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Komentare k diplomové praci:

Teoreticka ¢ast - mnohdy prepisy vyhlasky mlécnych vyrobk(, prace pak plsobi rozvlaéné.
Prakticka cast - slabsi diskuze, spiSe diskutuje obecnéjsi fakta.

V nékterych pfipadech nejednotné citovana literatura.

Otazky oponenta diplomové prace:

Jak se daji vysledky z prace prakticky vyuzit?

Do jaké hodnoty lze snizit obsah laktdzy behém fermentace, resp. existuje néjaka hodnota obsahu
laktdzy tolerovana lidmi s laktézovou intoleranci?

Jaké se pouzivaji bakterialni kultury pro réizné mlééné vyrobky v zahranici v porovnani s CR?

V e Zliné dne 13.5.2015

Podpis oponenta diplomové prace
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