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	Název bakalářské práce:

	Charakteristika a technologie italské gastronomie


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:

	Autorka používá mnohdy neodborných slovních obratů (např. na str. 13 - 4. odstavec, str. 29 - …součástí Jónského moře mezi tzv. podpatkem a podrážkou.).
Některé obrázky nejsou důležité pro práci např. 1, 5, 15 atd. a také tab. č. 1.

V práci se vyskytuje ve velké části populární literatura (navíc česká, která mnohdy nereflektuje skutečnou podstatu italské gastronomie). Velká část práce je citována zejména odkazem 10 (kulinární průvodce).

Je škoda, že se autorka nezaměřila jen na určitou část italské gastronomie, příp. kulinární oblast Itálie. Práce takto mohla získat větší odbornost a přehled, který je v tomto případě přes svou obsáhlost mnohdy nepřehledný. Některé kapitoly nejsou vůbec pro práci důležité (např. obecný úvod u hus a drůbeže - str. 22-23., někdy zbytečný výčet různých druhů pizzy, omáček, surovin (polenta), zdravotních účinků zeleniny (str. 49 a dále), surovin jako jalovec, šalvěj, rozmarýn atd.
Anglické názvy z obr. 22 (str. 69), by měly být přeloženy do češtiny.

Přes svou obsáhlost a komentáře je práce poměrně dobře zpracována - doporučuji ji k obhajobě a hodnotím známkou B - velmi dobře.




	Otázky oponenta bakalářské práce:

	Specifikou kuchyně Sardinie je sýr Casu Marzu, je škoda, že jste se o něm nezmínila v práci. Můžete tedy tento sýr charakterizovat?
Na str. 18 je nesprávně uvedeno T-bona, pravděpodobně mělo být t-bone - můžete popsat?
Na str. 49 píšete, že na sklizeň opuncie se používá kůra či polystyren, můžete toto rozvést?

Na str. 50 je uvedeno že obsah olejových kyselin je 0,2-0,5 %  - jedná se o kyselinu olejovou  nebo mastných kyselin? Můžete to správně uvést?

Které lanýže jsou z kulinárního hlediska cennější - černé nebo bílé?

Jedla jste někdy lanýže či kapary? (myslíte, že kapary chutnají podobně jako sýr z ovčího mléka? - str. 59).

Str. 59 - proč si myslíte, že je listy bazalky vhodnější natrhat, než nasekat?
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