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	Název bakalářské práce:

	Technologie zpracování a sortiment liturgických vín


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.
	Interpretace a souvislost prezentace poznatků z literatury
	 FORMDROPDOWN 


	5.
	Formulace závěrů práce
	 FORMDROPDOWN 



Předloženou práci  FORMDROPDOWN 
 k obhajobě a navrhuji hodnocení

 FORMDROPDOWN 

	Komentáře k bakalářské práci:

	Předložená bakalářská práce je velmi zdařilé dílo. Studentka popisuje málo známou oblast týkající se liturgických vín. Celý text dává ucelený přehled o dané problematice a je přínosný zejména pro studium speciální gastronomie, která vychází z historických tradic. Na škodu jsou jen drobné překlepy a hodně internetových odkazů.


	Otázky oponenta bakalářské práce:

	1) Jak se dělí révová vína podle obsahu oxidu uhličitého ?
2) Co je to "kvašení přes čtyři" pří výrobě červených vín ?

3) Jaké další způsoby čiření révového vína (kromě bentonitu, str. 22) existují ?
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