Mileny Hlásné splňuje i přes uvedené výtky požadavky kladené na diplomovou práci. Doporučuji k obhajobě a hodnotím stupněm C- dobře.
Návrh na klasifikaci diplomové práce:                


C- dobře
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