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Vypracovani kritickych kontrolnich bodd pro definované cukrarské
vyrobky

NAZEV PRACE

Uroven splnéni tématu BP

stuperi splnéni cile

logicka stavba prace a navaznost ¢asti

hloubka provedené analyzy

XX X|X] >

vhodnost pouzitych metod

uroven pouziti metod X

x

zavery prace

x

vlastni pfinos studenta k tématu

vyznam pro teorii / praxi X

Splnéni formalnich nalezitosti BP

prace s literaturou, citace

Uprava prace — text, grafy, tabulky, ...

X|X|X]| >

styl, jasnost formulaci

gramaticka uroven a preklepy X

Pro uvedeni konkrétnich pripominek a otazek k praci, resp. prabéhu zpracovani
pouzijete druhou, pripadné i dalSi strany hodnoceni.

U obhajoby pozaduji odpovéd’ na nasledujici otazky:

Z jakého divodu jsou pfi cukrafské vyrobé z hlediska zdravotni nezavadnosti
kladeny na vejce prisné pozadavky.

NAVRZENA ZNAMKA: . .
(POUZIVEJTE STUPNICI A B, c,D.E,F) | A - vyborné

Slovni hodnoceni prace:

Autorka predklada bakalafskou praci v rozsahu 71 stran. V praci je 17 obrazka,
4 tabulky a 2 pfilohy. V seznamu literatury uvadi 24 literarnich a elektronickych
zdrojl. Z uvedeného je patrné, Ze studentka pfedklada rozsahly teoreticky i prakticky
material. Problematika HACCP je velmi aktudlni a je stale v pozornosti odborné
verejnosti.

V teoretické Casti prace studentka provadi analyzu systému HACCP , jeho legislativu
a postup pfi zavadéni systému do praxe. Dale uvadi piedpisy EU a CR pro
cukrarskou vyrobu véetné pozadavkl na jakost a technologické pozadavky uvadéni
cukrafskych vyrobkl do obéhu. Tato ¢ast prace je na velmi dobré urovni.



Prakticka ¢ast prace feSi celkové zpracovani systému HACCP pro cukrafskou
vyrobu v konkrétni provozovné. Dale analyzuje jakost a zachazeni s nejCastéji
pouzivanymi surovinami pro cukrafskou vyrobu ( mouka, vejce, tuky, smetana, suché
skorapkové plody). Nasleduje sestaveni diagramu vyrobniho procesu od pfijmu
suroviny az po hotovy vyrobek véetné proudovych diagram pro konkrétnich 5 druhd
cukrafskych vyrobku. Analyzuje nebezpeci a stanovuje kritické body. Vypracovava
zavedeni dokumentace a vedeni zaznamu ve vyrobé.

V navrhové Casti rozebira problematiku nejrizikovéjsSich technologickych operaci pfi
vyrobé cukrarskych vyrobkl s cilem zajistit jejich zdravotni nezavadnost. Prace
splnila cil zadani. Formalni stranka prace je na pozadované urovni.

Bakalarskou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni:A - vyborné
Oponent bakalaiské prace: prof. Ing. Ignac Hoza, CSc., Dr.h.c.
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