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Hodnocení diplomové práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

	
	Kritérium hodnocení
	Hodnocení dle ECTS

	1.
	Aktuálnost použité literatury
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	2.
	Využití poznatků z literatury
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	3.
	Zpracování teoretické části
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	4.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
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	8.
	Přístup studenta k diplomové práci
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 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Diplomová práce "Laboratorní analýza svrchně kvašeného piva" se věnuje porovnání základních parametrů spodně a svrchně kvašených piv vyrobených v minipivovaru.Je velmi přehledně členěná jak v teoretické části, tak v praktické části. Větší prostor měl být dán konkrétním surovinám, které byly použity na vlastní vaření/odrůdová čistota, výtěžnosti použitých surovin a vše co má vliv na měřitenost základních parametrů/. Písemná prezenace práce má výbornou úroveň, netříští se v logické gradaci. Prezentace okomentovaných výsledků vybízí pokračovat a zaměřit se na základ kvalitního výrobku - na kvasničný kmen a porovnat kvasinky pro svrchně kvašená piva s kvasinkami pro spodně kvašená piva  změny vitality a viability při několikanásobném nasazení a působení základních stresových faktorů.

Tato práce má především praktické využití pro nově začínající technology v malých hostinských pivovarech.Práce mě potěšila i z hlediska citované literatury, především proto, že nebyly zavrženy nesporně vynikající práce staršího data, ale na druhou stranu bych přivítala novější citace - svrchně kvašené pivo se dostává do povědomí českých pivařú a jen málokdo umí uvařit výborné .



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	  Vitalita a viabilita kvasnic - jednoduché průkazné zkoušky- jak stanovit fyziologický stav a jak reprodukční schopnost?
Chráněné zeměpisné označení České pivo- přínos pro konzumenty,pivovarníky i dodavatele surovin- je tomu opravdu tak?

Pro začátečníka, který se rozhoduje začít vařit svrchně kvašená piva - na co dát největší technologický důraz, aby se vzniklý nápoj mohl konzumovat?
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