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Recenzja osiggnigcia naukowego pt.
»Izolacja, identyfikacja i wlasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz
technologiczne mozliwosci ich wykorzystania w produkcji Zywnosci”,
oraz catoksztaltu dorobku naukowego, dziatalnosci dydaktyczne;j,
organizacyjnej i popularyzatorskiej
Pani dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej
ze Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
w zwigzku o ubieganiem si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

Podstawa formalna recenzji

Recenzj¢ wykonano w zwigzku z powolaniem mnie w dniu 24 maja 2024 1. przez Rade
Dyscypliny Technologii Zywnosci i Zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wigjskiego
w Warszawie na recenzenta W postgpowaniu habilitacyjnym dr inz. Katarzyny
Neffe-Skocinskiej ubiegajgcej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Podstawa prawna art. 221 ust 5
ustawy z dnia 20 lipca 2018 1. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz.
742), § 31 pkt 4 Statutu Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz
Uchwaly Nr 90-2022/2023 Senatu Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego z dnia 26
czerwea 2023 r.

Oceny osiggni¢¢ dokonano zgodnie z art. 219 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz.742 ze zm.), w zakresie kryteriow ust. 1:

pkt 1, 2 i 3, na podstawie otrzymanych dokumentéw zawierajacych: wniosek Pani dr inz.
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Katarzyny  Neffe-Skocifiskiej o  przeprowadzenie  postgpowania  habilitacyjnego
w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia, dane wnioskodawcy
(Zalacznik 1), kopia dyplomu doktora (Zatacznik 2), autoreferat (Zatgcznik 3), wykaz osiagnigé
naukowych (Zalgcznik 4), kopie artykulow jednotematycznego cyklu (Zalgeznik 5),
kopie o$wiadczen wspolautoréw publikacji (Zalacznik 6), kopie dodatkowych zaswiadczen

(Zatacznik 7).

Informacje podstawowe o Habilitantce

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska ukoriczyla studia magisterskie na Wydziale
Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoly Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie. Tytul magistra inzyniera w zakresie technologii Zywnosci i Zywienia uzyskala
w 2008 roku wykonujac prace pt. ,,Wplyw dodatku oligofruktozy na przezywalno$¢ szczepu
probiotycznego w napoju bananowym”. W 2005 roku Habilitantka obronifa prace doktorska
na temat ,Zastosowanie bakterii o wiasciwosciach probiotycznych w dojrzewajacych
produktach migsnych” i otrzymala stopief naukowy doktora nauk rolniczych w dyscyplinie
technologii zywnosci i Zywienia. Tematyka zar6wno pracy magisterskiej, jak i doktoratu
wskazuje, ze zainteresowania naukowo-badawcze Habilitantki od poczatku koncentrowaly sig
wok6l zagadnien zwigzanych 2z bakteriami probiotycznymi i ich przemyslowym
wykorzystaniem.

Od 2012 roku dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska jest zatrudniona w Instytucie Nauk
o Zywieniu Czlowieka Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, w latach
2012-2014 na stanowisku asystenta, a od 2014 roku do chwili obecnej na stanowisku adiunkta.
0d 2020 roku jest réwniez wykladowca w Wyzszej Szkole Inzynierii i Zdrowia w Warszawie.

Ocena osiagnigcia naukowego stanowigcego podstawe do ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego

Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska jako Osiaggniecie naukowe w rozumieniu
art. 219 ust. 1 pkt 2b Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz. U. z 2021 r. poz. 478 z pozn. zm.) wskazata cykl pigciu oryginalnych, powigzanych
tematycznie artykuléw naukowych opublikowanych w latach 2017-2023 pod wspolnym
tytulem: ,,Izolacja, identyfikacja i wlasciwosci prozdrowotne bakterii kwasu octowego oraz
technologiczne mozliwoéci ich wykorzystania w produkcji Zywnoéci”, oznaczonych

symbolami O1-O5.
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Publikacje wchodzace w sklad osiggnigcia naukowego to:

O1. Neffe-Skociniska K., Sionek B., Scibisz I, Kotozyn-Krajewska D. Acid contents and the
effect of fermentation condition of Kombucha tea beverages on physicochemical,
microbiological and sensory properties. CyTA — Journal of Food, 2017, 15(4), 601-607.

02. Neffe-Skocinska K., Dybka-Stepien K., Antolak H. Izolacja i identyfikacja szczepow
bakterii kwasu octowego o potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych. Zywnos¢ -
Nauka Technologia Jako$¢ ISSN 1425-6959, 2019, 26 (3), 183-195.

03. Neffe-Skocinska K., Dhugosz E., Szulc-Dabrowska L., Zielinska D. Novel Gluconobacter
oxydans strains selected from Kombucha with potential postbiotic activity. Applied
Microbiology and Biotechnology, 2023, 108:0.

04. Neffe-Skocifiska K., Karbowiak M., Kruk M., Kolozyn-Krajewska D., Zielinska D.
Polyphenol and antioxidant properties of food obtained by the activity of acetic acid
bacteria (AAB) — a systematic review. Journal of Functional Foods, 2023, 107, 105691.

05. Neffe-Skocifiska K., Kruk M., Scibisz 1., Zielinska D. The Novel Strain of Gluconobacter
oxydans H32 Isolated from Kombucha as a Proposition of a Starter Culture for Sour Ale
Craft Beer Production. Applied Sciences-Basel, ISSN 2076-3417, 2022, 12(6), 1-15.

Cztery artykuly wskazane jako cze$é Osiggniecia naukowego zostaly opublikowane
w czasopismach o zasiggu migdzynarodowym: Journal of Food (Publikacja O1), Applied
Microbiology and Biotechnology (Publikacja O3), Journal of Functional Foods (Publikacja
04), Applied Sciences-Basel (Publikacja O5). Jedna publikacja zostala opublikowana w
czasopis$mie Zywnos¢ - Nauka Technologia Jakosé (Publikacja O2).

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla wszystkich publikacji naukowych, stanowigcych
podstawe do ubiegania si¢ o stopiefi doktora habilitowanego wynosit 14,671 (IFs.emi 16,1),
natomiast suma punktéw wedtug punktacji MNiSW wynosila 340.

Publikacje te licza od 3 do 5 autoréw, ale we wszystkich artykulach Habilitantka byla
autorem gléwnym (pierwszym) i autorem korespondencyjnym. Ponadto udziat Habilitantki
we wszystkich artykutach polegal na opracowaniu koncepcji badan, przygotowaniu
i przeprowadzeniu wybranych do§wiadczen, analizie i interpretacji uzyskanych wynikéw oraz
przygotowaniu i korekcie manuskryptu. Wedlug udzialu procentowego wynoszacego 70-90%
oraz wedlug zalaczonych o$wiadczen mozna jednoznacznie stwierdzi¢ znaczacy wklad
Habilitantki w niniejsze prace.

Gléwnym celem osiggniecia naukowego przedstawionego do oceny, bedgcego

podstawg do ubiegania si¢ o stopieni doktora habilitowanego, byla ocena wyizolowanych z
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zywnosci i zidentyfikowanych szczepOw bakterii kwasu octowego, z¢ szczegOlnym

uwzglednieniem ich wihasciwosci prozdrowotnych, w tym potencjalnie probiotycznych

i postbiotycznych oraz wiasciwosci technologicznych.

Habilitantka sformutowata réwniez 3 cele szczegdtowe:

1. Izolacja szczepow bakterii kwasu octowego z napoju Kombucha i ich identyfikacja
w systemie polifazowym oraz wstgpne zdefiniowanie in vitro ich potencjalnych
whasciwosci  prozdrowotnych, jako kandydatow do grupy mikroorganizméw
probiotycznych.

2. Udowodnienie tezy w badaniach in vifro, ze nowe szZcZepy bakierii kwasu octowego
Gluconobacter oxydans i ich metabolity wykazuja wiaéciwosei prozdrowotne, w tym
postbiotyczne o wysokiej aktywnosci antyoksydacyjnej i antynowotworowej.

3 Ocena mozliwosci technologicznych wykorzystania szczepow bakterii kwasu octowego
Gluconobacter oxydans jako funkcjonalnych starterow do produkcji Zywnosci
o wlasciwosciach prozdrowotnych.

Pierwszy cel szczegolowy odnosil si¢ do publikacji O1 i 02, drugi cel do Publikacji O3 i 04,

ostatni trzeci cel natomiast do publikacji O5.

W pracy Habilitantka postawita trzy hipotezy badawcze:

1. Bakterie kwasu octowego wyizolowane z fermentowanego napoju herbacianego
Kombucha i owocéw, stanowig dobre zrodlo nowych szczepow o wlasciwosciach
prozdrowotnych, w tym potencjalnie probiotycznych i postbiotycznych.

2. Metabolity wybranych szczepéw bakterii kwasu octowego z gatunku Gluconobacter
oxydans wyizolowanych z napoju Kombucha, charakteryzuja si¢, w badaniach in vitro,
aktywnoscig antyoksydacyjng i antynowotworowa w stosunku do gruczolaka Zoladka
i jelita grubego.

3. Wyizolowane z Zywno$ci prozdrowotne szczepy bakterii kwasu octowego wykazujg dobre
wlasciwosci technologiczne i mogg by¢ wykorzystane do projektowania funkcjonalnych

kultur startowych do Zywnosci.

Dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska merytoryczny opis Osiagniecia rozpoczyna od bardzo
syntetycznie 1 umiejgtnie przygotowanego wprowadzenia dotyczacego uzasadnienia
wyboru bakterii kwasu octowego (AAB) jako materialu badawczego. Dokonata
charakterystyki morfologicznej tych bakterii, przemian metabolicznych oraz ich znaczenia

naukowego i przemystowego. W opinil Recenzenta wprowadzenie to jest przygotowane
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rzeczowo i merytorycznie uzasadnia podjgty temat badan.

Pierwszy cel badawczy Habilitantka opisata w dwoch pierwszych (zgodnie z
kolejnoscia opisu w Autoreferacie) publikacjach naukowych (publikacja O1 - geneza badan
zwiazanych z napojem Kombucha oraz publikacja O2 - izolacja i identyfikacja szczepow
bakterii kwasu octowego o potencjalnych wiasciwosciach prozdrowotnych). Geneza
zainteresowan naukowych, stanowigcych przedmiot osiggnigcia badawczego Habilitantki,
byt fermentowany napdj herbaciany Kombucha i jego wlasciwosci prozdrowotne.
Dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska dokonala optymalizacji warunkéw procesu fermentacji
i przemian oksydacyjnych naparu mieszanki herbaty czamej i zielonej, tak aby uzyska¢ jak
najwyzsze stezenia korzystnych zwigzkéw organicznych pochodzenia mikrobiologicznego.
Parametry technologiczne dobrala pod katem optymalnych zakresOw temperatury, wzrostu
i przezywalnosci bakterii kwasu octowego i drozdzy. Tak zoptymalizowana technologia
postuzyla jej do realizacji pozostatych celow badawcezych. Celem drugiej publikacji O2, byla
izolacja i identyfikacja bakterii kwasu octowego w systemie polifazowym z surowcow
pochodzenia rodlinnego oraz wstgpne zdefiniowanie potencjalnych  wlasciwosci
probiotycznych in vitro otrzymanych szczepow. Badania te zostaly sfinansowane w ramach
wewnetrznego trybu konkursowego dla miodego pracownika nauki SGGW a efektem ich
dziata, co nalezy podkresli¢ bylo utworzenie pierwszej kolekcji szczepow bakterii kwasu
octowego w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Realizacja drugiego celu badawczego zostala opisana w dwoch kolejnych manuskryptach
(publikacja O3 — dziatanie postbiotyczne szczepow bakterii kwasu octowego oraz publikacja
04 - aktywnos¢ antyoksydacyjna szczepéw bakterii kwasu octowego, przeglad
systematyczny). Pierwsza praca (publikacja 03), ktorego wyniki badaf  byly
wspotfinansowanie przez Narodowe Centrum Nauki w ramach projektu Miniatura 3, polegata
na ocenie bezpieczefnstwa i dzialania przeciwdrobnoustrojowego bakterii Gluconobacter
oxydans i przeciwnowotworowego metabolitdw badanych szczepéw, wyizolowanych
z napojéw Kombucha, jako przykladu potencjalnej aktywnosci postbiotycznej bakterii kwasu
octowego. W tym celu okreslono cytotoksycznos¢ metaboliczng supernatantow szczepOw
Gluconobacter oxydans w stosunku do komorek nabtonka zoladka i nablonka jelitowego oraz
ich wplyw na zjawisko apoptozy. Przeprowadzone badania wykazaly potencjalng aktywnos¢
antydrobnoustrojowa, antyoksydacyjng i antynowotworowsg oraz wskazaty, ze jest to zaleznos$¢
szczepowa. Przeprowadzone w tej czgSci badania s3 wartosciowe, przeprowadzone

w bardzo szerokim zakresie, prawidlowo zaplanowane i wykonane. Uwazam, Ze jest to
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znaczqce osiagniecie Habilitantki. Celem publikacji O4 bylo natomiast zgromadzenie i analiza
literatury badawczej pod katem uporzadkowania wiedzy na temat mozliwosdci syntezy
i stabilizacji zwiazkéw polifenolowych oraz aktywnosci przeciwutleniajacej w zywnosci
fermentowanej przez bakterie kwasu octowego i ich wplywu na zdrowie cztowieka.

Trzeci cel badawczy zostal osiggnigty na podstawie wynikow badan, opisanych
w publikacji O5 a dotyczacych oceny mozliwosci technologicznych wykorzystania szczepow
Gluconobacter oxydans jako funkcjonalnych starteréw do produkcji Zywnosci
o wlasciwosciach prozdrowotnych. W pracy zbadano mozliwos¢ wykorzystania szczepu
Gluconobacter oxydans H32 jako kultury startowej do produkcji kraftowego piwa kwasnego.
Przeprowadzone badania majg zatem charakter aplikacyjny co jest niewatpliwie zaletg oraz
wskazuje na innowacyjne podejécie Habilitantki do wykorzystania wiedzy z zakresu badan
podstawowych. Cenne bedzie podjecie badafi kontynuujacych ten aspekt Osiagniecia, biorac
pod uwage mozliwosé otrzymania produktéw o nowych cechach sensorycznych,
poszerzajgcych mozliwosci wykorzystania bakterii kwasu octowego. Stad tez moje pytanie do
Habilitanki jesli bedzie taka mozliwo$¢, jaki widzi potencjat swoich szczepow i jakie moze by¢
ich aplikacyjne zastosowanie.

Podsumowaniem calego osiagniecia naukowego, stanowigcego podstawe postgpowania
habilitacyjnego jest weryfikacja postawionych przeze Panig dr inz. Katarzyne Neffe-Skocinska
wszystkich, trzech hipotez badawczych.

Reasumujac pozytywnie oceniam zaproponowany przez Habilitantkg cykl publikacji.
Przedstawione kompleksowe podejécie do charakterystyki i mozliwosci wykorzystania nowych
prozdrowotnych szczepéw Gluconobacter oxydans, pochodzacych z Kombuchy jako starterow
do prowadzenia procesu fermen:cacji oksydacyjnej zywnosci oraz do zaprojektowania
funkcjonalnych kultur startowych jest podejsciem innowacyjnym o charakterze nie tylko
naukowym ale réwniez aplikacyjnym. Przedstawione do oceny publikacje i zawarte w nich
wyniki, wskazuja, ze Pani dr inz. Katarzyna Neffe-Skociriska jest naukowcem, ktéry umiejetnie
laczy wiedze mikrobiologiczng 2z wiedza niezbgdng do prowadzenia  badan
w zakresie technologii Zzywno$ci. Osiagniecie wskazuje na samodzielno$¢ naukows

Habilitantki.
Ocena pozostalych osiggniecia naukowo-badawczych oraz caloksztaltu dorobku

naukowego
Drinz. Katarzyna Neffe-Skocifiska jest wspolautorka 36 artykuléw w czasopismach
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naukowych (32 po uzyskaniu stopnia doktora), z czego 27 w czasopismach znajdujacych si¢ w
czasopismach indeksowanych posiadajacych wspélczynnik wplywu IF (w tym 4 wchodzace
w sktad Osiagniecia). Sumaryczny Impact Factor prac opublikowanych przez Habilitantke,
podany wg roku opublikowania prac, wynosi 90,649 (z czego 14,671 stanowi Osiggnigcie).
Sumaryczna punktacja MNiSW/MEIN wg roku opublikowania prac wynosi 2666, z czego
gléwne Osiggnigcie to 340 punkty. Liczba cytowan wspotautorskich prac Habilitantki wg bazy
Web of Science wynosi 670, w tym 22 autocytowania, Indeks Hirscha 11. Analizujac dorobek
mozna stwierdzi¢, ze Habilitantka jest pierwszg autorka w 19 artykutach naukowych oraz druga
autorka w 7 artykutach, w pozostatych pracach jest na dalszym miejscu. Prezentowata wyniki
swoich badan na konferencjach krajowych i migdzynarodowych, wyglaszajac 16 referatow
(11 po uzyskaniu stopnia doktora) oraz prezentujac 15 posteréw (11 po uzyskaniu stopnia
doktora).

Pozostale zainteresowania naukowo-badawcze Habilitantki obejmowaty kilka
obszaréw tematycznych. Przed doktoratem byly to dwa giéwne obszary tematyczne:
zastosowanie bakterii probiotycznych do produkcji wedlin surowo dojrzewajgcych oraz
ekologiczne metody przetworstwa migsnego. Po uzyskaniu stopnia doktora dr inz. Katarzyna
Neffe-Skocifiska kontynuowata badania nad zastosowanie bakterii probiotycznych do
produkcji wedlin surowo dojrzewajacych. Ponadto kolejne zainteresowania naukowo-
badawcze koncentrowaly si¢ na: zywnosci funkcjonalnej i bioaktywnych sktadnikach
zywnosci, procesach oksydacyjnych z udzialem bakterii kwasu octowego w technologii
zywnodci, jakosci i bezpieczenstwie zdrowotnym ekologicznych produktow pochodzenia
zwierzecego i roslinnego oraz jakodci i bezpieczenstwie zywnosci w aspekcie postepowania
konsumentéw. Pozostale osiagniecia Habilitantki o tematyce wspomnianej powyzej
obejmowaly: 6 oryginalnych prac tworczych opublikowanych przed doktoratem w
czasopismach w wiekszosci polskich oraz 37 prac opublikowanych po doktoracie w wigkszosci
czasopismach mi¢dzynarodowych

Podsumowujac dorobek naukowy dr inz. Katarzyny Neffe-Skocinskiej jest
warto$ciowy, reprezentuje odpowiedni poziom naukowy i aplikacyjny, wnosi nowe tresci do

dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia.

Ocena aktywnosci naukowej realizowanej w wigcej niz jednej uczelni, instytucji naukowej
oraz udzialu w projektach badawczych

Habilitantka, odbyla dwa staze naukowe. Trzymiesi¢czny staz odbyla w Instytucie
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Technologii Fermentacji i Mikrobiologii Politechniki Lodzkiej oraz szesciomiesigczny w
Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego —
PIB w Warszawie. Ponadto, zaréwno przed jak i po uzyskaniu stopnia doktora, wspétpracowala
z jednostkami krajowymi i zagranicznymi tj.: Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie; Instytut
Biotechnologii Przemyshu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego — PIB
w Warszawie, Politechnika L.6dzka; Shahid Beheshti University of Medical Sciences and
Health Services; Instytut Ochrony Srodowiska-PIB; Uniwersytet Warmifisko-Mazurski;
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu; Akademia Wychowania Fizycznego w Biale]
Podlaskiej; The University of Zagreb; The University of Tuscia; Estonian University of Life
Sciences; University of Applied Sciences; Uniwersytet w Banja Luka w Bo$ni i Hercegowinie.
Efektem tej wspolpracy sa 23 publikacje oraz udziat jako wykonawca w 9 projektach
naukowych i 2 projektach edukacyjno-badawczych. Ponadto Habilitantka pelnita funkcje
kierownika w dwoéch projektach naukowych: Inkubator Innowacyjnosei 4.0 Minigrant pt.
,Opracowanie fermentowanego napoju na bazie herbaty (Kombucha) z wykorzystaniem
innowacyjnych kultur startowych o wlasciwosciach przeciwnowotworowych” oraz Miniatura
3 NCN pt. ,,Wplyw potencjalnie probiotycznych bakterii kwasu octowego na zjawisko
apoptozy komoérek nablonka jelitowego”.

W opinii Recenzenta Habilitantka wykazata si¢ istotng aktywnoscia naukows
realizowana w innych osrodkach naukowych, zaréwno krajowych, jak i zagranicznych.
Podczas stazy i wspolpracy i z innymi o$rodkami poszerzata wiedz¢ metodyczng, realizowala
wspolne badania, w tym badania bedace czescig Osiagnigcia. Aktywnos¢ ta jest spdjna
z badaniami prowadzonymi przez Habilitantke.

Ocena osiagni¢é dydaktycznych i organizacyjnych oraz dzialalnosci popularyzatorskiej
Dr inz. Katarzyna Neffe-Skocifiska jest doswiadczonym dydaktykiem. Od poczatku jej
dziatalnosci dydaktycznej realizuje ze Studentami przedmioty, zaréwno w trybie stacjonarnym,
jak i zaocznym na wszystkich kierunkach prowadzonych na Wydziale Nauk o Zywieniu
Czlowiecka, SGGW w Warszawie. Od 2018 roku stale prowadzi trzy przedmioty:
Mikrobiologia ogoélna i zywnosci na kierunkach Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo,
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci; Probiotyki i Mikrobiom na kierunkach Dietetyka,
Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci; Podstawy genetyki na kierunkach Dietetyka, Zywienie
Czlowieka i Ocena Zywnosci. Ponadto od 2009 roku prowadzi/ta przedmioty takie jak: Higiena

zywnosci, Jako$é i bezpieczenstwo zywnosci, Technologia gastronomiczna, Audyt wewnetrzny
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Zarzadzanie bezpieczefistwem zywnosci, Technologia produktow pochodzenia zwierzecego.
Habilitantka byla promotorem 17 prac inzynierskich oraz 3 magisterskich na kierunku
Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo.

Dodatkowsa aktywnoscig dydaktyczna Habilitantki jest jej wspolpraca z Kotem Naukowym
Zywieniowcoéw na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka SGGW. W ramach tej wspélpracy
byla opiekunem naukowym 5 projektow oraz wspélautorem 5 artykutéw naukowych
opublikowanych w polskich periodykach.

Swoja dziatalnos¢ dydaktyczna dr inz. Katarzyna Neffe-Skocinska realizuje rowniez
wspotpracujac z Wyzsza Szkotg Inzynierii i Zdrowia w Warszawie, gdzie prowadzi zajecia na
kierunkach Dietetyka i Kosmetologia z przedmiotéw, tj.: Mikrobiologia zywno$ci,
Mikrobiologia i parazytologia, Edukacja zywieniowa.

Habilitantka aktywnie uczestniczy w dzialalnosci organizacyjnej i popularyzujacej
nauke. Od 2021 r. jest czlonkiem Sekcji Bezpieczenstwa Zywnosci Komitetu Nauk
o Zywnosci i Zywieniu PAN a od 2023 r. pelni rolg sekretarza Sekcji naukowej ,,Probiotyki
i prebiotyki® powolanej z ramienia Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.
Trzykrotnie pelnita role Przewodniczacej Komitetu Organizacyjnego Sympozjum naukowego
,Probiotyki i prebiotyki w zywnosci”. W roku 2021 i 2023 uczestniczyla jako czlonek jury
w Przegladach Dorobku K6t Naukowych SGGW. Ponadto popularyzowata nauke¢ poprzez
udzial w projektach edukacyjnych (ABC of Healthy Eating i Junior-Edu- Zywienie) oraz
w wydarzeniach popularno-naukowych (Festiwal Nauki, Dni SGGW, Piknik Naukowy na
Stadionie Narodowym; warsztaty w szkolach i przedszkolach).

W opinii Recenzenta osiagnigcia dydaktyczne i organizacyjne Habilitantki sa znaczace.
Dr inz Neffe-Skocinska jest doswiadczonym dydaktykiem, wykazuje zaangazowanie
w dzialalno§¢ organizacyjng nie tylko w rodzimej uczelni. Od wielu lat uczestniczy

w dziatalno$ci popularyzujgcej wiedzg z zakresu technologii Zywnosci 1 Zywienia.

Whiosek koncowy

Na podstawie dokonanej oceny dorobku naukowego dr inz. Katarzyny Neffe-
Skocifiskiej, w tym cyklu powigzanych tematycznie publikacji, stanowiacych osiagnigcie
naukowe oraz dorobku dydaktycznego, organizacyjnego, dzialan na rzecz popularyzacji nauki
stwierdzam, ze Habilitantka spelnia wymagania na nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i Zywienia, okreslone

wart. 219, ust.1: pkt 3, ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyZzszym i nauce
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(Dz. U. z 2023 1. poz. 742 ze zm.).

a) posiada stopien doktora,

b) posiada w dorobku osiagnigcia naukowe stanowigce znaczny wklad w rozwdj

dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia,

¢) wykazala istotng aktywno$¢ naukowa w wigcej niz jednej uczelni, instytucji naukowej

oraz udziatu w projektach badawczych.

W zwiazku z jednoznacznie pozytywng opinig na temat catoksztattu dorobku Habilitantki
oraz spelieniu przez Nig wymagan w/w Ustawy popieram wniosek dr inz. Katarzyny Neffe-
Skocinskiej o nadanie jej stopnia naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Tym samym wnioskuje
do Wysokiej Rady Dyscypliny Technologii Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie dr inz. Katarzyny Neffe-Skocifiskiej
do dalszych etapéw postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia.

é»bl&@u?sycoz,

Prof. dr hab. inz. Katarzyna Slizewska
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