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Technologie vyroby rumu
Hodnoceni bakalaiské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:
Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadani bakalarské prace B - velmi dobre
2. Formalni Groven prace, véetné jazykového zpracovani B - velmi dobre

Mnozstvi, aktualnost a relevance pouZitych literarnich

3. o B - velmi dobie
zdrojt

4. Interpretace a souvislost prezentace poznatku z literatury C - dobre

5.  Formulace z&véra prace C - dobre

PiedloZenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni
B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

- Prace je prehledné a logicky ¢lenéna, podporena 60 relevantnimi literarnimi zdroji. V dasledku
jednoduché kompilace z rliznych zdrojl pUsobi text misty nekonzistentné, nékteré informace se na
nékolika mistech opakuiji.

- Nékteré internetové zdroje byly v dobé psani recenze bud nedostupné, nebo obsahovaly jiné
informace, nez byly citovany (napr.42)

- V textu se vyskytuji nékteré vécné nepresnosti, nejasné formulace, zastaralé pojmy a postupy, coZ
je vétsinou dusledkem toho, Ze nékteré literarni zdroje jsou dfivéjsiho vydani, zatimco jiné spise
popularniho charakteru.

-V kapitole 2.1.3 je na stejné hierarchické urovni mezi lihovinami uveden denaturovany lih, podobné
seznam surovin v kapitole 2.2.3 je ponékud nesourody a pro neznalého c¢tenare zavadeéjici.

-V celé praci je pouzivan ponékud obsolentni termin "kvasny pochod"; domnivam se, Ze vhodnéjsim
by byl "kvasny proces".

- Mdam zato, Ze nékteré pojjmy v tab.1 na str. 36 nabyly korektné prelozeny z originalu. Totéz lze fici
také o kapitole 4.6 a dalSich.

- Vzhledem k celkovému rozsaku prdace je rumu samotnému vénovana relativné nevelky prostor.
ocekaval bych vétsi.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Které cukry jsou pfimo zkvasitelné (obecné)?
2. Jaky je rozdil mezi ovocnym rmutem a ovocnou breckou (kapitola 2.3.1.2)?

3. Co je hlavni aromatickou slozkou, kterd vytvafi charakter lihovin typu "Tuzemak"?

V Zlivé dne 6.5.2015

Podpis oponenta bakalaiské prace
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