Prof. dr hab. Malgorzata Darewicz Olsztyn, 03.01.2023 r.
Katedra Biochemii Zywnosci
Wydzial Nauki o Zywnosci
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie
RECENZJA
osiagnieé¢ naukowych, w tym osiggniecia naukowego stanowigcego podstawe
postepowania habilitacyjnego, wspoélpracy miedzynarodowej, dorobku dydaktycznego i
popularyzatorskiego
dr inz. Moniki Garbowskiej

Recenzja zostala wykonana na wniosek Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, ktora powolala mnie na recenzenta w postgpowaniu
habilitacyjnym dr inz. Moniki Garbowskiej — pismo Przewodniczqcego Rady Prof. dr hab. Mirosiawa

Stowinskiego z dnia 04 listopada 2022 roku — oraz w oparciu o dostarczone dokumenty, obejmujgce:

- wniosek Kandydatki o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego wskazujacy Instytut
Nauk o Zywnosci Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie jako jednostke organizacyjng do przeprowadzenia
postgpowania habilitacyjnego;

- dane Kandydatki;

- kopig dokumentu stwierdzajgcego uzyskanie stopnia dektora;

- autoreferat przedstawiajgcy opis osiagnigé naukowo-badawczych, dzialalnosci dydaktycznej, organizacyjnej i
popularyzatorskiej, wspolpracy krajowej 1 zagranicznej;

- wykaz osiggnig¢ naukowych, stanowigeych znaczny wklad w rozwéj dyscypliny technologia zywnosci 1 zywienia;

- kopie prac stanowigcych osiggnigcie naukowe wraz z o$wiadcezeniami wspolautorow.

~ Przedlozona dokumentacja, spelniajgc wymagania formalne okreslone w art. 219 [tekst
jednolity Dz. Ustaw 2022 poz. 574], jest kompletna i wystarczajaca do wykonania recenzji w
postepowaniu habilitacyjnym, a wskazana we wniosku Rada Dyscypliny ma kompetencje
naukowe odpowiednie do przeprowadzenia postgpowania.
Sylwetka Kandydatki
Dr inz. Monika Garbowska prace magisterska obronita w 2007 roku w SGGW w
Warszawie, uzyskujac stopien magistra inzyniera w zakresie biotechnologii - przemysle
spozywczym. W pazdzierniku 2007 roku rozpoczeta studia doktoranckie na Wydziale Nauk o
Zywnosci SGGW w Warszawie. W roku 2010 ukoficzyta Podyplomowe Studium Doskonalenia
Pedagogicznego na Wydziale Humanistycznym SGGW w Warszawie. W roku 2011 uzyskata
stopien doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia. Prace doktorska
pt.. ,,Wplyw warunkéw obrobki termicznej na aktywno$¢ proteolityczng wybranych kultur
bakterii mlekowych” opracowata pod kierunkiem dr hab. Antoniego Pluty, prof. SGGW. W
latach 2012-2019 Habilitantka pracowala jako adiunkt w Miedzyzakladowej Grupie

Problemowej ds. mleczarstwa w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego w



Warszawie. Od roku 2019 pracuje jako adiunkt badawczo-dydaktyczny w Katedrze
Technologii i Oceny Zywnoéci w Instytucie Nauk o Zywnoéci SGGW w Warszawie. W okresie
zatrudnienia przez 16 miesigcy przebywata na urlopach macierzyfiskich i wychowawczym. Z
przedstawione] dokumentacji wynika, ze Kandydatka nie ubiegata si¢ uprzednio o nadanie
stopnia doktora habilitowanego.

Ocena osiggniecia naukowego stanowiqcego podstawe postepowania habilitacyjnego

Osiagnieciem naukowym dr inz. M. Garbowskiej stanowigcym podstawe ubiegania si¢
o stopien naukowy doktora habilitowanego jest cykl pieciu powigzanych tematycznie
artykutow naukowych opublikowanych w latach 2019-2021 pt.. "Wplyw kultur bakterii
mlekowych na proteoliz¢ i wystepowanie substancji bioaktywnych w serach”. Mam drobng
uwage odno$nie tytulu. Stowo substancje sugeruje obecno$¢ zaréwno pierwiastkow jak i
zwigzkéw chemicznych. Za$ Kandydatka w swoich badaniach zajmowata sie jedynie
niskoczasteczkowymi zwigzkami azotowymi tj. peptydami, aminokwasami i aminami.
Dodatkowo stowo ser wprowadza niepewno$¢ dotyczaca sera dojrzewajgcego czy
niedojrzewajacego (z mozliwoscig dalszych podziatéw).

Zauwazalny w ostatnich kilkunastu latach dynamiczny rozwdj si¢ rynku rolno-
spozywczego w Polsce w duzym zakresie obejmuje branz¢ mleczarska, w tym serowarstwo.
Przemyst mleczarski w Polsce jest jednym z najlepiej rozwinigetych w Europie. Substancje
biologicznie aktywne w mleku krowim pochodza zaréwno z frakcji wodno-biatkowej mleka
(m.in. kazeina, biatka serwatkowe, peptydy, immunoglobuliny, hormony, cytokiny, czynniki
wzrc;stu), jak i tluszczowej (m.in. kwasy thuszczowe, witaminy A, D, E, K, karotenoidy,
fosfolipidy, sfingomieliny), a takze sg to sktadniki mineralne. Maja one wielokierunkowy
wplyw na cechy technologiczne fermentowanych produktow mlecznych oraz na zdrowie
cztowieka. Np. w wyniku enzymatycznej hydrolizy kazeiny powstaja biologicznie aktywne
peptydy, czyli fragmenty sekwencji aminokwasowych bialek nieaktywne w swoich
prekursorach, ale po uwolnieniu przez enzymy proteolityczne mogace korzystnie wplywaé na
funkcjonowanie organizméw zywych. Peptydy uwolnione z biatek zywnosci, w tym mleka,
moga np. hamowaé aktywnos¢ enzymu konwertujgcego angiotensynge — ACE. Peptydowe
inhibitory ACE obnizaja ryzyko wystapienia podwyzszonego cisnienia krwi i zaburzen rytmu
serca. Jak dotad zidentyfikowano 1 opisano ponad 1000 takich inhibitorow pochodzacych z
zywnos$ci. Inhibitory ACE zidentyfikowano np. w serze Gouda, Manchego, Cheddar czy
Gamalost. W ostatnich latach na rynku produktéw zywnosciowych pojawit si¢ i rozwija nowy
jego segment obejmujacy zywno$¢ funkcjonalng. Mleko i produkty mleczne mozna uznaé za

zywno$¢ funkcjonalng. Jednym z aktualnie obserwowanych trendéw w badaniach dotyczacych
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nauki o zywnosci i zywieniu oraz w praktyce przemystowej jest projektowanie i poszukiwanie
nowych przedstawicieli takiej zywnosci w aspekcie nowych cech technologicznych i form
dziatania profilaktycznego.

W ten obszar badan wpisuje si¢ osiagnigcie naukowe przedstawione przez Kandydatke
jako zestaw pigciu opublikowanych artykutéw naukowych, z ktérych wszystkie ukazaty sie w
czasopismach wyréznionych w bazie JCR: Applied Sciences, Food Bioscience, Animals,
Molecules, Materials. Publikacje maja charakter eksperymentalny a sumaryczna warto$é
wspolczynnika wptywu (IF) czasopism wynosi 17,501 (wg roku opublikowania) co stanowi
550 pkt (wg punktacji MEiN). We wszystkich pigciu pracach dr Garbowska jest pierwszym i
korespondencyjnym autorem. Badania przedstawione jako osiggnigcie naukowe byly
realizowane we wspotpracy z naukowcami z Instytutu Nauk o Zywnosci (dr hab. Antonim
Pluta, prof. SGGW, dr héb. Anng Berthold-Pluta, dr hab. Lidig Stasiak-Ro6zanskg). Liczba
autorow w tych publikacjach wynosi od trzech do czterech. W badaniach, przedstawionych w
pracach sktadajacych si¢ na osiggnigcie, dr inz. Monika Garbowska petnita wiodaca role, ktéra
polegata na wykonaniu badan, opracowaniu wynikéw i przygotowaniu manuskryptéw, co
potwierdzili w stosownych o§wiadczeniach wspoétautorzy prac. Rola wspoétautorow polegata na
analizie wynikow i/lub opracowaniu wynikow. Nalezy jednak zauwazy¢, ze w czterech
zataczonych pracach, w sekcji Author Contribution, jako autora koncepcji prac wskazano obok
dr Moniki Garbowskiej Profesora Antoniego Plute. Tematyka osiggniecia naukowego
Kandydatki jest konsekwencjg Jej wczesniejszych badan i stanowi ich naukowe rozwinigcie.
Do wniosku Habilitantki dotgczony jest Autoreferat, ktéry stanowi komentarz do zestawu
publikacji sktadajacych si¢ na osiggnigcie naukowe. Autorka oméwita w nim uzyskane wyniki
jak réwniez skonfrontowata je z danymi innych Autoréw dostepnymi w literaturze.

Cel badan Habilitantka sformutowata jako (i) okreslenie aktywnosci proteolitycznej,
(ii) aktywnosci inhibitorow ACE, (iii) mozliwo$ci tworzenia bioaktywnych peptydow, (iv)
wolnych aminokwasow oraz (v) amin biogennych przez wybrane szczepy bakterii mlekowych
(z rodzaju Lactococcus 1 Lactobacillus) w modelach serow otrzymanych z ich dodatkiem.
Zastrzezenie wzbudza stowo - tworzenie - sugerujac ,,budowanie czy robienie”, gdy tymczasem
mamy do czynienia z sytuacjg uwalniania sekwencji, monomeréw lub produktéw ich przemian
z prekursoréw. Biorge pod uwage rozne mozliwosci klasyfikacji seréw oraz ponad 40 rodzajow
aktywnosci jakimi moga sie charakteryzowac peptydy uwolnione z biatek mleka uwazam, ze
cel naukowy zostat zbyt ogoélnie sformutowany. Dodatkowo Habilitantka nie wyjasnia dlaczego
oznacza aktywno$¢ hamowania konwertazy angiotensyny w modelach seré6w a jednocze$nie

probuje identyfikowaé (cho¢ nie dotgcza dokumentacji wynikow badan z tego zakresu)
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bioaktywne peptydy o niezdefiniowanej przez Nia wprost aktywnosci. Nie wyjasnia tez
dlaczego, jako konsekwencja wynikéw badan z etapu I, nie identyfikuje peptydow inhibitoréw
ACE w etapie II. A takie potaczenie identyfikacji z oznaczeniem aktywnos$ci hamowania
bytoby cenna informacja w aspekcie ewentualnych aplikacji proponowanych nowych
rozwigzan technologicznych. Co wigcej Kandydatka wymiennie stosuje okre$lenie inhibitory
ACE 1 peptydy przeciwnadcisnieniowe. Tymczasem w swoich pracach Habilitantka nie
udowodnita efektu przeciwnadci$nieniowego bowiem taki nalezy wykaza¢ w badaniach na
specyficznych modelach zwierzecych lub na ochotnikach.

Po pierwszym etapie badan dotyczacym oznaczenia aktywnosci proteolitycznej oraz
hamowania ACE Kandydatka stwierdza, ze badane szczepy bakterii z rodzaju Lactobacillus
roznily sig aktywno$cig proteolityczng jak i zdolno$cig hamowania ACE. Po 5 tygodniach
dojrzewania wskazuje model sera ze szczepem o najwyzszej aktywnosci proteolitycznej oraz
zdolnosci hamowania konwertazy angiotensyny. Wykazuje, ze stosowanie dodatkowych kultur
bakterii mlekowych i ogrzanego nieaktywnego fermentacyjnie startera przyspieszato proces
dojrzewania. W drugim etapie badan Kandydatka badata obecno$¢ L-karnozyny i anseryny,
wolnych aminokwaséw i amin biogennych w modelowych serach z udziatem wybranych
szczepow bakterii mlekowych. Kandydatka wskazuje szczepy zdolne uwolni¢ zroznicowang
zawarto$¢ wolnych aminokwaséw w aspekcie kwasu glutaminowego jako prekursora
neuroprzekaznika tj. kwasu gamma-aminomastowego. Kolejno Habilitantka wskazuje szczepy
uwalniajgce aminy biogenne w badanych serach. Rowniez zawarto$¢ L-karnozyny i anseryny
byla uwarunkowana dodatkiem wybranych szczepéw bakterii. Zawarto$ci karozyny i
anseryny byly niewielkie w stosunku do innych produktow pochodzenia zwierzecego co jest
zgodne z pierwszymi informacjami nt peptydu AH w hydrolizatach biatek mleka, ktére
pojawily si¢ ponad czternascie lat temu. Pomocne dla czytajagcego byloby przedstawienie w
publikacji H4 kryteriow wyboru L-karnozyny i anseryny jako peptydow do identyfikacji w
badanych modelach seréw oraz wskazanie wprost metodyki oznaczenia anseryny. Kolejno
Kandydatka bada wplyw szczepoéw wytwarzajacych 1 niewytwarzajacych bakteriocyny w
aspekcie obecnosci wolnych aminokwaséw, amin biogennych i L-karnozyny oraz anseryny.
Wykazuje, ze po 5-tygodniowym dojrzewaniu najwyzsza zawarto$¢ ww dipeptydow wystepuje
w modelach serow wyprodukowanych z uzyciem kultury L. lactis 11454 wytwarzajacej nizyne.
W przedstawionym cyklu publikacji mozna wyrézni¢ elementy podstawowe i praktyczne, ktore
sg cennym potwierdzeniem wiedzy z zakresu otrzymywania seréw podpuszczkowych
dojrzewajgcych, zmian proteolitycznych podczas dojrzewania takich seréw oraz mozliwosci

hamowania konwertazy angiotensyny, uwalniania niskoczasteczkowych zwigzkow azotowych
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jak peptydy, aminokwasy i aminy biogenne, a niektére ich aspekty stanowig oryginalny wktad
pracy i mysli tworczej dr inz. Moniki Garbowskiej w rozw¢j dyscypliny technologia zywnosci
i zywienia. Do osiggnig¢ Kandydatki stanowiacych wktad w rozwdj dyscypliny technologia
zywnosci 1 zywienia nalezy: (i) wykazanie, ze dodatek wybranych kultur bakterii mlekowych
oraz ogrzewanego startera zwigkszal aktywno$¢ proteolityczng w badanych modelowych
serach laboratoryjnych typu holenderskiego, co zwigzane bylo z skréceniem czasu dojrzewania
oraz wzrostem stopnia hamowania konwertazy angiotensyny; (ii) zastosowanie do
przygotowania serow szczepow z rodzaju Lactobacillus i Lactoccocus wigzato sie ze wzrostem
aktywnosci hamowania konwertazy angiotensyny, mozliwo$cig obnizenia zawarto$ci amin
biogennych, przy czym stwierdzono wigksza zawarto$¢ karnozyny i anseryny w serach z
dodatkiem bakterii z rodzaju Lactobacillus w poréwnaniu do serow z dodatkiem bakterii z
rodzaju Lactococcus; (iiij zastosowanie jednego z dwoch badanych nizytnotwoérczych
szczepOw sprzyjato zwigkszeniu zawarto$ci wolnych aminokwasow, karnozyny i anseryny w
badanych modelowych serach. Habilitantka na zakoficzenie swojego osiggniecia
zaprezentowata bardzo szczegélowe podsumowanie. Zabrakto w tej czeSci autoreferatu
wskazania co sama Autorka uwaza za najwigksze osiagni¢cie w swoich badan oraz bardziej
syntetycznych uogolnien.

Moje wczesniejsze uwagi nie umniejszaja wartosci i znaczenia osiggniecia, ktére
oceniam pozytywnie. Tym samym osiggniecie naukowe spetnia podstawowy warunek
wynikajacy z art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
ze zm., stanowiac znaczny wktad Autorki w rozwdéj dyscypliny naukowej technologii zywnosci
i zywienia.

Ocena osiggnieé naukowych Habilitantki nie wchodzgcych w skiad gléwnego osiggnigcia

Na dorobek naukowy dr Moniki Garbowskiej, obok 5 pozycji wchodzacych w sktad
powigzanego tematycznie cyklu publikacji (osiggnigcia naukowego stanowigcego podstawe
wniosku o przeprowadzenie postgpowania habilitacyjnego) sktadajg si¢ 24 oryginalne prace
doswiadczalne, tworcze i przegladowe, 2 prace popularyzujace wiedze, 23 streszczenia
prac (w tym 2 jako referaty) przedstawione na zjazdach, sympozjach, konferencjach
krajowych, migdzynarodowych i jednej zagranicznej (w formie on-line) oraz jeden patent
(,,Sposob otrzymywania sera dojrzewajacego, sposdb otrzymywania zakwasu, zakwas i ser
dojrzewajacy”) uzyskany jako logiczna kontynuacja i zwienczenie prac B+R zrealizowanych
w ramach zadan badawczych.

Prace Kandydatki (31) sa pracami zespotowymi (co $wiadczy o umiejetno$ciach

interpersonalnych Kandydatki i otwartosci na wspétprace, odgrywajacych tak istotne znaczenie
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podczas realizacji eksperymentalnych zadan badawczych w zespotach naukowcéw), w ktérych
Kandydatka:

W 16 jest pierwszym autorem, w 6 drugim autorem, w 5 trzecim, a w 4 kolejnym,

co $wiadczy o istotnym znaczeniu udzialu Habilitantki w badaniach realizowanych w

macierzystej Katedrze i we wspotpracy krajowej oraz zagranicznej.
Prace Kandydatki byly 198 razy cytowane (180 razy bez autocytowan) zgodnie z danymi bazy
Web of Science. Dane naukometryczne uzupetnia Indeks Hirscha wynoszgcy tgcznie dla catosci
dorobku naukowego 6 oraz laczna ilo$¢ punktéw za dorobek naukowy wynoszaca 1425 wraz
z sumarycznym IF wynoszacym 53,155. Sumaryczny dorobek naukowy Habilitantki, zaréwno
w sensie jako$ciowym jak i ilosciowym jest dobry. W wybitnie dominujgcym stopniu zostat on
wypracowany po uzyskaniu stopnia doktora. Dziatalno$¢ naukowo-badawcza Kandydatki jest
tematycznie ukierunkowana na badania z zakresu mikrobiologii surowcoéw i produktow
spozywczych oraz technologii produktéw mleczarskich a takze oznaczania
niskoczasteczkowych zwiazkéw azotowych w serach dojrzewajgcych. Pozytywnie mozna
oceni¢ udzial Kandydatki w realizacji projektow badawczych. Dr Garbowska kierowata jednym
zadaniem badawczym pt. ,,Charakterystyka Cronobacter spp. o istotnym znaczeniu klinicznym
wyizolowanych z produktow spozywczych” finansowanym przez NCN w ramach programu
MINIATURA. Ponadto jako wykonawca uczestniczyta w realizacji projektu celowego
MNiSW. Kandydatka wykonata 77 recenzji artykutow do czasopism miedzynarodowych (lista
JCR). W przestanej do oceny dokumentacji w ramach wspotpracy z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym Habilitantka przedstawita wspotprace z z firmg DSM Food Specialities Poland
Sp. z 0.0. w Mszczonowie a takze wspolprace z Instytutem Biotechnologii Przemystu Rolno-
Spozywczego im. prof. W. Dabrowskiego w Warszawie i Spétdzielnig Mleczarskg Mazowsze
w Chorzelach. Ponadto Kandydatka byta wspotwykonawcg ekspertyz dla: Gtownego Urzedu
Cet; firmy ROBICO w Warszawie; Instytutu Przemystu Organicznego w Warszawie (badania
mikrobiologiczne dziatania bromfenwinfosu i jego trzech zanieczyszczen przeciwko dwunastu
szczepom drobnoustrojéw stosowanych w przemysle spozywczym), gdzie raport z badan byt
czegscig wniosku o rejestracje weterynaryjnego Srodka leczniczego w European Medicines
Agency w Londynie. Kandydatka byla tez wspotautorkg opracowania dla projektu
wspofinansowanego przez NCBiR. Habilitantka podczas pracy w IBPRS odbyta staz naukowy
w dniach od 03.09.2018 do 03.10.2018 w Szkole Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie. Byt on naturalnym dopelnieniem podjetej juz wczesniej wspotpracy z zespotem
naukowcow z Wydziatu/Instytutu Nauk o Zywnoéci oraz innych jednostek SGGW. Efektem tej
wspolpracy jest znakomita wigkszo$¢ publikacji naukowych z dorobku Kandydatki.
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Dodatkowo Kandydatka podjeta wspotprace z prof. Stephen Forsythe ze School of Science and
Technology, Nottingham Trent University w Wielkiej Brytanii w zakresie potwierdzenia
identyfikacji szczepu C. condimenti s37. Dzigki wspotpracy Kandydatki z Prof. S. Forsythe'em
a takze z dr hab. Tamara Aleksandrzak-Piekarczyk z Instytutu Biochemii i Biofizyki PAN w
Warszawie, szczep umieszczono w bazie Cronobacter PubMLST pod numerem ID 1896, a
nastgpnie  w DDBIJ/ENA/GenBank pod numerem akcesyjnym RQEO01000001-
RQEO01000043. Od 2020 r. Kandydatka wspélpracuje z G. Nagmetovg i prof. A.
Kurmanbayevem z L.N. Gumilyov Eurasian National University z Kazachstanu badajac
aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa biocelulozy z dodatkiem olejku oregano wobec szczepdw
Cronobacter spp. Efektem wspoélpracy jest artykut opublikowany w czasopi$mie Polymers.
Osiagnigcia w zakresie wspotpracy miedzynarodowej dajg dobry poczatek dla dalszego
rozwoju tego zakresu akty\;vnoéci naukowej Kandydatki. Za osiaggniecia naukowe Habilitantka
zostata dwukrotnie wyr6zniona nagrodami JM Rektora SGGW w Warszawie
Podsumowujac: Do silnych aspektoéw w dziatalnosci naukowej dr M. Grabowskiej nalezy
zaliczy¢ aktywno$¢ publikacyjng w czasopismach z IF, obecno$é publikacji wieloautorskich
$wiadczacych o umiejetnosci wspdtpracy naukowej, sprecyzowang problematyke naukows,
wspotprace migedzynarodowa. Do istotnych stabosci w dorobku habilitacyjnym dr Moniki
Garbowskiej nalezy zaliczy¢ niewielki udziat w rozpowszechnianiu wynikéw badan
naukowych zespoléw, w ktérych pracowata, na konferencjach miedzynarodowych i przed
wszystkim zagranicznych. Ponadto brak udziatu w zagranicznych stazach/misjach naukowych
lub uczestnictwa w programach europejskich, konsorcjach lub sieciach badawczych.
Dziatalnosé dydaktyczna, organizacyjna i popularyzatorska

Dr Monika Garbowska jest pracownikiem o warto$ciowym do$wiadczeniu
dydaktycznym z elementami juz wihasciwymi dla samodzielnych pracownikéw naukowo-
dydaktycznych. Zakres tematyczny prowadzonych wyktadéw i Ewiczen pokrywa si¢ z
zainteresowaniami naukowymi Kandydatki. Habilitantka prowadzita zajecia laboratoryjne i
wyktady dla studentéw studiow I 1 II stopnia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie
czlowieka, Bezpieczenstwo zywnosci oraz Towaroznawstwo w biogospodarce na Wydziale
Technologii Zywnosci a takze studentow kierunku Zootechnika oraz Biotechnologia i Biologia.
Kandydatka jest koordynatorem ¢wiczen z 6 przedmiotéw. Byla promotorem 11 prac
magisterskich oraz 8 prac inzynierskich. Kandydatka aktywnie uczestniczy w wydarzeniach
promujacych nauke np. jako cztonek komisji oceniajacej w XLIV i XLV edycji Olimpiady
Wiedzy 1 Umiejetnosci Rolniczych dla uczniéw szkét srednich. Brata tez aktywny udzial w

wydarzeniach promujacych nauki $ciste wérdéd mtodziezy. W ramach podnoszenia umiejg¢tnosci
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dydaktycznych ukonczyta Podyplomowe Studium Pedagogiczne SGGW, uczestniczyla w
programie edukacyjnym Intensive Program Broadening the Skills in Food Sanitary Safety,
Universiteit Gent. Brala udziat w czterech szkoleniach. Byla czlonkiem komisji
przeprowadzajacej audyt Kolekcji Kultur Drobnoustrojéw Przemystowych IBPRS oraz zespotu
konsultujacego prace naprawcze. Waznym osiggnieciem Kandydatki byto petnienie funkgcji
koordynatora ds. administracyjno-organizacyjnych projektu "Innowacyjny Oboz Naukowy
SmartUp" finansowanego przez NCBR. Uczestniczy jako sekretarz w pracach Uczelnianej
Komisji Wyborczej, zespolu ds. promocji. Habilitantka jestem cztonkiem Polskiego
Towarzystwa Technologéw Zywnosci oraz lokalnego panelu doradczego (Topical Advisory
Panel Member) Foods (MDPI). We wrze$niu 2021 r. zostata powotana na specjaliste do
przygotowania opinii o spoleczno-gospodarczej potrzebie wilaczenia kwalifikacji pt.:
,Farmerskie wyrabianie éeréw i innych produktéw z mleka — Serowar farmerski” do
Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wii,
Departament Rynkéw Rolnych w Warszawie.
Whiosek koricowy

Stwierdzam, ze cykl powigzanych tematycznie publikacji naukowych, stanowigcych
podstawe postepowania habilitacyjnego dr Moniki Garbowskiej pt. ,,Wplyw kultur bakterii
mlekowych na proteoliz¢ i wystgpowanie substancji bioaktywnych w serach” charakteryzuje
si¢ znaczgcym aspektem poznawczym 1 potencjalem aplikacyjnym. Artykuly zostaly
opublikowane w czasopismach naukowych, ktére w roku opublikowania w ostatecznej formie
byly ujete w wykazie sporzadzonym zgodnie z przepisami wydanymi na podstawie art. 267
Ustawy z dnia 20 lipca 2019 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. 22018 r. poz.
1668 ze zm.) oraz stanowig znaczny wkiad w rozwdj dyscypliny technologia zywnosci i
zywienia. Aktywnos¢ naukowa dr Monika Garbowska realizowala we wspoétpracy z krajowymi
i zagranicznymi jednostkami naukowymi. Wobec powyzszego stwierdzam, ze spelnione
zostaty kryteria zawarte w art. 219 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku (tekst jednolity Dz. U.
2022 poz. 574), ktore stanowia podstawe do przeprowadzenia postgpowania o nadanie stopnia
doktora habilitowanego przez Rade Dyscypliny Technologia Zywno$ci i Zywienia Szkoty

Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
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