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Bakalářské práce  

Posudek bakalářské práce


technologie a suroviny při výrobě zmrzliny neprůmyslovým způsobem
Cílem předložené bakalářské práce Anny Pouzové bylo zpracování formou literární rešerše členění a kategorizaci zmrzlin, popis surovin na výrobu zmrzlin, podmínky tvorby receptur a technologií výroby a výsledné úpravy a distribuce výrobků.

Bakalářská práce je napsána na 50 stranách. Kapitoly jsou zpracovány přehledně, jednoduchou formou. Zadanou problematiku autorka zvládla a podala ucelený přehled o základech výroby zmrzlin a jejích úskalích. Práce je vhodně doplněna o tabulky a obrázky. Celkový počet literárních zdrojů (35) je pro zpracování bakalářské práce dostačující. 

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

K celé práci mám tyto výtky a doporučení: 

· některé odstavce v textu mají odskočený text (str. 13, 27,32, 40)

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

· používání laických termínů (str.18, 35)

· chybí citace v textu pod čísly 9, 10,19, 20, 25 a 33
· upravit a sjednotit velikost buněk u tabulek, doporučila bych připojení vysvětlujících komentářů
· množství citované literatury je dostatečné, avšak doporučila bych ji rozšířit o zahraniční publikace a více knižních zdrojů
K práci mám následující otázky:

1. V tabulce VI na str. 26 uvádíte pojem „over-run“. Mohla byste jej specifikovat?
2. V kapitole 2.2.2.4 uvádíte rozdělení zahušťovadel a želírujících látek. Mohla byste mi přiblížit rozdíl mezi skupinou přírodních zahušťovadel mořského původu a rostlinného původu? Proč je kolagen zařazen ve skupině surovin mořského původu?
Na závěr lze konstatovat, že předložená bakalářská práce Anny Pouzové 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  A – výborně.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:


A - výborně
                                                                                                Ing. Jana Růžičková, Ph.D        







podpis recenzenta bakalářské práce

   Ve Zlíně

       dne    5.6.2008
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