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Recenzja

osiagnie¢ naukowych, aktywnosci naukowej prowadzonej w wigcej niz jednej uczelni
lub jednostce naukowej oraz innych osiagni¢é zawodowych
dr inz. Beaty Biernackiej
w zwigzKku z postgpowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauki rolnicze, w dyscyplinie technologia Zzywnosci i Zywienia

Ocena zostala sporzadzona w oparciu o Uchwale nr 6/RDT/2025 Rady Naukowej
Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia
11 czerwca 2025 r. w sprawie powolania komisji w postgpowaniu o nadanie stopnia doktora
habilitowanego dr Beacie Biernackiej. W recenzji przyjgto kryteria wynikajace z Ustawy Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce z dnia 20 lipca 2018 . (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571).

Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Beata Biernacka w 2009 r. ukonczyta studia magisterskie na Wydziale Inzynierii
Produkeji Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. W 2015 r. na tym samym Wydziale
przedstawita i1 obronila rozprawe doktorska pt. ,.Wplyw warunkow gotowania i
przechowywania na wtasciwosci fizyczne makarondow” zrealizowana pod kierunkiem prof. dra
hab. inz. Dariusza Dzikiego, uzyskujgc stopienn doktora nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci 1 zywienia.

Pani dr Beata Biernacka w 2016 r. zostata zatrudniona na stanowisku asystenta, a od 2018
r. adiunkta w Zaktadzie Techniki Cieplnej Katedry Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowe;j

macierzystej uczelni. Na tym stanowisku Kandydatka pracuje do chwili obecne;.
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Ocena osiggnigcia naukowego stanowigcego podstawe postepowania habilitacyjnego

Osiagnigcie naukowe wskazane przez Habilitantke pt. ,Fortyfikacja makaronow
wybranymi dodatkami rodlinnymi: aspekty zywieniowe i jakosciowe” jest cyklem o$miu
publikacji naukowych, ktére ukazaly si¢ w latach 2017-2025:

P1. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U., Rézylo R., Siastala M. (2017) Physical,

sensorial, and antioxidant properties of common wheat pasta enriched with carob fiber.
LWT — Food Sci. Technol. 77: 186-192,

P2. Biernacka B., Dziki D., Rozylo R., Gawlik-Dziki U. (2020) Banana powder as an additive
to common wheat pasta. Foods. 9(1): 53.

P3. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U., Rézyto R. (2021) Common wheat pasta
enriched with cereal coffee: quality and physical and functional properties. LWT — Food
Sci. Technol. 139: 110516.

P4. Biernacka B., Dziki D., Kozlowska J., Kowalska I.. Soluch A. (2021) Dehydrated at
different conditions and powdered leek as a concentrate of biologically active substances:
antioxidant activity and phenolic compound profile. Materials. 14(20): 6127.

P5. Biernacka B., Dziki D., Rudy S., Krzykowski A., Polak R., Dziki L. (2022) Influence of
pretreatments and freeze-drying conditions of Strawberries on drying kinetics and
physicochemical properties. Processes. 10(8): 1588.

P6. Biernacka B., Dziki D., Gawlik-Dziki U. (2022) Pasta enriched with dried and powdered
leek: physicochemical properties and changes during cooking. Molecules. 27(14): 4495.

P7. Biernacka B., Dziki D., Rozylo R., Gawlik-Dziki U., Nowak R., Pietrzak W. (2023)
Common wheat pasta enriched with ultrafine ground oat husk: physicochemical and
sensory properties. Molecules. 28(20): 7197.

P8. Biernacka B., Dziki D., Piekut J., Nawrocka A. (2025) Effect of varied addition of
freezedried strawberry powder on selected quality parameters of common wheat pasta.
Int. Agrophys. 39(2): 125-134.

Laczna wartos¢ publikacji, ktére sg ujete w monotematyczny cykl wedlug punktaciji
MNiSW wynosi 830 punktéw, a sumaryczny Impact Factor zgodnie z rokiem wydania to
31,583. Wszystkie prace Habilitantki majg charakter prac wspélautorskich (od 3 do 6
wspoltautorow). We wszystkich pracach Kandydatka jest pierwsza autorka, ale tylko w jednej
(P3) korespondencyjng. Jej indywidualny wklad polegal na wspéttworzeniu koncepcii i planu
badawczego, przeprowadzeniu wigkszosci doswiadczen, analizie statystycznej i interpretacji
wynikéw oraz wspotudziale w przygotowaniu i redagowaniu manuskryptu, co zostalo
potwierdzone stosownymi o$wiadczeniami wspdlautoréw (Zat. nr 6). Nalezy zatem stwierdzié,
ze udzial Habilitantki w powstanie ww. prac jest znaczny. Z obowiazku recenzenta muszg
zwroci¢ uwage na pewna niezgodnos$¢ okreslenia wkladu pracy Kandydatki w powstawanie
artykutu nr P3. W publikacji okreslono go jako: conceptualization, writing - original drafi,

writing - review & editing, methodology (CRediT authorship contribution statement, str. 6-7
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manuskryptu). Natomiast w o$wiadczeniu oprocz opracowania glownej koncepcji badawczej,
udziatu w projektowaniu eksperymentéw i przygotowaniu wstepnej wersji manuskryptu oraz
koordynacji procesu publikacji widnieje: wykonanie badarn fizycznych i technologicznych
makaronéw wzbogaconych kawq zbozowq, ocena wplywu dodatku kawy zhozowej na strukture
i wlaSciwosci makaronu, analiza wynikéw badar dotyczqeych jakosci makaronéw (Zal. nr 6).
Prosze o wyjasnienie tych niescistosci.

W ramach przeprowadzonych badan Habilitantka sformulowala osiem celéw
szczegolowych:

l. wyznaczenie optymalnych warunkéw suszenia surowcéw pochodzenia roslinnego
stanowigcych dodatek funkcjonalny do wzbogacania makaronu zaréwno z pszenicy
zwyczajnej jak i semoliny;

2. okreslenie mozliwosci dodatku owocow, takich jak liofilizowane banany i truskawki do
makaronu z pszenicy zwyczajnej oraz ocena ich wplywu na wiasciwosci fizyczne,
sensoryczne 1 przeciwutleniajace makaronu;

3. okredlenie mozliwosci dodatku liofilizowanego pora do makaronu z semoliny oraz ocena
jego wplywu na whasciwosci fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniaj ace makaronu;

4. okreslenie mozliwosci dodatku blonnika karobowego, kawy zbozowej i mikronizowane;j
tuski owsianej do makaronu z pszenicy zwyczajnej oraz ocena ich wplywu na wiasciwosci
fizyczne, sensoryczne i przeciwutleniajace makaronu;

5. analiza wybranych wilasciwosci fizycznych i kulinarnych makaronéw fortyfikowanych
wymienionymi dodatkami pochodzenia roslinnego;

6. analiza wybranych wlasciwosci sensorycznych makaronéw fortyfikowanych dodatkami
pochodzenia roslinnego;

7. analiza wybranych wlasciwosci przeciwutleniajagcych makaronéw fortyfikowanych
dodatkami pochodzenia roslinnego;

8. analiza ilosciowo-jakosciowa UPLC-MS/MS flawonoidéw i kwaséw fenolowych w

makaronach z dodatkami pochodzenia roslinnego oraz w suszonych dodatkach.

W moim odczuciu celow szczegdtowych jest za duzo. Cele 5 — 7 to rozwiniecie celow 2 —
4, zatem mozna byto je pominaé.

W ramach realizacji 1 celu szczegélowego (prace nr P2, P4, P5) Habilitantka okreslita
optymalne warunki suszenia surowcéw pochodzenia roslinnego stanowigcych dodatek
funkcjonalny do wzbogacania makaronu. Wykazata, ze metoda suszenia ma istotny wplyw na

sktad chemiczny, aktywno$¢ przeciwutleniajaca oraz wiasciwosci sensoryczne pora, a jego
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zielona czgs¢ jest bogatsza w cenne skladniki odzywcze niz biala czesé. Habilitantka
zaobserwowala, Ze zardwno wstepna obrobka truskawek, jak i temperatura liofilizacji majg
kluczowy wplyw na kinetyke suszenia oraz wlasciwosci fizykochemiczne suszonych owocéw.
Dowiodta, iz rozdrobnienie truskawek na puree i zwigkszenie temperatury liofilizacji znaczaco
skraca czas suszenia. Tematyka wplywu procesu suszenia na wiasciwosci dodatkow roslinnych
jest szeroko podejmowana w literaturze $wiatowej. Dlatego w mojej ocenie ta cze$¢ badar nie
wnosi nowej wartosci naukowej do dyscypliny technologia Zywnosci i zywienia.

Realizujgc pozostate cele szczegolowe Habilitantka okreslita mozliwosé dodatku
liofilizowanych bananéw, truskawek, pora, blonnika karobowego, kawy zbozowej oraz
mikronizowanej tuski owsianej do makaronu oraz ich wplyw na wlasciwosci fizyczne,
sensoryczne i przeciwutleniajace otrzymanych produktow.

W przeprowadzonych badaniach dowiodta, iz dla uzyskania akceptowalnego sensorycznie
makaronu dodatek suszonych bananéw czy pora nie powinien przekraczaé 3%. Wiekszy 41
5%) dodatek proszku bananowego powodowal skrocenie optymalnego czasu gotowania,
niekorzystng zmanig barwy a takze zmniejszenie jedrnosei i twardosci ugotowanego makaronu.
Makaron wzbogacony suszonym porem charakteryzowal si¢ lepsza wytrzymalosciag
mechaniczng w poréwnaniu do préby kontrolnej, jednak wieksze (4 i 5%) dodatki nadawaty
zbyt intensywny smak i aromat pora oraz wicksza kleisto$é produktu. Pani dr Beata Biernacka
wykazala, iz 12% udzial liofilizowanego proszku truskawkowego w recepturze ciasta
makaronowego pozwala uzyska¢ akceptowany sensorycznie produkt stanowiacy cenne zrédto
blonnika i zwigzkéw bioaktywnych, zwlaszcza kwasu elagowego. Kandydatka dowiodta, ze
dodatek blonnika karobowego przyczynia si¢ do wazrostu twardo$ci i zmniejszenia
clastycznosci makaronu, pociemnienia barwy, przy jednoczesnym wzrodcie potencjatu
przeciwutleniajgcego. Habilitantka wykazala, ze kawa zbozowa jako dodatek funkcjonalny w
produkeji makaronu ma pozytywny wplyw na teksture makaronu, zwigkszajac jego
elastycznos¢. Wedtug informacji zawartych w autoreferacie na stronie 31: ,.Analiza wskazala,
ze dodatek tuski owsianej znaczqco wzbogaca makaron w zwiqgzki fenolowe i fawonoidy o
potencjalnych wlasciwosciach przeciwutleniajgcych, co zwigksza jego wartosé prozdrowotng”.
W tym miejscu nasuwa si¢ pytanie co Habilitantka rozumie pod pojeciem ,,znaczaco”, skoro
sposrod 4 analizowanych flawonoidow 3 wystgpowaty w $ladowych ilosciach a glikozyd
apigeniny oznaczono ilosciowo tylko w makaronie z 15 i 20% dodatkiem mikronizowanej tuski
owsiane] (P7; Tabela 6). Jaka byla celowos¢ zamieszczania w tabeli 7 artykutu nr P7 kwaséw

fenolowych, ktére nawet przy najwickszym 20% dodatku identyfikowano w sladowych
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ilodciach? W czesci metodycznej artykutu P7 nie podano wartosci parametrow LOD i LOQ
metody. Podobnie w artykule nr P4 w tabeli 6 niektore kwasy fenolowe wystgpowaly ponizej
granicy oznaczalnosci, nie podajac wartosci LOQ.

Omowienie wynikéw prac wskazanych jako szczegdlne osiagnigcie naukowe Habilitantka
konczy podsumowaniem. W tym miejscu brakuje sformulowania ostatecznych wnioskéw
wyplywajacych z przeprowadzonych badan.

Na poziomie metodycznym Habilitantka zastosowala standardowe narzedzia badawcze.
Nie widze celowosci analizy ogdlnej zawartosci zwigzkéw fenolowych metoda Folina-
Ciocalteau’a, gdy mamy dostepne zaawansowane techniki analityczne. Nalezy pamigtac, iz
odczynnik FC reaguje nie tylko ze zwigzkami nalezacymi do grupy fenoli, ale takze z innymi
zwiazkami redukujacymi. Badania preferencji konsumenckich s3 cenne jednak nie dostarczaja
szczegolowych informacji sensorycznych o produkcie. Dodatkowo, ze wzgledu na
subiektywizm ocen, w badaniach konsumenckich powinno uczestniczy¢ ponad 100 oséb. W
dalszej karierze naukowej proponuj¢ zastgpi¢ test semikonsumencki profilowa analizg
sensoryczng, dokladnie opisujacg unikalny charakter sensoryczny ocenianego produktu.
Pewien niedosyt w zrealizowanym cyklu badawczym budzi brak badan wiasciwosci
reologicznych ciasta, charakterystyki kleikowania skrobi, kinetyki agregacji glutenu czy
mikrostruktury makaronéw. Szkoda, ze Habilitantka nie pokusila si¢ o jakosciowa i ilosciowa
analizg lotnych i nielotnych zwigzkow ksztattujgcych cechy sensoryczne wzbogaconych
makarondw.

Pomimo przedstawionych watpliwosci 1 uwag w podsumowaniu tego kryterium
stwierdzam, ze wyniki zaprezentowane w pracach tworzacych cykl habilitacyjny wnosza nowa
warto$¢ naukowa do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Podjete przez Habilitantke
badania majgce na celu opracowywanie i oceng innowacyjnych makaronéw wzbogacanych w
sktadniki bioaktywne uwazam za zasadne. Wpisuja si¢ one nie tyko we wspolczesne trendy
badawcze, ale takze oczekiwania konsumentéw, a uzyskane wyniki maja charakter poznawczy
i aplikacyjny. Powszechnos¢ spozycia makaronu sprawia, ze produkt ten moze by¢ z
powodzeniem wykorzystywany jako nosnik substancji o wlasciwosciach prozdrowotnych.
Niewatpliwe trafna i aktualna jest idea wykorzystania w produkcji makaronow produktow
ubocznych przemyslu rolno-spozywczego. Ze wzgledu na istniejacy na $wiecie problem
marnowania zywnosci oraz wysokie tempo przyrostu naturalnego ludnosci w wielu regionach,
istotne jest poszukiwanie nowych zrodet surowcéw o wysokim potencjale odzywezym. Wydaje

si¢ zatem, iz wykorzystanie takich produktéw ubocznych w produkcji makaronu jak maczka
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chleba swigtojanskiego czy mikronizowana tuska owsiana moze by¢ jednym z niedrogich i
prostych strategii wyréwnywania niedoboréw zywieniowych i jednoczegnie zagospodarowania
odpadéw. W moim odczuciu opracowanie technologii wprowadzania bogatych w skladniki
bioaktywne liofilizowanych owocow czy warzyw jako dodatkéw do makaronu moze nie mie¢

uzasadnienia ekonomicznego.
Aktywno$¢ naukowa realizowana w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej

W 2019 r. Habilitantka odbyta 6-tygodniowy staz naukowo-badawczy w Zakladzie Upraw
Roslin Zbozowych Instytutu Uprawy Nawozenia i Gleboznawstwa — Panstwowego Instytutu
Badawczego. Pod opieka dr hab. Alicji Sulek realizowala badania w zakresie uprawy,
plonowania i jakosci zb6z.

W trakcie tygodniowego pobytu na Uniwersytecie w Wiedniu w ramach programu
»Wspolpraca i wymiana migdzynarodowa — Wspolne projekty badawcze migdzy Polska a
Austrig” Habilitantka prowadzilta badania whasciwosci ciasta pszennego i bezglutenowego oraz
jakosci pieczywa o podwyzszonej zawartosci blonnika. Efektem tej wspolpracy jest artykut,
ktory ukazal si¢ w wysoko punktowanym czasopismie znajdujacym sie na ligcie JCR.

W 2024 r. Habilitantka odbyla 4 tygodniowy staz w Laboratorium Oceny Jakosci
Surowcéw Zbozowych Instytutu Agrofizyki im. B. Dobrzanskiego PAN w Lublinie pod
kierunkiem prof. dr hab. Agnieszki Nawrockiej. Efektem stazu jest artykut nr P8 ujety w cyklu
habilitacyjnym.

Ponadto Kandydatka uczestniczyta w 4 wyjazdach szkoleniowych finansowanych z

Programu Erasmus-+.
Ocena pozostalych osiagni¢é naukowo-badawezych Habilitantki

Catkowity dorobek naukowy dr Beaty Biernackiej (lacznie z pracami stanowigcymi
osiggniecie) wg punktacji MNiSW wynosi 3453 punkty, a sumaryczny Impact Factor 111,606.
W chwili sktadania wniosku prace Habilitantki byly cytowane 326 razy wg bazy Web of
Science, a indeks Hisrcha wynosil 11. Kandydatka jest wspdlautorem 39 publikacji w
czasopismach ujetych w bazie JCR i 14 publikacji spoza te] listy. Dorobek naukowy
Habilitantki uzupetnia 30 komunikatéw prezentowanych na konferencjach krajowych i
migdzynarodowych. Wigkszos¢ oryginalnych prac twérezych (96%) powstala po uzyskaniu
stopnia doktora. Niezwykle trudno oceni¢ indywidualny wklad pracy Kandydatki w
powstawanie pozostalego dorobku naukowego, gdyz w Zalaczniku 4 brakuje takich informacji.

Nieco ubolewam nad faktem, iz prawie polowa publikacji (19 sposréd 39 pozycji) w dorobku
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Habilitantki to pozycje, ktore ukazaty si¢ w czasopismach nalezacych do MDPI. Nie ma, co

prawda, nigdzie oficjalnego zalecenia, aby nie publikowaé w czasopismach MDPI, jednak

dalece niesatysfakcjonujacy poziom zamieszczanych tam prac oraz podejrzenia o stosowanie
przez wydawcg niedozwolonych praktyk wydawniczych powinny sklaniaé do zastanowienia.

Zachecam Habilitantke do podjecia wysitku publikowania wynikéw swoich badan naukowych

w czasopismach o lepszej rozpoznawalno$ci i powszechnym uznaniu w $rodowisku

naukowym.

Do pozostatych osiagnie¢ naukowych, stanowigcych o znacznym wkiadzie w rozwoj
dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia, zaréwno przed jak i po doktoracie, mozna zaliczyé
prace dotyczace:

- opracowania parametréw procesowych, technik i technologii w produkcji nowoczesnych
wyrobdw spozywezych o zwigkszonej wartosci odzywezej. z wykorzystaniem réznorodnych
surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego oraz zmiennych warunkéw procesu
ekstruzji;

- opracowania metod i parametrow suszenia wybranych surowcéw roslinnych w aspekcie
kinetyki procesu i cech jakosciowych suszu;

- opracowania nowatorskich technologii produkcji pieczywa funkcjonalnego, w tym

bezglutenowego, wysokobiatkowego i niskoweglowodanowego.

W okresie dotychczasowej aktywnosci zawodowej Kandydatka uczestniczyla w pracach 3
zespolow badawczych realizujacych projekty finansowane ze $rodkow miedzynarodowych
oraz krajowych w ramach programéw NCBR, POIR i NAWA. Funkcje kierownika pelnita w
ramach pojedynczego dziatania naukowego konkursu MINIATURA, a takze w 3 projektach
finansowanych ze srodkéw wewnetrznych Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie.

Habilitantka moze poszczycié¢ si¢ takze wspoltpraca z sektorem gospodarczym. W trakcie
praktyk zawodowych w wytworni makaronu "Bona Lux", piekarni Emark S.C. Jurycey i w
zaktadzie produkcyjnym JEDNOSC Sp. z.0.0. Kandydatka zdobyta cenne doswiadczenie i
wiedzg¢ na temat proceséw produkeyjnych, innowacji technologicznych i kontroli jakosci w
roznych gateziach przemystu spozywezego.

Habilitantka podnosi swoje kompetencje poprzez uczestnictwo w licznych kursach
i szkoleniach. Za wyrozniajgce osiagniecia w dziedzinie naukowej zostala trzykrotnie
nagrodzona przez J.M. Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. W 2009 r. za
osiagni¢cia naukowe w trakcie studiéw otrzymala Honorowa Odznake Uniwersytetu

Przyrodniczego w Lublinie oraz Dyplom Marszatka Wojewodztwa Lubelskiego.
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Podsumowujac stwierdzam, ze dorobek naukowo-badawczy dr Beaty Biernackiej wnosi
nowe tresci poznawcze do wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i zywieniu. Wszystkie oceniane
wyzej osiggnigcia i aktywnos¢ naukowo-badawcza Habilitantki spelniajg wymagania stawiane

kandydatom do uzyskania stopnia doktora habilitowanego.
Ocena osiggniec¢ dydaktycznych, organizacyjnych i popularyzatorskich

Pod kierunkiem Habilitantki zostalo zrealizowanych 14 prac inzynierskich i 15 prac
magisterskich. W roku akademickim 2016/2017 peknila funkcje opiekuna studentéw
pierwszego roku studiéw kierunku Inzyniera Chemiczna i Procesowa. Kandydatka jest
promotorem pomocniczym dwodch zakonczonych przewoddéw doktorskich dra inz. Waleed
Hameed Haassona (08.10.2019 r.) i dr inz. Doroty Sokotowskiej (7.07.2022 r.). W zalaczonej
dokumentacji brakuje informacji o prowadzonych przez Habilitantke zajgciach dydaktycznych
czy opracowaniu autorskich programéw ¢wiczen i wykladow.

Dr Beata Biernacka jest osobg czynng spotecznie i zaangazowang w wiele form dzialalnosci
organizacyjnej na rzecz swojej macierzystej uczelni i srodowiska, co przejawia si¢ m.in.
w petnieniu nastepujacych funkcji:

- cztonkini Kolegium Wydzialu Inzynierii Produkcji (od 2019 1.);

- cztonkini Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia (od 2020 r.);

- cztonkini Wydziatowej Komisji ds. Ewaluacji Jednostek Naukowych w obszarze III
kryterium (2021 — 2022);

- cztonkini Rady Programowej kierunku Zarzadzanie i Inzynieria Produkcji (od 2020 1.);

- cztonkini zespotu przygotowujgcego raport samooceny kierunku Zarzadzanie i Inzynieria
Produkcji w roku 2017 i 2024.

Habilitantka angazuje sig¢ takze w dziatalnos¢ popularyzujacg nauke. Kandydatka pelnita
funkcje cztonkini komitetu organizacyjnego 2. i 3. Migdzynarodowej Konferencji Doktorantéw
organizowanej przez Szkote Doktorska i Samorzad Doktorantow UP w Lublinie oraz
przewodniczacej sesji posterowej VIII Sympozjum Inzynierii Zywnosci. Brala réwniez
aktywny udziat w wydarzeniach promujgcych nauke, w tym w Lubelskim Festiwalu Nauki jako
kierownik projektu oraz wykonawca. Od 2022 r. jest czlonkiem Polskiego Towarzystwa
Technologéw Zywnosci Oddziat Lubelski.

Whiosek koncowy

Pozytywnie oceniam osiagniecie naukowe pt. ,Fortyfikacja makaronéw wybranymi

dodatkami roslinnymi: aspekty zywieniowe i jakosciowe™ oraz pozostalg istotng aktywnosé
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naukéwq dr inz. Beaty Biernackiej realizowana w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji
naukowej. Uwazam, Ze zostaly spelnione wszystkie wymagania stawiane osobom ubiegajagcym
si¢ 0 nadanie stopnia doktora habilitowanego zawarte ustawie z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 22024 r. poz. 1571), upowazniajace do nadania stopnia
doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i
Zywienia.

Whnioskuj¢ do Rady Naukowej Dyseypliny Technologia Zywnosci i Zywienia

Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o przeprowadzenie dalszych etapow postepowania

U& (bw &Qw

Prof. dr hab. Sylwia Mildner-Szkudlarz

habilitacyjnego.
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