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	Název bakalářské práce:

	Modelový technologický postup výroby bílého vína


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:

	Předložená bakalářská práce je zpracována v rozsahu 46 stran. Jedná se o práci rešeršního typu. Název práce nekoresponduje s obsahovou náplní práce. V seznamu použité literatury je uvedeno 33 zdrojů, z toho je 25 internetových a jeden zdroj je uveden jako vlastní. Obsahová náplň jednotlivých kapitol není vyvážená. Kapitola 1 "Produkce vína" a kapitola 4 "Vinařské oblasti České republiky" jsou napsané v rozsahu jedné strany a ze dvou zdrojů, kapitoly 5 a 6 ve stejném rozsahu jedné strany ale pouze z jednoho zdroje. Kapitola 2 nese název "Obecná charakteristika bílého vína v ČR", v podkapitole 2.2 "Druhy vína" je uvedeno "Bakalářská práce se zabývá druhem vína bílého a růžového". Také podkapitola 2.4 má v sobě charakteristiku bílého a růžového vína. Kapitola 7 "Technologický postup výroby bílého vína" obsahuje celkem 24 podkapitol, některé z nich mají pouze dva či tři řádky. Po stránce formální se vyskytují chyby (jednostranný tisk stran), odkazy na literaturu nejsou řazeny postupně (hned v úvodu jsou odkazy 6, 16 a 33), není psáno neosobně. 
Práci doporučuji k obhajobě, navrhuji hodnocení stupněm D - uspokojivě. 




	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1) V zásadách pro vypracování máte uveden bod 6 Biologicky aktivní látky, jejich hodnoty a vliv na posílení přírodní antioxidační kapacity. Uveďte o jaké látky se jedná.

2) Při jaké teplotě jsou podávána bílá vína?

3) Uveďte příklady vybrané kombinace víno - pokrm.  



V e Zlíně dne 28. 5. 2014
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