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	Název diplomové práce:

	Gastronomická úprava hlemýždího masa


Hodnocení diplomové 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 diplomové práci
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k diplomové práci:

	Zvoleného tématu diplomové práce se studentka chopila velmi iniciativně.

Velmi pozitivně oceňuji aktivní přístup studentky, se kterým řešila vypracování teoretické práce, kdy v této problematice "Gastronomie hlemýždího masa" je minimum literatury. Z tohoto pohledu je nicméně škoda špatné formulace literárních pramenů, které ke své práci použila. 

Taktéž i řešení praktické části práce bylo velmi náročné na zvládnutí, kde studentka velmi výtečně zvládla tento náročný úkol. 



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	Jakým způsobem by bylo reálné případné zvýšní konzumace takto upravených hlemýždů - "Hlemýždi po burgundsku" v gastronomických zařízeních v naší republice?
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