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Diplomové práce  

Posudek dipLomové práce


(téma)

Společenská setkání a gastronomická pravidla uplatňovaná v rámci poskytování služeb ve společném stravování 
Zpracovaná diplomová práce řeší zajímavou problematiku o společenských setkáních a gastronomických pravidlech v rámci poskytování služeb ve společném stravování. Jsou zde popsána základní pravidla chování jednak ve společnosti a také při stolování. Tato práce bude tvořit odbornou pomůcku při výuce předmětu Technika obsluhy a služeb pro studenty 1. ročníku.

Diplomová práce je zpracována na 86 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu. Diplomová práce má vytýčeny 3 základní cíle. Z hlediska teoretického popsat daný předmět jako takový, dále tématický plán výuky, metody výuky a metody použité při sestavování multimediálního CD. Experimentální část byla zaměřena na vytváření prekonceptů k daným tématům, kdy navíc ke každému prekonceptu je uvedeno shrnutí jak v českém tak anglickém jazyce. Z daných prekonceptů je jasné, jaká problematika bude probírána, jaké pojmy budou definovány a jakých znalostí z daných témat studenti dosáhnou. 

Je možné konstatovat, že odevzdaná diplomová práce odpovídá plně zadání a diplomantka tedy naplnila všechny stanovené cíle.

Teoretická část práce je zaměřena na definování předmětu Techniky obsluhy a služeb, dále je zde uvedeno období, kdy bude daná výuka vyučována, rozpracován tématický plán výuky a dále používané metodiky výuky. Tato část práce je psána formálně čistým jazykem, duplicity se nevyskytují, řazení kapitol je logické. 

V praktické části je podrobně popsána metodika práce z hlediska analýz, které jsou použity při sepisování jak teoretické tak praktické části a dále jsou zde dopodrobna zpracovány prekoncepty na jednotlivá témata – gastronomická pravidla, společenská setkání, obsluha v restauraci, inventář na úseku obsluhy, gastronomie ČR a cizích zemí, kde je popsáno, co bude probíráno, jaké pojmy budou definovány, jaké znalosti si z dané probrané látky student odnese. Prekoncepty jsou uvedeny přehledně – pomocí tabulek a obrázků, doplněny o krátké a výstižné shrnutí každého probraného tématu, a to jak v českém tak anglickém jazyce. 

Závěr práce shrnuje probíraná témata výuky, na základě kterých byly vytvořeny prekoncepty vyučování a dále byly údaje zpracovány do podoby multimediálního CD, které tvoří přílohovou část a dokladuje taktéž zainteresovanost studentky na daném tématu.     

Diplomantka dle mého názoru přistoupila ke zpracování diplomové práce svědomitě a se zaujetím, práce je graficky i jazykově zpracována.

Použitá literatura je citována dle ČSN ISO 690.

Prosím o zodpovězení následujících otázek: Jak byste srovnala společenské postavení číšníka a jeho úlohu ve Vámi sledovaných zemích?

Rozdíl v používání čerstvých surovin ve Vámi sledovaných zemích?

Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené v této diplomové práci byly splněny. 

Diplomovou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji ji hodnotit stupněm  
Návrh na klasifikaci bakalářské/diplomové práce:   B – velmi dobře
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