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	Komentáře k diplomové práci:

	Zpracovaná diplomová práce by se kvalitou mohla rozdělit na 2 rozdílné části: praktická část je zpracovaná na špičkové úrovni, teoretická část bohužel zaostává: není zde sjednocené názvosloví, gramaticky není práce také vždy úplně v pořádku, v kapitole o výrobě sladu se vyskytují v textu buď faktické či logické chyby (např. klíčení sladu při 105 °C).
Faktem je, že velké množství chyb se vyskytuje v kapitolách, které nemusely být podle Zadání diplomové práce zpracovávány.

Některé kapitoly byly převzaty z bakalářské práce studentky: nemám proti takovému postupu žádné výtky, ale dané kapitoly měly být aktualizovány případně rozšířeny o nové poznatky či změny, což se bohužel nestalo.

Výtku musím mít i k celé kapitole 4. Zmapování českého trhu piv. Uspořádání kapitoly je nelogické, neúplné a velmi špatně čitelné: čtenář se nedozví o aktuální situaci na trhu příliš mnoho informací, naopak by mohl být zmaten nebo uveden v omyl.



	Otázky oponenta diplomové práce:

	1. Existují jiné systémy kvašení mladiny než pomocí spílání, které popisujete ve své práci?

2. Je rozdíl mezi tzv. pivem polotmavým a řezaným? Pivo řezané v práci popisujete, polotmavé nikoli.

3. Lze pšeničná piva vyrobit i spodním kvašením? Jak je českou legislativou definované pšeničné pivo?

4. V práci často zmiňujete tzv. první pětku předních tuzemských pivovarnických firem. O jaké firmy se jedná?

5. Proč byly vzorky ležáků upravovány jinak než ostatní vzorky piv?



V e Zlíně dne 30.5.2011








podpis oponenta diplomové práce
Posudek oponenta diplomové práce

Strana 2/2
Verze 20110510

