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MÍCHANÉ  NÁPOJE
Bakalářská práce odpovídá zadání a stanovené úkoly byly splněny. Práce je dobře koncipována a členěna předepsaným způsobem. 
Míchané nápoje patří mezi oblíbenou skupinu nápojů připravovaných barmany přímo na přání zákazníka. Připravit mícháním dokonalou nápojovou směs představuje nutnost znát charakter jednotlivých zvolených ingrediencí, zvolit jejich správný poměr a použít správný technologický postup. 

Teoretická část je proto věnována nejprve charakteristikám základních surovin používaných pro přípravu míchaných nápojů. V prvé řadě jsou to alkoholické nápoje a to ethanol a lihoviny, různé typy vína, bitters, likérů a pálenek. U každého druhu je uveden stručně postup výroby, oblast původu a charakteristika nejvýznamnějších představitelů dané skupiny nápojů. Druhou surovinou jsou nealkoholické nápoje, které jsou rovněž stručně charakterizovány. Další oblastí, která je zde rozpracována je veškerý inventář k přípravě míchaných nápojů.  Uvedené problematiky jsou zpracovány přehledně a výstižně po obsahové stránce. Na závěr je uveden dlouhý výčet míchaných nápojů zpracovaný v abecedním pořádku, čímž není zcela splněn úkol uspořádání podle druhů. U každého nápoje je uveden postup přípravy, chybí však zmínka o příležitostech, při kterých jsou podávány.

V praktické části jsou uvedeny čtyři receptury využívající jako surovinu nový alkoholický nápoj Fernet Stock 8000. Předmětem praktické části bylo rovněž uvést základní pravidla pro soutěžící a hodnotitele při soutěži barmanů. Zde bych vytkla uvedení těchto pravidel v příloze bez jakéhokoliv komentáře v praktické části.

Práce má 57 stran, obsahuje 16 obrázků, autor uvádí 21 citací. V práci se vyskytuje řada stylistických a formálních chyb. Vytkla bych rovněž používání zastaralých chemických názvů ( kysličník). I přes tyto nedostatky je práce  po obsahové stránce na dobré úrovni a doporučuji ji k obhajobě.
Při obhajobě požaduji zodpovědět  otázku: 
Co je to digerace, která se používá při výrobě bitters.
                                                                                                 B – velmi dobře
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