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	Název bakalářské práce:

	Základní rysy gastronomie Francie a Španělska


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Splnění zadání bakalářské práce
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Formální úroveň práce, včetně jazykového zpracování
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Množství, aktuálnost a relevance použitých literárních zdrojů
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Téma BP je aktuální, byly zvoleny správné cíle i metody zpracování získaných dat.

K textu mám obecnou připomínku pokud jde o výčet pokrmů v jednotlivých kuchyních si myslím, že je zbytečně obsáhlý. 

Historie obou kuchyní je obsáhlá, ale postrádám nové vlivy francouzské a španělské kuchyně na vývoj světové gastronomie.

Závěry jsou správně formulovány a nemám k nim připomínky.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Francouzská a španělská kuchyně dali světu molekulární gastronomii. Vysvětlete pojem molekulární gastronomie a molekulární mixologie.


V Kroměříži dne 28. května 2012
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