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Enogastronomie . vstup vína do gastronomick1fch technologií a Ťízení

Hodnocení \akaláŤské práce s využitím klasifikační stupnice ECTS:

Kritérium hodnocení Hodnocení dle ECTS
1. Splnění zadání bakaláŤské práce B - velmi dobňe
2, Formální ťrroveĎ práce. včetně jazykového B . velmi dobňe

zpracování
3. MnoŽství, aktuálnost a relevance pouŽitych B - velmi dobŤe

literárních zdrojri
4. Interpretale a souvislost prezentace poznatk A - vyborně

zliteratary
5. Formulace závětri práce B - velmi dobŤe

PŤedloŽenou práci doporučuji k obhajobě a navrhuji hodnocení
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KomentáŤe k bakaláŤské práci:
Yzájemnou návaznost pokrm (ídla) a nápojri (pití) se pokusila studentka naznačit jíŽ na
začátku své BakaláŤské práce. Je to stručné, ale vystížné a rilohu nápoj pŤevedla formou
vína již od hluboké jeho historie. Dostáváme Se tedy k historii gastrorromie a enologie. Pro
konkretní vzájemné vztahy vybrala vína z vinaŤské oblast MORAV A, z podoblasti Slovácké.
V rámci ťrrovně vinaŤství ČR se jedná o nejširší uzemní celek s členitymi regiony tím i
členitymi prbdukčními podrnínkami s pŤedpokladem dost širokého odr dového zastoupení.
Vybrala 5 odrrid pro vína bíIá a 5 pro vína červená. Základní enologické ana|yzy uskutečnila
sama' hodnotíc í tym degustátor sestaviÍa z osob, které j sou o víně obecrrě informov ány a Lze
je uznávat jako zákazníky vína. K vínrim sestavené modely pokrmri a obrácné, naznačují její
citlivost a porozumění programu enogastronoimie . Závěr je aŽ dost skromny,na základě
získanych vysledkri mohlo zde byt váce podmětri k enogastronomickému rozvoji. Bude to
obor, ktery si vyŽádá pÍemyšlejcí a nadšené pracovní tyrrry, cílevědomou organizaci a
cílevědomé vkladv s rvchlou návratností.

otázky oponenta bakaláňské práce:
Kter1i risek činnosti z celého souboru postupnych prací zadaného tematu , mimo zajštění
vzork vína, byl nejsloŽitější?
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