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	Komentáře k diplomové práci:

	V teoretické části práce je velmi detailně pojednáno o původcích mikrobiálních změn, doplnila bych zde i seznámení s technologií výroby zkoumaných konzerv.

Názvy mikroorganismů a latinské názvy koření nejsou psány kurzívou.

Odkaz u obrázku č. 8 "Kmín" zdroj PIPEK, POUR (1998): Hodnocení jakosti živočišných produktů.

U obr. 9 "Pepř" odkaz na zdroj [52], který je již uveden u obr. č. 7. "Kotleta".

U výsledků postrádám statistické vyhodnocení a diskuzi s literaturou.

Seznam literatury není citován dle normy, absence zahraniční literatury, internetové zdroje převážně z méně relevantních zdrojů (wikipedia). V textu nejsou citovány zdroje 14, 18 - 21, 36 a dále nejsou uvedeny zdroje 53 a 54.




	Otázky oponenta diplomové práce:

	Jaká je aktuální platná verze Zákona o potravinách?
Z jakých zdrojů jste čerpal v kapitolách 7.2 a 7.3?

V kapitolách 13.9 a 14.9 neuvádíte hodnoty tlaku páry, i když to máte v názvu. Není tedy zcela jasné, jaký má tlak páry vliv na průběh sterilace. U obr. 23 nejsou popsány osy a není zobrazen tlak. Mohl byste mi tyto nejasnosti objasnit?

V závěru uvádíte, že jste ověřoval, zda jsou výrobky sterilní při zkráceném sterilačním režimu. Provedl jste i termostatovou zkoušku pro ověření účinnosti sterilace? Jaký je její princip?
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