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	Název bakalářské práce:

	Senzorické porovnání vín vyrobené tradiční technologií u malovinařů a technologií řízeným kvašením


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.
	Popis experimentů a metod řešení
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Kvalita zpracování výsledků
	 FORMDROPDOWN 


	6.
	Interpretace získaných výsledků a jejich diskuze
	 FORMDROPDOWN 


	7.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Student Roman Zálešák si vybral jako téma své práce nelehkou problematiku výroby vína tradičními technologiemi v moderní době. Z textu je patrné, že má k tématu velmi blízko, což částečně znemožňuje vytvoření neutrálního textu. Text práce je místy až příliš nevědecký, větné obraty a slovní spojení říkají, že se nejedná o vědecký text. V práci se rovněž vyskytuje nemalé množství gramatických chyb a rovněž odborné názvy nejsou jednotné, což by se v odborném textu nemělo stávat.

Z hlediska praktické části této práce mi uniká její smysl: student si dal pravděpodobně značnou práci se sehnámím odborných hodnotitelů a zařídil si odborné vedení degustace ve vyhovujících prostorách, ale výběr vzorků nenese známky stejné pečlivosti: to co vzorky rozlišuje není jenom tradiční a moderní technologie, ale také odrůda, vinaři, ročník…i proto i když jsou výsledky dobře a přehledně zpracovány, nemají příliš velkou vypovídací hodnotu.

Stejně tak je provedena diskuze, kdy student pravděpodobně špatně pochopil tento termín u odborných textů.



	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1. V celém textu se nevyskytuje žádná definice vína. Co je to (dle platné legislativy) víno?

2. Co znamená označení vín zkratkou VOC?

3. Proč myslíte, že se u autenticky zpracovaných vín vylučuje flotace?

4. Jaké má výhody a hlavně nevýhody vyloučení chemických postřiků při práci ve vinohradě?
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