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	Název bakalářské práce:

	Aromatizovaná dezertní vína a aromatizované dezertní nápoje


Hodnocení bakalářské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
	 FORMDROPDOWN 


	2.
	Využití poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	3.
	Zpracování teoretické části
	 FORMDROPDOWN 


	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 


	8.
	Přístup studenta k bakalářské práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	  Bakalářská práce je kombinací souhrnu poznatů získaných studiem literatury a výstupů z vlastního informativního experimentálního sestavení tří druhů aromatizovanného vinného produktu, ve smyslu nařízení ES 1601. Student ke své experimentální práci postupoval ve smyslu systematického popsání celé problematiky, která je uvedena v bakalářském spisu - základní víno, bylinné drogy, dřívější a současné aromatizovanné produkty a studia legisletivného nařízení 1601 ES.

  Výstupním produktem jsou tři aromatizovaná vína bez zvýšení alkoholu přidávaným ethanolem, se sníženým obsahem cukru a jemným nádechem ovocného charakteru. 

  Student postupoval odpovědně, ale vzhledem k termínu předání bakalářské práce byly některé časové limity technologického vyzrávání vína zkráceny.

  Splnil i zadání návrhu zařazení těchto aromatizovaných vín do gastronomické soustavy , nejen jako aperitivy.



	Otázky vedoucího bakalářské práce:

	 Který časový limit na technologické vyzrávání aromatizované soustavy je nejdůležitější ?

Popište vhodnou manipulaci s aromatickými produkty vína v gastronomických technologiích.



V       dne      








podpis vedoucího bakalářské práce
Posudek vedoucího bakalářské práce – experimentální práce
Strana 1/2
Verze 20110510

