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Komentáře k diplomové práci: 
Diplomová práce je vypracována poměrně obsáhle. Je patrná snaha o využití kvalitních zdrojů, ale 
některé citace pravděpodobně z důvodu nepřesného překladu nedávají správný smysl, což snižuje 
celkovou úroveň. Teoretická část přes zmíněné nedostatky  souvisí s částí praktickou, výsledky jsou 
dobře diskutovány a i závěr práce je vcelku logický. 

Otázky oponenta diplomové práce: 
1.) Neměla jste obavy po šesti měsících skladování předkládat pasterované výrobky k senzorické 
analýze? 
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