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Poznan, 07.08.2025 r.
dr hab. iga Rybicka, prof. UEP

Katedra Technologii i Analizy Instrumentalnej
Instytut Nauk o Jakosci
Uniwersytet Ekonomiczny w Poznaniu

RECENZJA

osiggniecia naukowego w postaci cyklu publikacji pt. ,Fortyfikacja makaronow wybranymi
dodatkami roslinnymi: aspekty zywieniowe i jakosciowe” oraz pozostatych istotnych
osiggnie¢ naukowych, wspotpracy naukowej, dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej
oraz popularyzujgcej nauke
Kandydatki do stopnia doktora habilitowanego Pani dr inz. Beaty Biernackiej

Podstawa prawna przygotowania recenzji
Niniejszg recenzje przygotowatam na podstawie:

— uchwaty nr 6/RDT/2025 Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 11 czerwca 2025 r. w sprawie
powotania Komisji Habilitacyjnej w postepowaniu o nadanie stopnia doktora
habilitowanego dr inz. Beacie Biernackiej, wedle ktérej powotano mnie na
recenzenta w opisywanym postepowaniu,

— wniosku habilitacyjnego z dnia 4 marca 2025 r. przygotowanego przez Kandydatke,
obejmujgcego komplet wymaganych ustawowo dokumentow, tj. wniosek
przewodni, dane wnioskodawcy (zatgcznik 1), dokument potwierdzajacy posiadanie
stopnia doktora (zatgcznik 2), autoreferat przedstawiajacy opis dorobku i osiggnieé
naukowych (zatgcznik 3), wykaz osiggnie¢ naukowych stanowigcych znaczny wkiad
w rozwaj okreslonej dyscypliny (zatacznik 4), kopie artykutéw wchodzgcych w skiad
osiggniecia (zatgcznik 5), potwierdzenie wkitadu wspétautordow publikacji (zatgcznik
6), kopie zaswiadczen, certyfikatow i potwierdzenia stazu (zatgcznik 7).

Podstawa prawna recenzji: art. 219 ust. 1 pkt. 2 i 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2024 r. poz. 1571).

Swoja recenzje podzielitam na czesci zawierajgce:
— I—informacje o wyksztatceniu i przebiegu pracy zawodowej Habilitantki,
—~ Il —ocene gtéwnego osiggniecia naukowego,
— Il = ocene pozostatych osiggnie¢ naukowych,
— IV — ocene aktywnosci naukowej realizowanej w wiecej niz jednej uczelni lub
instytucji naukowe;j,
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—  V-—1gczng ocene dorobku naukowego (w tym danych bibliometrycznych),

— VI — ocene osiggnie¢ dydaktycznych, organizacyjnych, popularyzujacych nauke
i innych,

— wnioski koncowe.

| Informacje o wyksztatceniu i przebiegu pracy zawodowej Habilitantki

Pani dr inz. Beata Biernacka jest absolwentka Wydziatu Inzynierii Produkcji Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie — w czerwcu 2009 r. obronita prace magistersky pt. ,Wptyw
asortymentu dari smazonych na wybrane cechy posmazalniczego oleju sojowego”.
Promotorem pracy magisterskiej byt Pan dr hab. Marek Szmigielski. W tym miejscu
chciatabym podkre$li¢, ze Habilitantka byta wyrdzniajgca sie studentka, za wyniki w nauce
wielokrotnie otrzymywata nagrody i stypendia naukowe szczegdétowo opisane przez Nig
w autoreferacie.

Habilitantka podjeta studia doktoranckie na te samej Uczelni i w czerwcu 2015 r. uzyskata
stopief doktora nauk rolniczych. Rozprawa doktorska pt. ,Wplyw warunkéw gotowania
i przechowywania na wtasciwosci fizyczne makaronéw’ przygotowana zostata pod opiekg
Pana prof. dr hab. Dariusza Dzikiego. Z przedstawionej dokumentacji wynika, ze w trakcie
realizacji studiéw doktoranckich w 2012 r. Kandydatka otrzymata Dyplom Uznania Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Pani dr inz. Beata Biernacka od marca 2016 r, zatrudniona jest w Katedrze Techniki Cieplnej
(uprzednio Katedra Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej) Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie — do wrzesnia 2018 r. na stanowisku asystenta naukowo-dydaktycznego,
a od pazdziernika tego samego roku na stanowisku adiunkta naukowo-dydaktycznego.
We wniosku zabrakio niestety informacji na temat katedr, w ktérych realizowane byty
opisane wyzej prace dyplomowe, dlatego trudno okresli¢, czy Kandydatka rozwijata swojg
droge naukowa w jednej lub wiecej jednostkach naukowych Uniwersytetu Przyrodniczego
w Lublinie.

Nalezy podkreéli¢, iz Pani dr inz. Beata Biernacka realizowata praktyke zawodowg takze poza
instytucjg macierzystg. Byly to staze w przedsiebiorstwach: zaktadzie produkcyjnym ,Bona
Lux” (brak szczegdtowych informacji oraz zaswiadczenia odbycia stazu), piekarni Emark S.C.
(17.07-18.08.2017 r.) oraz zakladzie produkcyjnym ,JEDNOSC” (08-09.07.2022 r. oraz 28-
30.11.2022 r). Ponadto, zgodnie z przedstawiong dokumentacja, obecnie jest tez zatrudniona
w niepetnym wymiarze pracy (1/2 etatu) w projekcie ,Powstanie Innowacyjnego Centrum
Badawczo Rozwojowego firmy Millbery” (POIR.02.01.00-00-0014/18). Wszystkie
te doswiadczenia zawodowe uwazam za cenne, gdyz pozwalajg Kandydatce uczestniczyc
w procesach produkcyjnych przemystu spozywczego.
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Ponadto, z przedstawionej dokumentacji wynika, ze Pani dr inz. Beata Biernacka nie ubiegata
sie wczesniej o nadanie stopnia doktora habilitowanego. Tym samym kryterium ustawowe
dotyczace posiadania stopnia doktora uznaje za spetnione.

1l Ocena giéwnego osiggniecia naukowego

Habilitantka do cyklu zatytutowanego ,Fortyfikacja makaronéw wybranymi dodatkami
roslinnymi: aspekty Zywieniowe i jakosciowe” wiaczyta osiem publikacji naukowych.

Jedna z wazniejszych uwag dotyczy przyporzadkowania wybranych publikacji naukowych do
prezentowanego cyklu. W mojej opinii dwie prace — publikacja P4 opisujgca pora oraz
publikacja P5 dotyczaca truskawek, sa pracami spoza cyklu poswigconego tematyce
wzbogacania makaronéw. Zadna z tych prac w swojej tresci nie odnosi sie do procesu
przygotowywania makaronow i stanowi opis potencjalnych surowcéw wykorzystywanych
w produkgji zywnosci. Oba artykuly wpisujg sie w pozostaty dorobek Habilitantki opisany jako
obszar badawczy B (,Opracowanie metod i parametrow suszenia wybranych surowcow
roslinnych w aspekcie kinetyki procesu i cech jakosciowych suszu”).

Biorgc pod uwage powyisze, w swojej recenzji wykluczam te publikacje, a recenzji dokonuje
w oparciu o szes¢ pozostatych (pozostawiajgc numeracje zaprezentowang przez Panig dr inz.
Beate Biernacka):

1. PL. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U., Rézyto R., Siastata M. 2017, Physical,
sensorial, and antioxidant properties of common wheat pasta enriched with carob
fiber. Lebensm. - Wiss. Technol., Vol. 77 s. 186-192, DOI: 10.1016/j.lwt.2016.11.042,
40 pkt wg MEIN; IF2017 = 3,129.

2. P2. Biernacka B., Dziki D., Rozyto R., Gawlik-Dziki U. 2020, Banana powder as an
additive to common wheat pasta. Foods, Vol. 9(1) Article number 53, DOI:
10.3390/foods9010053, 100 pkt wg MEIN; IF2020 = 4,350.

3. P3. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U., Rézyto R. 2021, Common wheat pasta
enriched with cereal coffee: quality and physical and functional properties. Lebensm.
- Wiss. Technol., Vol. 139, Article number 110516, DOI: 10.1016/j.lwt.2020.110516,

100 pkt wg MEIN; IF2021 = 6,056.

6. P6. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U. 2022, Pasta enriched with dried and
powdered leek: physicochemical properties and changes during cooking. Molecules
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(Basel,Online), Vol. 27 Issue 14  Article  number 4495, DOl
10.3390/molecules27144495, 140 pkt wg MEIN; IF2022 = 4,600.

7. P7. Biernacka B., Dziki D., Rézyto R., Gawlik-Dziki U., Nowak R., Pietrzak W. 2023,
Common wheat pasta enriched with ultrafine ground oat husk: physicochemical and
sensory properties. Molecules (Basel,Online), Vol. 28 Issue 20 Article number 7197,
DOI: 10.3390/molecules28207197, 140 pkt wg MEIN; IF2023 = 4,200.

8. P8. Biernacka B., Dziki D., Piekut J., Nawrocka A. 2025, Effect of varied addition of
freeze-dried strawberry powder on selected quality parameters of common wheat
pasta. DOI: https://doi.org/10.31545/intagr/197359, Int. Agrophys. 2025, 39(2): 125-
134, 100 pkt wg MEiN; IF2024 = 2,00c.

Wszystkie wigczone do cyklu prace to publikacje wieloautorskie i piec¢ z nich (P1, P2, P3, P6
i P7) zostato przygotowywanych przez autoréw reprezentujgcych ten sam zespdt badawczy.
Szosty artykut (P8) zostat przygotowany we wspdtpracy z Instytutem Agrofizyki im. Bohdana
Dobrzafiskiego Polskiej Akademii Nauk, jednakze jego wspétautorem jest rowniez Pan prof.
dr hab. Dariusz Dziki (promotor rozprawy doktorskiej Habilitantki). Pan Profesor jest
réwnoczesnie autorem korespondencyjnych pieciu (z szesciu) ocenianych prac, natomiast
Habilitantka jest autorem korespondencyjnym w jednej pracy (P3). Warto jednak podkreslic,
7e wszystkie wigczone do cyklu prace to artykuly naukowe opublikowane
w miedzynarodowych czasopismach naukowych z bazy JCR, a Pani dr inz. Beata Biernacka
jest pierwszym autorem kazdej z nich.

Whniosek Habilitantki zawiera os$wiadczenia wszystkich autoréw na temat ich wkiadu
w powstanie danej publikacji naukowej (zatgcznik 6). Trudno jest sie odnalei¢ w tej
dokumentacji — oswiadczenia zatgczone s w przypadkowej kolejnosci, co wymaga
przygotowania odrecznych notatek, a tym czasem wystarczytoby dotgczy¢, wskazane w tresci
autoreferatu, numery publikacji (P1-P8). Niestety, uwaga ta dotyczy takie 94-stronnicowego
zatgcznika 8, ktdéry zawiera kserokopie wszystkich dokumentéw poswiadczajgcych opisy
aktywnosci przedstawionych we wniosku. Nie zawarto w nim spisu tresci, azafaczone
dokumenty sg zamieszczone w dos¢ przypadkowy sposéb — brak chronologii dotyczacej
kategorii czy jednostki czasu.

W autoreferacie oraz czesci oswiadczen dotyczacych roli w przygotowaniu danej publikacji
naukowej zabrakio mi rowniez szczegotowych informacji, ktére oznaczenia zostaty wykonane
przez Habilitantke. W autoreferacie tych informacji nie zawarto wogdle, natomiast
w oswiadczeniach znalazly sie jedynie ogdlne zapisy méwigce o:

—  ,przeprowadzeniu badan” — oswiadczenie dotyczgce publikacji P1,

— ,badaniach makaronéw w oparciu o okreslong metodyke” — oswiadczenie dotyczace
publikacji P2,

— ,przeprowadzeniu badan dotyczgcych zmian zachodzacych w makaronie podczas
gotowania” — oswiadczenie dotyczgce publikacji P6,

— ,przeprowadzeniu badan technologicznych i fizycznych makaronu” — o$wiadczenia
dotyczace publikacji P7 i P8.
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Informacji tych nie podano takze w o$wiadczeniach pozostatych autoréw, tym samym nie jest
jasne, czy i ktére oznaczenia laboratoryjne byty wykonywane przez Habilitantke. Ich
zamieszczenie pozwolifoby wskazac, w ktérych obszarach analitycznych specjalizuje sie Pani
dr inz. Beata Biernacka. Ponadto, w oswiadczeniach Habilitantki nie podano Jej wkiadu
procentowego w powstanie kazdej z prac. Opis taki nie jest wymagany, jednak jesli
zdecydowano sie go wskazac dla pozostatych autoréw, informacja ta powinna réwniez zostac
zamieszczona w opisie udziatéw Kandydatki.

Zaprezentowany cykl publikacji naukowych dotyczy makaronéw wzbogacanych réinymi
surowcami roslinnymi. Biorgc pod uwage treséci opisywane w cyklu, wydaje mi sie, ze bardziej
trafnym tytutem bytoby wskazanie ,aspektéw zywieniowych itechnologicznych” lub po
prostu ogdlny zapis ,wybrane aspekty jakosciowe”. Habilitantka sformutowata cel gtéwny —
opracowanie i ocena makarondw wzbogacanych dodatkami roélinnymi o wybranych
wiasciwosciach fizykochemicznych i jakosciowych. Wskazata takie osiem celéw
szczegotowych dotyczacych wykorzystanych w pracach surowcdéw roslinnych — bananéw,
truskawek, pora, karobu, kawy zbozowej i tuski owsianej oraz oceny wybranych parametrow
jakosciowych —tekstury, barwy, wytrzymatosci mechanicznej, optymalnego czasu gotowania,
wskazZnika przyrostu wagowego, start suchej substancji, wyréznikéw sensorycznych oraz
substancji bioaktywnych. Nie ma watpliwosci, Ze zaprezentowany cykl wpisuje sie
w dyscypline technologia zywnosci i Zywienia. Ponadto, jest spéjny i niewatpliwie poszerza
literature dotyczgca wzbogacania makaronéw, cho¢ nie jest nowatorski ani nie zostat
wyznaczony przez Habilitantke, jak wskazano w autoreferacie (str. 4).

W autoreferacie odnotowatam btedy merytoryczne i edycyjne. Za najwaZiniejsze btedy
merytoryczne uznaje:

— wykorzystywanie liczby mnogiej dla pojecia , wartos¢ odzywcza” (str. 61 11) — wartos¢
odzywcza wystepuje w liczbie pojedynczej, jedynie sktadniki odzywcze moga by¢
wskazywane zaréwno w liczbie pojedynczej i mnogiej,

— wykorzystanie okreslenia ,zalecana dzienna dawki magnezu i cynku” w odniesieniu
do tradycyjnych produktéw spozywczych — bardziej prawidtowym bytoby napisanie
,Zalecane dzienne spozycia magnezu i cynku” (str. 6),

—  zapis ‘produkty uboczne ryb” (str. 7),

— wykorzystanie okreélenia pszenica zwykfa a nie zwyczajna dla Tricticum aestivum (str.
6),

— stwierdzenie ,nieznacznie, ale istotnie” (str. 9),

— wykorzystanie okreslenia ,weglowodany powoli przyswajalne” (str. 13),

— stwierdzenie, ze niska kaloryczno$¢ czyni produkt spozywczy lekkostrawnym
(w odniesieniu do $wiezego pora, str. 15),

— wykorzystywanie okreélenia , produkty o wysokiej wartosci dodanej” (str. 33-34).
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W tekscie znajdujg sie liczne powtdrzenia podobnie sformutowanych zdan (w szczegdlnosci
str. 20-22). Wynika to giéwnie ze sposobu omawiania wynikow przez Kandydatke, ktdra dla
kazdej publikacji opracowywata krotkie podsumowanie, ale tez, prawdopodobnie,
z nieuwaznosci podczas sprawdzenia autoreferatu. Wydaje mi sie tez, ze na poziomie
autoreferatu, niepotrzebnie podano nazwy aparatury badawczej, gdyz te bardziej
szczegotowe informacje moina znalez¢ we wszystkich zataczonych kserokopiach publikacji
naukowych. Brakuje natomiast dyskusji uzyskanych przez Habilitantke wynikéw badan
w odniesieniu do dostepnej literatury. W catym rozdziale dotyczacym wzbogacania
makarondw wskazano odnosniki literaturowe jedynie we wstepnie, nie zawarto ich w ogole
podczas omawiania wynikow uzyskanych przez Habilitantke.

W autoreferacie moina znalei¢ pojedyncze bfedy gramatyczne (np. zastosowanie
niewfasciwego czasu — str. 7 lub formy gramatycznej — str. 12 i 14), liczne bfedy
interpunkcyjne (gtéwnie brak przecinka) oraz edycyjne (m.in. wolne wyrazy na koncu linijki
oraz nieprawidiowy zapis systemu wyrazania barwy na str. 24). Znajdujq sie tez fragmenty,
ktdre wygladajg na, niezweryfikowane, ttumaczenia z jezyka angielskiego (drugi akapit na str,
21 i drugi akapit na str. 26). Ponadto, Habilitantka w autoreferacie wykorzystuje skroty.
Niestety, te same skroty sg wyjasnianie wielokrotnie, czasem nawet na koncu danego
fragmentu. Rowniez nazwy tacifiskie raz zapisywane sg kursywa, innym razem normalng
czcionka. Wszystko razem sprawia wrazenie, ze autoreferat nie zostat przygotowany
z nalezytg starannoscia.

Osiagniecie naukowe przedstawione do oceny stanowi cykl powigzanych tematycznie
artykutéw naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych, ktére w roku
opublikowania artykutu w ostatecznej formie byty ujete w wykazie sporzadzonym zgodnie
z przepisami wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. B, dlatego, pomimo opisanych
wyzZej uwag, pozytywnie oceniam gidowne osiggniecie naukowe Habilitantki. Uwazam, e
Pani dr ini. Beata Biernacka udowodnita, Zze dysponuje wiasciwym warsztatem
badawczym, potrafi wspottworzy¢ zespoly badawcze i realizowac w nich badania naukowe.

Il — Ocena pozostatych osiggniec naukowych

Pani dr inz. Beata Biernacka, poza gtéwnym osiggnieciem naukowym, wskazuje trzy obszary
badawcze odpowiadajgce zakresowi dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.

Pierwszy z nich (obszar A) dotyczy opracowywania nowych produktdw spozywczych
z wykorzystaniem wybranych technologii (w szczegdlnosci ekstruzji) oraz surowcow
pochodzenia roslinnego (jarmuzu, brokutéw, aronii, lucerny) i zwierzecego (owadodw
jadalnych). Habilitantka wigczyta do niego osiem publikacji naukowych oraz cztery
doniesienia konferencyjne. Wszystkie zaprezentowane artykuly naukowe zostaly
opublikowane w recenzowanych czasopismach naukowych indeksowanych w bazie JCR.
Nalezy podkresli¢, iz w ramach opisywanej tematyki, Habilitantka byta cztonkiem zespotu
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badawczego w projekcie finansowanym z Narodowego Centrum Badan i Rozwoju
,Opracowanie kompleksowej technologii uzyskania wysokiej jakosci przekgsek
ekstrudowanych na bazie surowcow rodlinnych i zwierzecych o minimalnym stopniu
przetworzenia” (01.01.2020 — 30.06.2023 r., wartos¢ projektu: 1 499 887,50 zi) oraz jest
wspotautorem zgtoszenia patentowego ,Pellety ekstrudowane oraz sposob wytwarzania
pelletéw ekstrudowanych” (P.441650 BUP 31/2023, str. 5).

Drugi obszar badawczy Pani dr inz. Beaty Biernackiej (obszar B) dotyczy opracowania metod
i parametréw suszenia wybranych surowcéw roslinnych. Ten obszar stanowi kontynuacje
badan realizowanych w trakcie doktoratu i dotyczy réznych surowcow roslinnych, takich jak
papryka chilli, morwa biata, seler, kiwi, czy rokitnik. Uwazam, ze w obszar ten doskonale
wpisuja sie réwniez publikacje P4 i P5 dotyczace, odpowiednio, pora i truskawek, przypisane
przez Habilitantke do gtéwnego osiagnigcia naukowego. Do obszaru B Kandydatka wiaczyta
trzynascie opracowar naukowych, z czego osiem opublikowano w jezyku angielskim, a pig¢
w jezyku polskim. Warto nadmieni¢, ze w obszarze tym Habilitantka realizowana takze
zadanie badawcze ,0dwodniony i sproszkowany por jako koncentrat substancji biologicznie
czynnych: ocena termostabilnosci i profilu zwigzkéw fenolowych” finansowane w ramach
konkursu MINIATURA 3 organizowanego przez Narodowe Centrum Nauki, w ktérym petnita
role kierownika i wykonawcy projektu (06.11.2019 — 05.11.2020 r., warto$¢ projektu:
26 224,00 ).

Ostatni obszar naukowy zdefiniowany przed Habilitantke (obszar C) opisuja prace dotyczace
opracowania technologii produkcji pieczywa funkcjonalnego, w tym bezglutenowego,
wysokobiatkowego i niskoweglowodanowego. Jest to jedenascie artykutow naukowych
(dziewie¢ anglojezycznych i dwa polskojezyczne) oraz ,wiele konferencji naukowych”,
jednakze w autoreferacie brakuje szczegétowych informacji na temat tych ostatnich. Ogolnie,
wysoko oceniam dorobek Kandydatki w obszarze C, ale uwazam, ze pewnym naduzyciem jest
wykorzystywanie okreslenia ,nowatorskie prace” w odniesieniu do prezentowanego
dorobku [podobne opracowania dostepne sa w literaturze od wielu lat].

Uwazam, ze dorobek Habilitantki we wszystkich opisanych wyzej obszarach badawczych
doskonale wpisuje sig w dyscypline technologii Zywnosci i Zzywienia.

IV — Ocene aktywnosci naukowej realizowanej w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji
naukowej

Pani dr inz. Beata Biernacka, jako czfonek zespotu badawczego realizujgcego projekt
,Mikronizowany btonnik z tuski owsianej jako dodatek do pieczywa wysokobtonnikowego
bezglutenowego i pszennego — wplyw na wiasciwosci chemiczne, fizyczne i funkcjonalne”,
odbyta staz naukowy w Universitat fiir Bodenkultur (BOKU) we Wiedniu, Austria (2-
12.10.2022 r.). Stypendium naukowe (24 700,00 zt) finansowane byfo z programu wymiany
bilateralnej organizowanego przez Narodowg Agencje Wymiany Akademickiej
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(KPw/NAWA/4/2021(PPN/BAT/2021/1/00001), a efektem tej wspdtpracy jest poniisza
publikacja naukowa:

Rézyto R., Schonlechner R., Pichler E.C., Dziki D., Matwijczuk A., Biernacka B., Swieca M. Innovative
high-fiber wheat bread fortified with micronized oat and Plantago ovata husks: Spectroscopic and
physicochemical characteristics. Food Chem. 2023 Vol. 428 Article number 136782, DOL
10.1016/j.foodchem.2023.136782.

Habilitantka zrealizowata takze dwa staze naukowe w polskich jednostkach naukowych.
Pierwszy odbywata w Instytucie Uprawy Nawoienia i Gleboznawstwa w Panstwowym
Instytucie Badawczym w Putawach (08.07-19.08.2019 r.). Zgodnie z opisem przedstawionym
w autoreferacie, obejmowat on prowadzenie badan z zakresu uprawy i oceny jakosci zbdz,
jednak wspétpraca ta nie zaowocowata opracowaniem publikacji naukowej. Drugi staz
Kandydatka realizowata w Laboratorium Oceny Jakosci Surowcow Zbozowych w Instytucie
Agrofizyki im. Bohdana Dobrzanskiego Polskiej Akademii Nauk w Lublinie (01.03-
30.06.2024 r.), a efektem tej wspOtpracy jest publikacja P8 zaprezentowana w gltéwnym
osiggnieciu naukowym.

Ponadto, Habilitantka podejmowata wspétprace z innymi jednostkami naukowych, zaréwno
krajowymi: Uniwersytetem Medycznym w Lublinie, Szkotg Gtéwng Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie, Politechnika Biafostocka, Uniwersytetem Rzeszowskim, Uniwersytetem
Przyrodniczym we Wroctawiu oraz Uniwersytetem Rolniczym w  Krakowie, jak
i miedzynarodowymi: University of Al-Qasim Green w Babilonie (Irak). Niestety, we wniosku
nie wskazano, ktdre publikacje naukowe stanowig rezultaty realizacji badari ze wskazanymi
osrodkami.

Tym samym, uznaje za spetnione kryterium ustawowe dotyczace wykazywania sig istotng
aktywnoscig naukowa realizowana w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowe;j.

V —taczna ocene dorobku naukowego (w tym danych bibliometrycznych)

Pani dr inz. Beata Biernacka opublikowata (we wspdtautorstwie) facznie trzydziesci dziewigc
artykutéw posiadajacych wspétczynnik IF (w tym jeden przed uzyskaniem stopnia doktora)
oraz czternascie bez wspétczynnika IF (w tym siedem przed uzyskaniem stopnia doktora).
Ponadto, jest wspdtautorka trzydziestu doniesien konferencyjnych, z ktorych pigc
zaprezentowano przed uzyskaniem stopnia doktora. Pani dr inz. Beata Biernacka realizuje
r6znorodne badania w dyscyplinie technologia zywnosci i Zzywienia i jest naukowcem
rozpoznawalnym w $rodowisku miedzynarodowym. W dniu sporzadzania recenzji, w bazie
Web of Science Core Collection, do Kandydatki przypisanych jest trzydziesci siedem
artykutéw naukowych z faczng liczba 378 cytowan (355 bez autocytowan) i indeksem Hirscha:
12. Uznaje te wskazniki za bardzo dobre na etapie habilitacji.
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Pragne jednak zauwazy¢, ze niemal potowa artykutéw naukowych opublikowanych przez
Habilitantke w czasopismach z bazy JCR (dziewietnascie z trzydziestu dziewieciu ogétem oraz
trzy z szesciu wskazanych w cyklu) zostata opublikowana w jednym wydawnictwie. W zwigzku
z tym, podczas przygotowywania kolejnych opracowan naukowych, warto rozwazy¢ rowniez
mozliwosc publikacji w innych renomowanych wydawnictwach, takich jak Elsevier, Springer
czy Wiley, ktore takze oferujg opcje otwartego dostepu.

VI — ocena osiggniec dydaktycznych, organizacyjnych , popularyzujgcych nauke i innych

Od 2018 roku pod opiekg Pani dr inz. Beaty Biernackiej zrealizowano fgcznie dwadziescia
dziewie¢ prac dyplomowych: pigtnascie prac magisterskich oraz czternascie prac
inzynierskich. Wszystkie realizowane prace odpowiadaja profilowi naukowego Habilitantki,
a osiem prac dotyczyto oceny jakosci makaronow.

Kandydatka petnita tez role promotora pomocniczego podczas realizacji przewodow
doktorskich:

— mgr inz. Doroty Moniki Sokotowskiej: ,Wytwarzanie makarondw btyskawicznych
z mak bezglutenowych metodg ekstruzji”, obrona rozprawy doktorskiej przed
Komisjg powotang przez Rade Dyscypliny Inzyniera Mechaniczna Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie, 07.07.2022 r.

— mgr inz. Waleed Hameed Haasson: ,The study of wheat grinding process using
different kinds of mills: A new approach for producing wholemeal flour”, obrona
rozprawy doktorskiej przed Komisjg powotang przez Rade Wydziatu Inzynierii
Produkcji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, 08.10.2019 r.

Habilitantka jest aktywnym recenzentem prac dyplomowych: od 2019 roku przygotowata
recenzje dla pietnastu prac magisterskich oraz siedmiu prac inzynierskich. Tego samego,
niestety, nie mozna powiedzie¢ o Jej aktywnosci recenzenckiej w przypadku publikacji
naukowych — we wniosku wskazano jedynie cztery takie pozycje (wszystkie w jednym roku).

Po uzyskaniu stopnia doktora, Pani dr inz. Beata Biernacka petnita funkcje cztonka zespotu
w kilku  strukturach organizacyjnych Wydziatu Inzynierii Produkcji Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie. Byly to: Komisja ds. Ewaluacji Jednostek Naukowych, Rada
Programowa kierunku Zarzadzanie i Inzynieria Produkcji oraz zespét przygotowujgcy raport
samooceny do PKA. Byta takie opiekunem studentéw na kierunku Inzynieria Chemiczna
i Procesowa oraz osobg odpowiedzialng opieke nad witryng internetowa Wydziatu. Od kilku
lat jest cztonkiem Kolegium Wydziatu oraz Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia.
Ponadto, Habilitantka nalezata do komitetow organizacyjnych dwdch konferencji
skierowanych do doktorantéw Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (19-20.04.2023 r.
i24-26.04.2024 r.) oraz byta przewodniczgcy sesji posterowej podczas VII Sympozjum
Inzynierii Zywnosci (01-03.07.2024 r.). Natomiast na poziomie krajowym, od 2022 r. nalezy
do Polskiego Towarzystwo Technologéw Zywnosci.
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Dziatalnos¢ popularyzujgca nauke opisana we wniosku Habilitantki obejmuje organizacje
wydarzenn w ramach Lubelskiego Festiwalu Nauki w 2023 i 2024 r. (brak szczegdtowych
informacji na temat wydarzen) oraz emisji dwoch materiatéw telewizyjnych dotyczacych,
opisywanego wczesniej, programu LIDER.

Po uzyskaniu stopnia doktora, Pani dr Beata Bartnicka otrzymata wyrdznienie prezentacji
w ramach VI Sympozjum Inzynierii Zywnoéci SGGW w Warszawie (2018 r.), dodatek
projakosciowy Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie za wyrdizniajgce sie
osiggniecia w pracy naukowej (2024 r.) oraz dwie Nagrody indywidualne Hll stopnia Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie (2020 r. i 2024 r.).

Biorac pod uwage powyisze aktywnosci i osiggniecia, pozytywnie oceniam dziatalnosé
Habilitantki w obszarach: dydaktycznym, organizacyjnym, popularyzujacym nauke i innych
opisanych w przediozonym wniosku.

Whioski koncowe

Po zapoznaniu sig z przedstawiong dokumentacjg stwierdzam, ze Pani dr inz. Beata Biernacka
spetnia wymogi stawiane Kandydatom do stopnia doktora habilitowanego, okre$lone w art.
219 ust. 1, Ustawy z dnia 20 lipca 208 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 2024
r. poz. 1571), gdyz:

— posiada stopienl doktora,

— posiada w dorobku osiggniecia naukowe stanowigce znaczny wkiad w rozwdj
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, w tym cykl powigzanych tematycznie
artykutow naukowych opublikowanych w czasopismach naukowych, ktére w roku
opublikowania artykutu w ostatecznej formie byty ujete w wykazie sporzadzonym
zgodnie z przepisami wydanymi na podstawie art. 267 ust. 2 pkt 2 lit. B,

— wykazuje sig istotng aktywnoscig naukowa realizowang w wiecej niz jednej uczelni
lub instytucji naukowej, w szczegdlnosci zagranicznej.

Tym samym, wnioskuje do Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu
Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pani dr inZ. Beaty Biernackiej do dalszych etapéw
postepowania habilitacyjnego.
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dr hab. Iga Rybicka, prof. UEP

Poznan, 07.08.2025r.
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