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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:

	Předložená diplomová práce Bc. Lenky Macourkové na téma Česká gastronomie v 21. století je zaměřena na oblast vytváření kvalitních gastronomických služeb v restauracích. Jsou představeny nové směry a techniky při přípravě stravy, nové možnosti v přípravě stravy za použití poznatků z chemie potravin a analýzy potravin a jejich využití při přípravě stravy. Propagována a popsána je ragionální a krajová kuchyně jako správný směr stravovacích služeb. Zpracování a využití jedlých květů v moderní gastronomii a využití poznatků z molekulární gastronomie v České gastronomii a její aplikace do běžného života strávníků, podrobně je zpracována i gastronomie šesti smyslů.


Zadání diplomové práce bylo splněno.


Teoretická část předložené diplomové práce je zpracována podrobně a odborně podložena. V práci jsou citovány nejnovější poznatky gastronomických technologií.

      Vlastní Praktická část zahrnuje jak vlastní, tak i převzaté poznatky z nových trendů v gastronomii. Diplomantce se podařilo sestavit jídelní lístek podle pravidel pro sestavování moderního jídelního lístku s využitím nových poznatků v moderní gastronomii, které do jídelního lístku úspěšně zakomponovala. Pokusila se popsat zkušenosti získané z odborných školení a seminářů v oblasti molekulární gastronomie. Tato část diplomové práce mohla být zpracována s větším využitím zahraničních poznatků.

    Závěry diplomové práce hodnotím bez připomínek a jako správné. 

    Seznam použité literatury odpovídá současné normě citace. K této části nemám žádných připomínek.


Práce má slušnou grafickou úpravu.  



	Otázky vedoucího diplomové práce:

	V kapitole 5 popisujete gastronomii šesti smyslů. Které jsou zesilovače umami chutě a jak se projevuje tato chuť při výživě člověka. 
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