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	Komentáře k diplomové práci:

	Autor se zabývá velmi novou gastronomickou technikou netradičních kombinací jednotlivých potravin, dá se říci téměř neznámou v podmínkách ČR. Tomu také odpovídají získané výsledky, použitá literatura atd. Lze ocenit studenta při zpracování výsledků, vytvoření pokrmů daných kombinací a také zapojení studentů SŠ gastronomie a služeb v Nové Pace. Někdy, však přes velmi velkou vzdálenost problematičtější komunikaci. Práce přináší nový pohled na možnosti gastronomie a budoucí vývoj.


	Otázky vedoucího diplomové práce:

	Proč starší skupiny obyvatel mají spíše zájem o tradiční gastronomii a mladší skupiny obyvatel spíše nemají na danou problematiku názor.
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