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Posudek dipLomové práce


ŘEŠENÍ REOLOGICKÝCH VLASTNOSTÍ MRAŽENÝCH KRÉMŮ S VYBRANÝMI PŘÍCHUTĚMI

Diplomová práce Veroniky Dítkové je napsána na 101 stranách doplněna o 16 stran příloh. Rozsahem přesahuje požadavky kladené na tento typ práce, ovšem stylisticky je dílo psáno v těžší formě.

V teoretické části diplomové práce se studentka poměrně detailně zabývá historií zmrzliny, surovinami a recepturami pro ochucené a ovocné zmrzliny. Popisuje obecný postup a zásady technologie výroby, legislativní požadavky na hygienu provozu a prodeje a kvality zmrzliny.
V experimentální části jsou vymezeny cíle práce, které splňují zadání a jsou navíc doplněny o dotazníkovou anketu. Výsledky ovšem nejsou jednoznačně formulovány a nevyplývají z nich konkrétní závěry a doporučení pro praxi. 
K celé práci mám konkrétní výhrady:

· Není splněna formální stránka diplomové práce, text je nepřehledně členěn  (přehozené stránky 56,58,57,59), vyskytují se zde pravopisné chyby. Chybí zde seznam použitých zkratek, tabulky v přílohách nejsou číslovány dle šablony.
· Seznam použité literatury není nedostatečný (28 zdrojů) s velkým podílem internetových odkazů a málo zahraničních citací. 

· Postrádám metodiku k senzorické části hodnocení jednotlivých receptur zmrzlin; konkrétně které ukazatele jste stanovovala, protože komentáře hodnocení nejsou totožné.

· Doporučila bych jednotný styl komentářů časových údajů průběhu tání zmrzlin. Např.: „Po 85 minutách byla porce téměř rozmrzlá... Po 10 minutách roztálo i jádro porce.“ Formulace může čtenáře uvést v omyl, případně chybí časové údaje úplně (viz. receptura CIT1 na str. 82).
· V části vyhodnocení dotazníkové ankety bych ocenila sjednocený styl prezentace výsledků a použití výstižnějších termínů. Výrazy „většina respondentů odpovídala kladně“ je nedostatečné.

Na diplomantku mám následující otázky:

· Co je mléčná zmrzlina variagelo?

· Na str. 78 uvádíte, že „...do citrónových zmrzlin by bylo nutno použít jiný druh vlákniny, než bylo vyzkoušeno.“ Neuvádíte o jaký druh vlákniny se jedná, pouze připouštíte, že u jablečné zmrzliny se jablečná vláknina osvědčila. Objasnila byste mi druh použité vlákniny?
· Je možné některou z Vámi navržených inovací receptur zmrzliny použít pro výrobu v praxi?

· U každé z navržených receptur jste měřila různě dlouhou dobu a objem odtáté zmrzliny je odlišný, za předpokladu, že hodnocené porce jsou stejně velké. Mohla byste mi sdělit dle jakého kriteria jste ukončovala měření doby tání zmrzlin? Při jaké teplotě jste prováděla pokus? 
· V dotazníkové části u otázky č.5 uvádíte, že muže mezi 20 až 40 lety nejvíce ovlivňuje cena porce zmrzliny (z 55% odpovědí), ovšem dále píšete, že v kategorii mužů... „ani jeden respondent neuvedl cenu porce zmrzliny“. Zároveň v tabulce 15 je uvedeno, že tato skutečnost odrazuje od nákupu 18% mužů. Mohla byste mi tento závěr blíže osvětlit?
Práce Bc. Veroniky Dítkové navzdory výše uvedeným nedostatkům splňuje požadavky, které jsou kladeny na diplomovou práci, doporučuji ji k obhajobě a hodnotím stupněm D-uspokojivě.
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