[image: https://vizual.utb.cz/fame/fame-full400.gif]
POSUDEK VEDOUCÍHO DIPLOMOVÉ PRÁCE

Jméno studenta: Bc. Kateřina Schmidtová
Vedoucí diplomové práce (DP): prof. Ing. David Tuček, Ph.D.
Téma DP: 
	 Systém analýzy rizik a stanovení kritických bodů v oblasti nemocničního stravování 



Ak. rok: 2024/2025

Poznámky k vyplňování posudku:
1. [bookmark: _Hlk164263314]U hodnocení jednotlivých kritérií použijte následující stupnici: A – splněno výborně bez výhrad, B – splněno velmi dobře s drobnými připomínkami, C – splněno průměrně, D – splněno s nedostatky, E – splněno, ale s výraznými nedostatky, F – nesplněno.
2. Pokud je jakékoliv kritérium ohodnoceno stupněm F, práce musí být celkově hodnocena jako nevyhovující, která nesplňuje kritéria pro obhajobu DP a nelze takovou práci doporučit k obhajobě.
3. Vedoucí DP se musí slovně vyjádřit ke každému hodnotícímu kritériu!

Hodnotící kritéria: 	Hodnocení
	1. Cíle a metody práce
	B
	Formulace hlavního cíle práce i dílčích cílů je srozumitelná a dobře strukturovaná. Hlavní cíl – návrh nového procesu distribuce obědové stravy v nemocnici s důrazem na efektivitu a bezpečnost – je jasně formulovaný a odpovídá odbornému zaměření práce. Také dílčí cíle jsou konkrétní a postupně vedou k naplnění cíle hlavního, přičemž se věnují jak technickému řešení, tak logistice a nákladové stránce procesu.
Použité metody zpracování jsou uvedeny přehledně a terminologicky správně. Práce vysvětluje použití analýzy, syntézy, indukce a kvalitativních metod, přičemž jejich uplatnění v praktické části je čtenáři dostatečně ozřejměno. Z hlediska jejich stupně náročnosti volím hodnocení B.


	2. Teoretická část práce
	A
	Teoretická část práce je zpracována přehledně a poskytuje čtenáři potřebný odborný rámec pro pochopení problematiky nemocničního stravování a systému HACCP. Obsahuje relevantní kritickou literární rešerši, která se věnuje nejen definici klíčových pojmů a principů analýzy rizik, ale také propojení systému HACCP s mezinárodními normami (např. ISO) a platnou legislativou. Rešerše vhodně kombinuje domácí i zahraniční odborné zdroje, přičemž jsou citovány jak základní teoretické publikace, tak aktuální odborné články a normativní dokumenty. Zdroje byly voleny s ohledem na odborné zaměření tématu a jejich využití v textu působí účelně a přiměřeně. Způsob citování je v práci v souladu s akademickými standardy, odkazy jsou uváděny systematicky a umožňují dohledání původních pramenů. Teoretická část tak plní svůj účel – poskytuje důkladné a odborně podložené východisko pro navazující praktickou analýzu.
Výběr a zaměření teoretické části celkově odpovídá charakteru zkoumaného problému. Použité teoretické rešerše jsou na požadované úrovni a navíc studentka používá i teorii potřebnou pro pozdější analýzu k popisu stávajícího systému HACCP a stavu distribuce, syntézy k návrhu nového systému, indukce při formulování závěrů a kvalitativního přístupu při hodnocení hygienických aspektů je vhodné a logicky zdůvodněné. Výčet popsané terminologie i metod je rozmanitý, což umožňuje komplexní pohled na problematiku.






	3. Praktická část práce – analýza
	A
	Praktická část práce vhodně navazuje na teoretická východiska a prokazuje schopnost aplikace získaných poznatků v konkrétním prostředí Krajské nemocnice T. Bati. Teoretické principy systému HACCP, včetně identifikace kritických bodů a sledování výkonových indikátorů, byly relevantně přeneseny do praxe, zejména v oblasti sledování teplot pokrmů během distribuce. Postup aplikace zvolených metod je popsán dostatečně detailně, přičemž čtenář má jasnou představu o logice, sledu a způsobu provedení jednotlivých kroků analýzy. Současný stav distribuce stravy je popsán přehledně a zhodnocen z hlediska efektivity i souladu s hygienickými požadavky. Závěry vycházející z provedené analýzy jsou podloženy reálně získanými daty a pravidelnými měřeními, což zvyšuje jejich důvěryhodnost. Práce tak vykazuje vysokou míru praktického přínosu a aplikační relevance.
Metody byly navíc dobře provázány s jednotlivými fázemi práce – např. analýza a měření teploty pokrmů v konkrétních odděleních, návrh nápravných opatření (např. rozdělení rozvozů), nebo zohlednění praktické zkušenosti nemocniční hygieny.






	4. Praktická část práce – projektová / výzkumná
	B
	Zvolený hlavní cíl práce – tedy optimalizace systému distribuce nemocniční stravy v kontextu HACCP – je zcela v souladu se zvoleným tématem i aktuálními požadavky praxe v oblasti zdravotnického stravování. Cíle jsou realistické, odborně relevantní a logicky navazují na problematiku bezpečnosti potravin a optimalizace procesů v nemocničním prostředí. Zaměření na kritické body HACCP a přímé měření teploty pokrmů jako výkonového indikátoru (PI) odpovídá tematice bezpečnostního managementu a naplňuje požadavky na odbornou i praktickou přínosnost.





	5. Formální úroveň práce
	A
	Text diplomové práce je logicky strukturovaný a jednotlivé části na sebe vhodně navazují, čímž je zajištěna dobrá provázanost mezi teorií, analýzou a návrhovou částí. V celé práci je důsledně používána odborná terminologie, která odpovídá oblasti řízení bezpečnosti potravin a zdravotnického stravování. Citace zdrojů jsou zpracovány v souladu s předepsanou citační normou a jsou konzistentně uvedeny jak v textu, tak v seznamu literatury. Jazyková úroveň práce je na velmi dobré úrovni – text je srozumitelný, stylisticky vyvážený a gramaticky správný. Grafické zpracování je přehledné, tabulky a obrázky jsou vhodně zvolena a podporují celkové porozumění obsahu práce.








	Závěrečné hodnocení DP*
	A
	Diplomová práce má srozumitelně a logicky stanovené cíle, které korespondují s odborným zaměřením tématu. Použité metody jsou vhodně zvoleny, správně definovány a odpovídají typu řešené problematiky. Postupy byly ve většině případů aplikovány promyšleně, přičemž přispěly k návrhu reálného a prakticky využitelného řešení. Práce působí odborně a metodologicky ukotveně, což zvyšuje její přínos nejen akademický, ale i aplikační.



* Výsledná známka není aritmetickým průměrem jednotlivých kritérií hodnocení práce.

Otázky k obhajobě:
1. Jaká opatření budou realizována, v jakém pořadí a návaznostech a jaká by měla ještě následovat? (které můžete předpokládat)?
2. Jak by bylo možné navržený optimalizovaný proces distribuce dále rozšířit nebo přizpůsobit i pro jiné typy nemocničních oddělení s odlišnými provozními podmínkami?
3. Zvažovala jste při návrhu zlepšení distribuce i využití digitálních technologií pro monitoring teploty nebo trasování přepravy stravy?


Práce splňuje kritéria pro obhajobu DP. Práci doporučuji k obhajobě. 

DP byla podrobena kontrole ke zjištění původnosti práce v IS STAG. Na základě výsledků této kontroly bylo zjištěno, že práce není plagiát.
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