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Bakalářské práce  
Posudek bakalářské práce


(téma)
HODNOCENÍ ÚČINNOSTI SYSTÉMU JAKOSTI PŘI vÝROBĚ COOK SERVE a COOK CHILL POKRMŮ

Cílem práce bylo ověřit funkčnost a účinnost systému kritických kontrolních bodů v kuchyňských a stravovacích zařízeních UTB ve Zlíně a následně formou marketingového průzkumu zjistit  úroveň poskytovaných služeb formou dotazníkového průzkumu. Práce  se skládá jak z teoretické, rovněž tak praktické části.V teoretické části popisuje autorka závazné legislativní dokumenty vztahující se k řešené problematice, zákon MZd ČR č. 258/2000 Sb. O ochranně veřejného  zdraví a prováděcí vyhlášku k zákonu č. 137/2004 Sb., O hygienických požadavcích  na stravovací služby a zásadách osobní a provozní hygieny  při činnostech epidemiologicky závažných. V prováděcí vyhlášce jsou deklarovány zásady a principy při uplatňovány systému HACCP, včetně  požadavků na přípravu pokrmů „Cook –serve“ a „Cook-chill“. Legislativní normy a požadavky jsou součástí nové  legislativy zaváděné v ČR v rámci harmonizace domácích norem s požadavky a legislativou platnou v Evropské Unii. Při hodnocení úrovně zpracované práce je nutno na adresu diplomantky uvést, že řešila odbornou problematiku s níž se zatím seznámila v rámci bakalářského studia okrajově. I přes tuto skutečnost prokázala dostatek snahy řešenou problematiku nastudovat a v předkládané práci odborně prezentovat.

V praktické části provedla bakalářka kontrolu účinnosti systému HACCP, kdy se zaměřila na klíčové  kritické kontrolní body při přípravě jídel. V marketingové části práce  formou dotazníkového průzkumu ověřila  na souboru strávníků jak z řad zaměstnanců a studentů jejich spokojenost s poskytováním stravovacích služeb, zaměřených především na jakost hotových pokrmů uvedených v názvu Bc. práce, sortimentní skladbu a další kriteria. Tato část je z pohledu celkového hodnocení nejvýznamnější, protože zachycuje dlouhodobější  stav a zkušenosti strávníků. Získané informace mají charakter  tzv. zpětné vazby a vzhledem k jejich vypovídající schopnosti rozšiřují a objektivizují výsledky, které získala bakalářka v rámci praktické kontrolní činnosti a časovém horizontu cca. 6 měsíců.

Schopnost samostatné práce prokázala  bakalářka zejména při konkrétní kontrolní činnosti, sestavení  kvalitního dotazníku a vyhodnocení výsledků. Pozitivně lze hodnotit i přístup vedení menzy, kteří poskytli bakalářce dostatečný prostor a podklady pro její práci.

Bakalářská práce má nadstandardní rozsah, výsledky práce jsou doloženy rozsáhlým faktografickým materiálem (tabulky, grafy, foto). Možno vytknou některé neobratné stylizace vět např. … proces chlazení musí dodržovat vyhlášku …. pohled strávníků na velikost porce není rozdílná… apod.

Na práci hodnotím pozitivně především skutečnost, že bakalářka  sestavila kvalitní dotazník, provedla  průzkum s vypovídajícím souborem hodnotitelů, provedla kontrolu na rozhodujících kritických bodech, což umožnilo provést objektivní závěry a formulovat přijatelná doporučení pro řešení případných nedostatků.
V rámci diskuse k Bc. práci  požaduji, aby bakalářka odpověděla na následující otázku:

Výsledky práce přinesly poněkud překvapující závěr. Obecně kritický názor na úroveň stravovacích služeb v menze UTB ve Zlíně  nebyl v práci potvrzen.  Uveďte  Váš názor, důvody a příčiny.
Návrh na klasifikaci bakalářské práce:                        B – velmi dobře
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