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Konkrétni pfipominky a otazky k obhajobé (pro rozsifeni Ize pouZzit samostatnou
oznacenou pfilohu): .

Bakalarskou praci studentky Terezy Veckové povazuji za kvalitni spis, jehoZ sepsanim
studentka prokazala schopnost teoretické i experimentalni zdatnosti (samostatné pracovat
s védeckou literaturou, planovat a provést experimenty, porovnat a vyhodnotit ziskané
vysledky).

Otazka imunodeficienci (at uz primarnich ¢i sekundarnich) a s nimi spojené komplikace je
jiz fadu let v popfedi klinickych i experimentalnich pracovist po celém svété.

Zvolené téma povazuiji za velmi aktualni, vysledky této prace jsou pak v dané
problematice jedinené a oteviraji prostor pro dalsi studium.

Na autorku bych méla nékolik dotaz(:

1) Domniva se autorka, ze by zména v nékterém &i vice parametrd procesu fermentace
(teplota, €as, pH) mohla zvysit pravdépodobnost devitalizace spdr studovanych
mikrosporidii a zabranit tak potencialni infekci konzumenta?

2) Jaké doporuceni, respektive namét na zamysleni (vzhledem k tomu, Ze se jedna o
pilotni data) by autorka ucinila pro malé a nebo velké vyrobce fermentovanych masnych
produkti?

A jednu pfipominku, abychom nevyplasili laickou vefejnost, stalo by za mySlenku zjistit,
jak je to s pfitomnosti spdr mikrosporidii a jejich pfipadnou Zivotaschopnosti v jiz hotovych
fermentovanych masnych vyrobcich.

PredloZenou bakalarskou praci povazuji po strance formalni a obsahové za spis, ktery
splfiuje standardni pozadavky kladené na diplomové prace, a doporucuiji ji k obhajobé.
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