VYSOKA SKOLA OBCHODNi A HOTELOVA

HODNOCENI
OPONENTA BAKALARSKE PRACE

OPONENT BAKALARSKE F’R/;\CE (JMENO, PRIJMENI A TITULY / BAKALAR (JMENO, PRIJMENI, PRIPADNE | TITULY)
PRACOVISTE, JE-LI MIMO VSOH)

Doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc. Milana Uhercikova
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VINOHRADNICKOM RAJONE

NAZEV PRACE

Uroven splinéni tématu BP A|B|C|D|E]|F
stupeni spinéni cile X

logicka stavba prace a navaznost ¢asti X

hloubka provedené analyzy X

vhodnost pouzitych metod X

uroven pouziti metod X

zavery prace X

vlastni pfinos studenta k tématu X

vyznam pro teorii / praxi X

Splnéni formalnich nalezitosti BP A B C D E F
prace s literaturou, citace

Uprava prace — text, grafy, tabulky, ... X

styl, jasnost formulaci X

gramaticka uroven a pieklepy X

Pro uvedeni konkrétnich pripominek a otazek k praci, resp. prtibéhu zpracovani
pouzijte druhou, pripadné i dalsi strany hodnoceni.

U obhajoby pozaduji odpovéd' na nasledujici otazky:

V praci, pfi hodnoceni jednotlivych vinarstvi zminujete pouze hodnoceni na
zakladeé jednotlivych odridovych vin, pfip. cuvée, ale nezminujete varianty
privlastkovych vin. Jak se mohou pfrivlastkova vina uplatnit v , kvalitativni
pyramidé“ produkce vin?

NAVRZENA ZNAMKA: ] .
(POUZIVEJTE STUPNICIA, B, C, D, E,F) B — velmi dobre

Slovni hodnoceni prace:

Predlozena bakalarska prace se zabyva vyvojem a jedine¢nosti vinafskych
regionl na Slovensku v Malokarpatské vinohradnické oblasti. Stru¢né je popsano
vinohradnictvi, nejrozsifenéjSi mostové odrudy, enologie a styly vin.

Prakticka ¢ast prace mapuje, porovnava a vyhodnocuje vinafstvi v regionu

Modra se zaméfenim na styly vin a jejich uplatnéni v gastronomii. Autorka vyuZila
metodu SWOT analyzy, komparace a syntézy. Pro porovnani byla vybrana 3
vinafstvi z regionu Modra: Miro Dudo, Rariga a Rodinné vinarstvi Uhercik (Kantorska



pivnica). Autorka se zaméfila na vinohradnictvi a péstovani odrid, vinarstvi a
technologie, terroir a marketing jednotlivych vinafstvi.

Navrhova ¢ast obsahuje diskusi k vysledkim Setfeni s doporu€enimi, ktera
navazuji na vyuziti analyz a komparace. Vysledkem jsou navrhovana doporuceni pro
malé vinafstvi na uplatnéni v gastronomii.

K praci mam nékteré formalni pfipominky, které se tykaji méné presnych
formulaci, z nichz podstatnéjsi se tyka nespravného uvadeéni literarnich zdrojd na
konci vét, kdy teCka ma byt uvedena az za zdrojem, nebot teCka ukoncuje vétu.

- Str. 26 v tabulce 1 zfejmé doSlo k pfeklepu — ,O — slabé stranky®, zfejmé

spravné W — slabé stranky.

- Na zavér pfipominek jde o nedostatky v uvadéni literarnich zdroju —
nékteré zdroje nemaji dostate¢né bibliografické ur€eni napf. [19] a [20] a
také mi je nejasna zkratka mip. pfed nékterymi zdroji.

Celkové je v8ak prace napsana pomeérné peclivé, pfehledné a s minimem

preklepl. Spliuje kritéria pro kvalifikacni prace tohoto typu a zavéry odpovidaji
souCasnym poznatkim v daném oboru.

Bakalafrskou praci doporuéuji k obhajobé a navrhuji hodnoceni: B — velmi dobie
Oponent bakalarské prace: doc. Ing. Miroslav FiSera, CSc.
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