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RECENZJA
rozprawy doktorskiej Pana magistra ini. Macieja Bartonia
pt. ,Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej
zywnosci ekologicznej”,
zrealizowanej w Zaktadzie Technologii Mleczarstwa i Zywnosci Funkcjonalnej,
Katedry Technologii Zywnoéci Pochodzenia Zwierzgcego na Wydziale Nauk o Zywnoéci
i Biotechnologii Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
oraz "JK" Sp. z 0. 0. w Lublinie w ramach Programu MNiSW (MEiN)
»Doktorat Wdrozeniowy” (DWD/6/0210/2022),

pod kierunkiem naukowym Promotora, prof. dra hab. inz. Bartosza Sofowieja
oraz Opiekuna zaktadowego magistra inz. Pawta Krajmasa

Podstawa formalna przygotowania recenzji
Podstawa formalng przygotowania recenzji przedtozonej rozprawy doktorskiej byto
pisemne zawiadomienie z dnia 1 lipca 2026 r., sporzadzone przez Przewodniczacego Rady

Dyscypliny Technologia Zywnoéci i Zywienia, prof. dra hab. Waldemara Gustawa, zgodnie
z Uchwatg z dnia 25.06.2026, sygn. NE.5200.6.2.2026.

Ocena formalna rozprawy doktorskiej

Recenzowana rozprawa doktorska Pana magistra inz. Macieja Bartonia pt. ,Zastosowanie
serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci ekologicznej” liczy 115 stron
maszynopisu. Doktorant uporzadkowat treéci w poszczegolnych rozdziatach, typowych dla tego

rodzaju opracowan. Dysertacja obejmuje kolejno streszczenie (w igzyku polskim i angielskim),
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wykaz prac naukowych wchodzacych w sktad cykiu publikacji, wprowadzenie teoretyczne,
hipotezg oraz cel pracy badawczej, zastosowane materialy i metody oraz strukture
przeprowadzonych doswiadczer. Oméwienie wynikow badar i dyskusje przedstawiono w trzech
podrozdziatach, kazdy dedykowany jednej publikacji, tworzacej zbiér artykutéw, bedacych
podstawa do ubiegania sig o stopien doktora. W dalszej czesci opracowania Doktorant przedstawit
stwierdzenia i wnioski oraz bibliografie. Do rozprawy dotaczono kopie artykutéw naukowych
Doktoranta wraz z o$wiadczeniami o wkladzie poszczegdlnych Wspdtautorow w publikowane
prace.

Podstawe do ubiegania sie o stopien doktora stanowia trzy publikacje naukowe, opatrzone
tytutem ,Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej zywnosci
ekologicznej”. Tytut zostat sformutowany wtasciwie i jest spojny z celem oraz zakresem podjetych

badar. Wszystkie artykuty 53 opracowaniami oryginalnymi.

1. Bartori M., Waraczewski R., Sotowiej B.G., 2025. Organic Sea Buckthorn or Rosehip Juices
on the Physicochemical, Rheological, and Microbial Properties of Organic Goat or Cow
Fermented Whey Beverages. Applied Sciences, 15(3), 1240, DOI: 10.3390/app15031240.

2. Bartori M., Stepniowska A., Ognik K., Sotowiej B.G., 2026. Assessment of Fatty Acid Profile,
Mineral Composition, and Antioxidant Act ivity of Fermented Whey Beverages from Organic
Cow and Goat Whey with the Organic Sea Buckthorn or Rosehip Juices. Molecules, 31(11),
1905. DOI: 10.3390/molecules31111905.

3. Bartori M., Waraczewski R., Muszyniski S., Stasiak D.M., Sotowiej B.G., 2025, Effects of Whey
and Plant-Based Additives on Technological and Microbiclogical Characterization of
Fermented Raw-Dried Pork Meat Snacks of Human Grade Standard. Foods, 14(22), 3960.
DOI: 10.3390/foods14223960.

Artykuty zostaly opublikowane w latach 2025-2026. Sumaryczna warto$¢é wspdtezynnika
cytowan (IF) z roku opublikowania poszczegdlnych pozycji wynosi 14,0. Sumaryczna liczbha
punktéw wedtug obowiazujacego wykazu MNiSW wynosi 300. Pan mgr inz. Maciej Barton jest

pierwszym autorem we wszystkich wymienionych artykutach. Zgodnie z oéwiadczeniami udziat
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Doktoranta w powstawaniu ww. prac polegat przede wszystkim na wspéttworzeniu koncepcji
pracy, opracowaniu metodyki badar, realizowaniu czesci eksperymentalnej, wykonaniu analizy
formalnej, pozyskiwaniu materiatéw i zasobdw badawczych, opracowaniu i uporzadkowaniu
danych, wizualizacji wynikéw oraz przygotowaniu manuskryptu, a takze zaangazowaniu w proces
redakcyjny. Pisemne oéwiadczenia Wspotautoréw ww. publikacji wskazujg ponad wszelka
watpliwosé na znaczacy | wiodacy udziat Doktoranta w ich powstawaniu.

W streszczeniu dysertacji Doktorant nakreélit cel i zakres podjetych badan, akcentujac, ze
wpisuja sie one w koncepcje zZrownowazonego przetwdérstwa zywnosci i gospodarki o obiegu
zamknigtym. Nastepnie w sposob syntetyczny opisat dziatania badawcze, ktére zostaty podzielone
na trzy logiczne | nastepujace po sobie etapy. Trzeci rozdziat pracy, zatytutowany , Wprowadzenie
teoretyczne na podstawie publikacji”, stanowi obszerne kompendium wiedzy o serwatce oraz
wybranych dodatkach funkcjonalnych do zywnosci. Ta czesé rozprawy podzielona jest na 9
podrozdziatéw, ktére obejmujg 21 stron maszynopisu. Doktorant opisat rézne rodzaje serwatki,
wskazat procesy, w ktérych otrzymywany jest ten uboczny produkt przemystu mleczarskiego oraz
przedstawit m.in. sktad chemiczny serwatki i jej wtasciwosci funkcjonalne. Doktorant w sposob
szczegotowy scharakteryzowat proces fermentacji jako metode ksztattowania jakosci i potencjatu
funkcjonalnego zywnosci na bazie serwatki. Przedstawiony rozdziat dostarcza réwniez wiedzy na
temat wybranych naturalnych sktadnikéw bioaktywnych, kryteriéw oceny jakosci fermentowanych
napojow serwatkowych oraz nakreéla mozliwosci zastosowania tego koproduktu w technologii
fermentowanych produktéw migsnych. Wprowadzenie teoretyczne zostato przygotowane
z nalezyty starannoscia, z wykorzystaniem odpowiednio dobranych zrédet literaturowych
i w sposéb wyczerpujaco wyjasniajacy stusznoéé podjetych badar. Zdaniem recenzentki
wartosciowym uzupetnieniem tej czgsci opracowania byloby przedstawienie danych
numerycznych, informujgcych o  skali produkcji i stosowanych obecnie metodach
zagospodarowania serwatki w Polsce, Unii Europejskiej oraz na swiecie.

W czwartym rozdziale przedstawiono hipoteze oraz cel pracy badawczej. W opinii recenzentki
hipoteza jest zbyt ogéina. Jej pierwsza czesé mozna pomingé, poniewaz zastosowanie serwatki jako
wartosciowego medium do otrzymywania innych produktéw jest powszechnie znane

i wielokrotnie udokumentowane w licznych opracowaniach naukowych. Ograniczenie hipotezy
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wylacznie do produktéw zaprojektowanych, otrzymanych i analizowanych przez Doktoranta
utatwitoby skupienie uwagi na najwazniejszym i zarazem najbardziej wartoiciowym aspekcie
podjgtych badari, ktéry w opinii recenzentki zastuguje na uznanie. Kolejne strony rozprawy zajmuje
rozdziat piaty, ,Materiaty i metody oraz struktura przeprowadzonych doswiadczen”. Doktorant
niepotrzebnie zrezygnowat z opisu materiatéw badanych, niemniej jednak s3 one wyczerpujaco
przedstawione w zataczonych publikacjach. Metodyka zostata zaprezentowana w sposdb
umozliwiajacy jej odtworzenie i weryfikacje, a dwa zamieszczone schematy w sposdb syntetyczny
obrazujg technologie otrzymywania opracowanych przez Doktoranta produktéw spozywczych.,
W rozdziale 6. ,,Omdéwienie wynikow badan i dyskusja”, ktéry obejmuje 46 stron maszynopisu, Pan
mgr inZ. Maciej Bartori szczegétowo przedstawit najwazniejsze wyniki swojej pracy i podjat probe
ich analizy, interpretacji oraz pogtebionej dyskusji w oparciu o wyniki prac innych autoréw.
Rozprawa koriczy sie przedstawieniem jedenastu stwierdzen i wnioskéw oraz spisem pozycji
literaturowych, wykorzystanych w przygotowaniu opracowania. Bibliografia zawiera 178 pozycji,
z ktorych 24 ukazaty sie w latach 2025-2026, 82 zostaly opublikowane w latach 2020-2024,
12 to normy, jedna to Rozporzadzenie Komisji (WE), trzy to dokumenty IS0, a 56 pozycji wydano

przed 2020 rokiem. Dobér danych literaturowych jest wiasciwy, uzasadniony i nie budzi zastrzezen

recenzentki.

Ocena merytoryczna rozprawy doktorskiej

Przedtozona do recenzji rozprawa doktorska Pana magistra inz. Macieja Bartonia jest
wnikliwg ocena mozliwoéci wykorzystania ekologicznej serwatki do kreowania nowej Zywnosci
o wartosci dodanej. Doktorat ma charakter wdrozeniowy i nietrudno domyslié sie, na czym polegat
problem badawczy zgtoszony przez przedstawicieli otoczenia gospodarczego. Recenzentka uwaia
jednak, ze powinien on zostaé sformufowany w sposéb jasny i jednoznaczny.

Czes¢ badawczg pracy mozna podzielié na trzy etapy, z ktorych kazdy zostat przemysélany,
prawidtowo zaprojektowany i zrealizowany. Rzetelna analiza i interpretacja wynikéw jednego
etapu stanowily punkt wyjscia do planowania dalszych badar. Dzigki takiemu podejéciu Doktorant

z sukcesem zrealizowat poczatkowe zatozenia i osiggnat postawiony cel.
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W pierwszym etapie pracy (opisanym w publikacji 1.) podjeto probe otrzymania
fermentowanych napojéw na bazie ekologicznej serwatki koziej i krowiej, zaréwno kwaénej, jak
i stodkiej, z dodatkiem ekologicznego soku z rokitnika zwyczajnego lub soku z dzikiej rézy. Oceniono
wtasciwosci fizykochemiczne, reologiczne oraz przeprowadzono analize mikrobiologiczng
innowacyjnych napojéw fermentowanych. W tym etapie zbadano wptyw pochodzenia i rodzaju
serwatki (krowia, kozia, stodka, kwasna) oraz rodzaju soku owocowego (z dzikiej rézy, z rokitnika)
na zaprojektowany uklad. Liczne analizy przeprowadzone na tym etapie pracy i wnikliwa
interpretacja otrzymanych wynikow potwierdzity poczatkowe zatozenia, ze zastosowana serwatka,
niezaleznie od pochodzenia i metody koagulacji biatek mleka, moze byé efektywnie wykorzystana
jako skfadnik fermentowanych napojow funkcjonalnych o zréznicowanych wiasciwosciach
technologicznych. Wykazano, 7e dodatek soku istotnie wptywat na lepkosé, wtasciwodci
lepkosprezyste, pH oraz kwasowoié miareczkowy, umozliwiajac kierunkowe modyfikowanie
stabilnosci i przypuszczalnie takie wyroznikéw oceny sensorycznej otrzymanych napojéw
serwatkowych. Dodatkowo stwierdzono, ze przygotowane fermentowane napoje serwatkowe
charakteryzowaty sie dobrg jakoscig mikrobiologiczng. Doktorant opisat zaprojektowane napoje
jako otrzymane ,,na bazie serwatki” lub jako ,napoje serwatkowe z dodatkiem soku”. Jakkolwiek
stosunek serwatki do sokéw wynosit 1:1, dlaczego zatem nie uznaé, ze otrzymane produkty s3
napojami owocowymi z dodatkiem serwatki lub napojami serwatkowo-owocowymi? Zwracam sie
do Doktoranta z proéba o doprecyzowanie, jakie czynniki zdecydowaly o takiej proporcji
sktadnikéw w uktadzie. Prosze réwniez o wyjaénienie, dlaczego Doktorant uznat, ze przygotowane
W pracy napoje stanowia ,gotowy produkt” dopiero po 14 dniach przechowywania, a nie
bezpoérednio po ich otrzymaniu. Zdaniem recenzentki na etapie planowania produkcji kolejnej
serii napojéw warto wziaé pod uwagg wykonanie podstawowej analizy fizykochemicznej serwatki
- jeszcze przed dodaniem kultur starterowych i rozpoczeciem procesu fermentacji. Dotyczy to
zwlaszcza pomiaru pH, kwasowoéci miareczkowej, opcjonalnie stezenia laktozy oraz analizy
mikrobiologicznej (w szczegélnoici oznaczenia ogolinej liczby drobnoustrojéw, liczby drozdiy
i plesni, liczby bakterii mlekowych i ewentualnie bakterii kwaszacych). Pozyskanie tych danych
z pewnoscig utatwitoby rozwazania na temat przebiegu fermentaciji. Pozwolitoby rowniez ocenié

przypuszczalny wplyw obecnoici bakterii mlekowych - innych niz te pochodzace z dodanej kultury
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bakteryjnej - na efektywnoéé tego procesu. W opinii recenzentki warto réwnies przemysleé
uzupetnienie badan o pomiar barwy napojéw w trakeie ich przechowywania (z uwzglednieniem
m.in. wplywu rodzaju opakowania), a takie zdecydowanie o analize sensoryczng. Warte
rozwazenia wydaje sie réwniei przeprowadzenie standardowych préb przechowalniczych
napojow. Jako uzupetnienie tych rozwazar prosze Doktoranta o przedstawienie opinii na temat
pozytywnych i negatywnych aspektéw rezygnacji z procesu pasteryzacji surowca przeznaczonego
do otrzymywania opracowanych napojéw.

Drugi etap pracy (opisany w publikacji 2.) byt dobrze zaplanowang i uzasadniong
kontynuacjg etapu pierwszego i obejmowat ocene szeroko pojetego potencjatu prozdrowotnego
zaprojektowanych napojow serwatkowo-owocowych. W celu petniejszej charakterystyki
potencjalnych wtasciwosci funkcjonalnych, oznaczono m.in. catkowity zawartoéé polifenoli,
aktywnos¢ przeciwutleniajaca (z zastosowaniem kilku uzupetniajacych sie metod), profil kwaséw
ttuszczowych oraz zawartoéé sktadnikéw mineralnych, w tym zawarto$é pierwiastkéw sladowych
i potencjalnie toksycznych. Na podstawie otrzymanych wynikéw badaf stwierdzono m.in.,
ze zastosowane soki owocowe (zwlaszcza z dzikiej rézy) byly istotnym czynnikiem ksztattujacym
potencjat bioaktywny zaprojektowanych napojow, jednak wedtug odmiennych mechanizméw.
Analiza profilu kwasow tluszczowych wykazata, ze we wszystkich badanych napojach dominujaca
frakcje stanowity nasycone kwasy ttuszczowe, jednakie dodatek soku z dzikiej rézy lub rokitnika
ksztattowat udziat kwaséw jedno- i wielonienasyconych. Kolejne analizy dostarczyty informacji,
Ze zaprojektowane uktady serwatkowo-owocowe mogg stanowic Zrédio niektérych pierwiastkéw
waznych dla zachowania wysokiej wartosci zywieniowej, takich jak wapn, zelazo, cynk, mangan czy
selen. Jednoczeénie nie wykazano niedopuszczalnego zanieczyszczenia napojow pierwiastkami
potencjalnie toksycznymi. Tym samym stwierdzono, ze opracowane fermentowane napoje
zastugujg na miano ,,innowacyjnych produktéw funkcjonalnych”, charakteryzujacych sie wysoka
wartoscig odiywcza, znaczacym potencjatem przeciwutleniajgcym, a dodatkowo spetniaja
zatoZenia zréwnowazonego wykorzystania produktu ubocznego przemystu mleczarskiego.

W trzecim etapie badar (opisanym w publikacji 3.) Doktorant po raz kolejny zaprezentowat
wysoki poziom umiejetnosci praktycznego wykorzystania zdobytej wczesniej wiedzy. W ostatniej

juz czesci pracy Kandydat do stopnia doktora przeprowadzit badania nad wplywem serwatki,
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soplowki jezowatej i wybranych dodatkéw roslinnych na wlasciwosci technologiczne, teksturalne,
reologiczne i mikrobiologiczne fermentowanych surowo dojrzewajacych przekasek miesnych
standardu human grade. Ta czgsé pracy jest szczegélnie ciekawa i nie tylko stanowi odpowieds na
wysokie oczekiwania nabywcéw tego typu przekasek, ale tez oferuje gotowg recepture
| opracowany proces technologiczny, ktory moze by¢ wdrozony w zaktadzie produkcyjnym. Ten
etap badan jest wyrézniajacym sie przyktadem obopéinych korzyéci ptynacych ze wspétpracy nauki
i przemystu. Fermentowane surowo dojrzewajace przekaski standardu human grade z miesa
wieprzowego z dodatkiem soli i serwatki po koagulacji kwasnej biatek mleka krowiego, byty
wzbogacane wybranym dodatkiem funkcjonalnym (soplowka jezowata, olejkiem rozmarynowym,
dziky rozg, rokitnikiem zwyczajnym, olejem CBD) i poddawane dwuetapowemu procesowi
dojrzewania. W gotowych produktach oznaczono m.in. wfasciwosci lepkosprezyste, barwe,
aktywnosé¢ wody, podstawowy sktad chemiczny. Wykonano réwniez analize profilu tekstury oraz
analize mikrobiologiczna. Liczne i przeprowadzone z duzg wnikliwoécia badania dostarczyly nowej
wiedzy i wypetnity luke w podejéciu do reformulacji przekasek miesnych standardu human grade,
jednoczesnie dostarczajac obszernej, kompletnej i wieloformatowej charakterystyki tych
produktow. Doktorant podaje, ze w fermentowanych surowo dojrzewajacych przekaskach
migsnych Swieza niepasteryzowana serwatka kwaéna pefnita role sktadnika technologicznego,
zatem wskazane byloby ustalenie, jakie drobnoustroje wystgpowaly w serwatce i jaka byta ich
liczebnoéé. W uzupetnieniu tej czesci opracowania, prosze o wyjasnienie, czym kierowat sig
Doktorant, ustalajac procentowy dodatek serwatki i sktadnikéw pochodzenia roslinnego
W recepturze opracowanych przekasek miesnych. Prosze réwniez o doprecyzowanie dla jakiej
grupy odbiorcéw projektowane byty przekaski rigsne standardu human grade i biorac pod uwage
grupe docelowsa, jaka byta zasadnoéé okreélania barwy tych przekasek.

Pan mgr inz. Maciej Bartori zakoriczyt swoje dzieto naukowe przedstawieniem jedenastu

stwierdzen i wnioskow, ktére stanowig potwierdzenie zrealizowania zatozonych celéw pracy

doktorskiej.
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Uwagi edytorskie i inne

Rozprawa zawiera nieliczne bfedy stylistyczne i edytorskie, ktérych trudno uniknaé
W tego typu opracowaniach, jakkolwiek w najmniejszym stopniu nie umniejszaja one wartotci
merytorycznej pracy. Ponizej przytaczam niektére drobne uwagi.

Na stronie 12. (. 12) Doktorant pisze: ,Biatka serwatkowe posiadajg zdolnoéé”, a dalej na
s. 14. (. 11): ,czeé¢ z nich (biatek) posiada zdolnodé”. Wyrazenia te s poprawne, jednak czasownik
»Posiadac” odnosi sig w jezyku polskim np. do débr materialnych lub cech statych. W tekstach
naukowych lepiej zastapié go sformutowaniami ~biatka maja” lub ,biatka charakteryzuja sig”.

W opracowaniach naukowych zaleca si¢ podawanie precyzyjnych danych liczbowych
i unikanie okreélen zbyt ogélnych. Doktorant pisze wprawdzie, ze ,..doktadny sktad chemiczny
(serwatki) uzalezniony jest od rodzaju mleka, technologii produkeji oraz sposobu koagulacji
biatek...” (s. 13, I. 13-14), jednak nie podaje procentowego udziatu poszczegbinych komponentéw
tego koproduktu. W dalszej czeéci tekstu Doktorant pisze, ze produkty serwatkowe charakteryzuja
sig ,wysoka zawartoscia wapnia”, jednak bez podania wartoéci liczbowej (s. 14, I. 19). Podobna
uwaga dotyczy braku danych o zawartoéci witamin.

Sugerowatabym takie unikanie powielania informacji w réznych akapitach, np. ogélny
sktad chemiczny i wartoéé odzywczg serwatki mozna znale#¢ w podrozdziatach 3.1 oraz 3.3,
Informacje o produktach fermentacji, ktére majg dziatanie prozdrowotne moina znale#é
w podrozdziatach 3.1. (s. 12), 3.2. (s. 14) i 3.3. (s. 16). Kolejny przykiad niepotrzebnego powtarzania
opisow dotyczy powstawania kwasu mlekowego i jego wptywu na ograniczenie niepozgdanej
mikroflory (podrozdziaty 3.3.s. 15 16; 3.4.5.18; 3.6. 5. 22; 3.8. 5. 26).

Uzyty na s. 75 termin ,,mikroflora kwasu mlekowego” jest nieaktualny naukowo.

Zachgecam Doktoranta, aby powotujac sig na szczegélowe dane naukowe (w tym
numeryczne) cytowat autordow oryginalnych publikacji, zamiast autoréw opracowan
przegladowych, ktérzy w swoim artykule powotali sig na prace oryginalne (dotyczy to m.in. prac:
Selmi i in. 2025, Czarniecka-Skubina i in. 2025, Mirzakulova i in. 2025).

W tabeli 11. (s. 67) brakuje wynikéw dla ukfadu serwatka stodka krowia z sokiem
z dzikiej rézy, podobnie w tabeli 12. (s. 70). W tabeli 12., zapewne przez pomytke, wymieniono dwa

razy wariant ,serwatka kwasna krowia z sokiem z rokitnika”, jednak z podaniem réznych wynikéw.

e 8
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Interpretujgc wyniki przedstawione w tabeli 12. (s. 70), Doktorant pisze m.in. Hhiskie
poziomy kadmu, ofowiu i rteci” (s. 73) lub ,zgodnoéé uzyskanych wynikéw z obowigzujacymi
wymaganiami w zakresie bezpieczeristwa zywnosci..."”, Takie stwierdzenia wymagajg powotania sie
na Rozporzadzenie Komisji (UE) 2023/915.

Ponownie podkreilam, ze ww. niedociggniecia s3 w petni usprawiedliwione, a ich

wskazanie ma na celu wylacznie wsparcie Doktoranta w unikaniu podobnych pomytek

w przysztosci.

Whiosek koricowy

Przedfozona do recenzji rozprawa doktorska Pana magistra inz. Macieja Bartonia,
pt. ,Zastosowanie serwatki do otrzymywania prozdrowotnej i funkcjonalnej 2ywnoci
ekologicznej” w catoéci poswiecona byta badaniom nad wielokierunkowym zastosowaniem
serwatki oraz wybranych dodatkéw pochodzenia rodlinnego w otrzymywaniu i kreowaniu
wtasciwosci prozdrowotnych i funkcjonalnych innowacyjnych produktéw spozywczych.

Zastosowanie serwatki do otrzymania zywnosci prozdrowotnej i funkcjonalnej wpisuje sie
w trendy Zywieniowe, spetnia aktualne oczekiwania konsumentéw oraz pozostaje
w zgodzie z koncepcjy zréwnowazonego przetwdrstwa zywnosci i gospodarki o obiegu
zamknigtym. Dysertacja stanowi wartosciowe opracowanie naukowe o wyraznie udowodnionym
charakterze aplikacyjnym. Doktorant wykazat duzg znajomoéé tematyki badawczej oraz
umiejetnosé praktycznego zastosowania zdobytej wiedzy. Dorobek naukowy Doktoranta
potwierdza jego przygotowanie do dalszych etapow pracy naukowej i akademickiej.

Stwierdzam, ze rozprawa doktorska Pana magistra inz. Macieja Bartonia spetnia warunki
okreslone w art. 187 ust. 1-4 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie WyZszym i nauce
(Dz. U. 2024 poz. 1571 z péiniejszymi zm.) i stanowi wartoéciowy wkitad w rozwéj dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia. Niniejszym wnosze do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologia

Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie o dopuszczenie Pana magistra inz.

Lol o,

Lidia Stasiak-Rézanska

Macieja Bartonia do dalszych etapéw postepowania.



