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Bakalářské práce  

Posudek BAKALÁŘSKÉ práce


(téma)

Hodnocení účinnosti systému jakosti při výrobě COOK-SERVE a COOK‑CHILL pokrmů

Bakalářská práce se zabývá velmi důležitým tématem zajištění zdravotní nezávadnosti pokrmů poskytovaných v zařízeních společného stravování. Předložená práce je z praktického hlediska aktuální, neboť menzy na Univerzitě Tomáše Bati ve Zlíně jsou pravidelně na různých fórech podrobovány subjektivní kritice zejména ze strany studentů a je tedy žádoucí objektivně zhodnotit daný stav, vyvodit z něj praktické návrhy a doporučení a tyto zavést do praxe. 

Bakalářská práce je zpracována na 44 stranách a má členění obvyklé pro práci tohoto druhu včetně náplně jednotlivých kapitol. Bakalářské práci byly v zásadě vytýčeny tři hlavní cíle. Prvním cílem bylo provést praktickou kontrolu zavedení a dodržování systému HACCP v menzách Univerzity Tomáše Bati ve Zlíně. Druhým cílem bylo sestavení dotazníku za účelem zjištění spokojenosti strávníků výše uvedených zařízení společného stravování, provedení vlastního průzkumu a jeho vyhodnocení. Třetí cíl vyplývá ze dvou předešlých, tj. provést syntézu zjištěných výsledků a vyvodit praktické návrhy a doporučení.

V teoretické části je nejprve stručně definováno právní prostředí bezprostředně upravující působení zařízení společného stravování. Nosnou částí je charakteristika systému HACCP a podrobný popis jednotlivých fází zavádění i uplatňování tohoto systému managementu zabezpečení zdravotní nezávadnosti potravin, resp. pokrmů. Závěr teoretické části je věnován problematice marketingu. Celá teoretická část je zpracována na dobré odborné i stylistické úrovni. V této části se vyskytuje malý počet formulačních nepřesností, které pravděpodobně vznikaly při finální kompletaci práce, za všechny bych zmínil například:

· v celé teoretické ale i praktické části nejsou ostře rozlišovány pojmy jídlo a pokrm,

· formulace některých vět není zcela průhledná – např. str. 1510, 163, 251 (číslo indexu vyjadřuje řádek, na kterém věta začíná; u horních indexů jde o pořadí od horního okraje a u dolních indexů jde o pořadí od dolního okraje),

· str. 19, první odstavec – při uchovávání v systému COOK-FREEZE se nepoužívá chladírenská ale mrazírenská teplota, navíc v obou systémech (COOK-FREEZE i COOK‑CHILL je jednoznačným kritickým kontrolním bodem předepsané prohřátí pokrmu před jeho výdejem).

V praktické části práce je korektně charakterizován harmonogram prací. Ve výsledkové části jsou prezentovány a diskutovány naměřené i zjištěné výsledky. Tato část obsahuje i odkazy na bohaté přílohy práce, ve kterých autorka prezentuje fotografie menzy i hodnocených pokrmů, záznamy systému managementu zajištění zdravotní nezávadnosti i vybrané výsledky dotazníkového průzkumu. Zde bych měl následující dotazy:

· str. 324 – vyskytuje se zde formulace „příčinou však byl spíše opakovaný nevhodný tepelný ohřev.....“ – bylo by vhodné toto tvrzení blíže vysvětlit i z hlediska shody s požadavky vyhlášky 137/2004 Sb., v platném znění, a s požadavky systému managementu zabezpečení zdravotní nezávadnosti,

· str. 37 – byla provedena kontrola hmotnosti, u 6 z 20 kusů masa byla zjištěna nižší než předepsaná hmotnost a tento stav je komentován jako „nedostatek, který není závažný“ – je na zváženou zda 1/3 nevyhovujících pozorování je nebo není závažná (byť jde o nedodržení předepsané hmotnosti řádově v jednotkách gramů),

· příloha IV, tabulka 2 – není zcela zřejmý smysl poznámky a označení hvězdičkou.

Návrhy a doporučení i závěr práce jsou formulovány zcela správně, a to na základě zjištěných výsledků a provedené diskuse. Na závěr lze konstatovat, že cíle vytýčené této bakalářské práci byly naplněny. Celkově je práce psaná srozumitelně a jasně, výše uvedené nedostatky podstatně nesnižují význam a kvalitu této práce. Bakalářskou práci doporučuji k obhajobě a hodnotím ji stupněm 

Návrh na klasifikaci diplomové práce:          B – velmi dobře

Na bakalářku mám následující otázky:

1. V zadání práce je přikázáno použití „Příručky pro provádění vnitřních auditů“, nicméně v celé práci se o ní již autorka nezmiňuje. Jak byl tedy proveden vnitřní audit? (podle jakých dokumentů a jak byla ověřena kvalifikace osob provádějících interní audit)

2. V příloze VI prezentuje bakalářka certifikační osvědčení vydané pro Koleje a menzu UTB ve Zlíně. Platnost tohoto certifikátu však vypršela v lednu 2006. Disponuje výše zmíněný subjekt planým certifikátem?

Ing. František BUŇKA, Ph.D.
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