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Nazev bakalaiské prace:

Gastronomicka specifika a senzorické vlastnosti vin Slovacké podoblasti

Hodnoceni bakalarské prace s vyuzitim klasifika¢ni stupnice ECTS:

Kritérium hodnoceni Hodnoceni dle ECTS

1. Splnéni zadéni bakalarské prace C - dobre

2. Formalni Groveii prace, v¢etné jazykového zpracovani B - velmi dobre
3 Mno%stvi, aktudlnost a relevance pouzitych literarnich C - dobre

zdrojh
4. Interpretace a souvislost prezentace poznatku z literatury A - vyborné
5. Formulace zavéra prace C - dobre

Ptedlozenou praci doporucuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni

B - velmi dobre
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Komentare k bakalarské praci:

- Predkladana prace je zpracovana na 46 stranach, obsahuje 8 obrazk(, 2 tabulky a cerpa z 42
literarnich zdroju, z nichZ polovina je internetovych a znacna ¢ast je spise popularniho ¢i
komercniho charakteru, coZ se viceméné negativné promita do textu prace. Rovnéz zplsob
jejich citace je ve vice pfipadech ponékud nestandardni.

- Neékteré totozné pojmy, které se vyskytuji na vice mistech jsou uvadény nejednotné, napr.
Ryzlink <= Riesling apod.

-V textu se vyskytuji nékteré nejasnosti a nepresnosti, napf. nazev a obsah tabulky 1 na str. 21
spolu nekoresponduji a internetovy zdroj na ktery se odkazuji neni pIné funkéni.

- Kapitola ,,Osetfeni vin v prdbéhu zrani“ predchazi kapitole ,,Alkoholova fermentace”- pro¢?

- Relativné hodné mista v praci je vénovano popisu spise encyklopedickych poznatkd o révé
vinné a vinarské technologii, a to na Ukor problematiky, kterou bych ocekaval vzhledem k nazvu
prace.

- Ve 3. Kapitole jsou popisovana odrlidova vina spolu se znamkovymi — bylo by vhodné oddélit
vzhledem k pfipadné méné znalému ctenafi — doporuceni.

- Jako typicky slovacké pokrmy jsou prezentovany i takové, které k nam pfisly ze zahranici, coz
vsak Ize akceptovat, jelikoZ postupem casu na Slovacku zdomacnély - napt. rajskda omacka,
plnéné paprikové lusky mletym masem, kynuty knedlik ma svij pdvod v Madarsku ...

- Jako celek plsobi prace kompaktnim, ucelenym dojmem, je stylisticky vyvazena, vécné
zajimava a dobfre se Cte.

Otazky oponenta bakalarské prace:

1. Mohla byste popsat senzoricky viem, odpovidajici pojmu ,,mineralita” ( viz str. 13)?
2. Mohla byste bliZe specifikovat pojem ,enologické enzymy“ ( viz str. 17)?
3. Objasnéte pojem ,,autochtonni odridy Slovacké podoblasti” a uvedte priklady ( viz str. 23).

Ve Zliné dne 20. 05. 2021

Podpis oponenta bakalaiské prace
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