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Komentare k diplomové praci:

Teoreticka ¢ast prace je velmi obsahla, coz vsak v dusledku je v protikladu s vysledkovou ¢asti,
ktera tvori kratsi ¢ast prace. Nékteré kapitoly se obsahové prolinaji a studentka ¢asto opakuje, jiz
dfive zminéna fakta. Poptipadé jsou zde podkapitoly (3.3), které svym obsahem spadaji spiSe do
metodiky neZ do teoretické ¢asti, a nevénuji se naplni kapitoly (3). Kladné hodnotim pouziti
velkého mnozstvi citované literatury, ktera je bohuZel pouzita pouze v teoretické ¢asti prace.
Cile prace jsou vytyceny jasné, avsak ne vSechny jsou zcela splnény.

Vysledkova Cast prace obsahuje vyéet dosazenych vysledkd s velkym mnozstvim grafu. Co je
velkym nedostatkem této prace je chybéjici diskuse. Vzhledem k pouZiti 129 zdrojd v teoretické
Casti, je netypické, Ze diskuse s autory neni zarazena.

Zavér prace je formulovan jasné, ovsem ne vzdy je zohlednén hlavni cil prace, a to mnozstvi
pfidavku vody do syru.

Prace obsahuje velké mnoZstvi gramatickych, stylistickych a formalnich chyb.

Pfes uvedené vytky a nedostatky doporucuji praci k obhajobé.

Otazky oponenta diplomové prace:

1. Nastrané 12 uvadite, Ze Camembert je z Némecka a vyrabél se tepelnym zahfevem
v konzervé. Mohla byste toto tvrzeni blize objasnit? Jaky je plvod Camembertu?

2. Prijaké teploté jste skladovala vzorky syri — v metodice uvadite 6°C a ve vysledkové Casti
4°C?

3. Zjaké Vami pouzité suroviny byste doporucila vyrabét tavené syry a s jakym pfidavkem
vody?

4. Proc jste neprovedla senzorické hodnoceni vyrobenych syra?

Ve Zliné dne 21. 05. 2021

Podpis oponenta diplomové prace
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