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Wydzial Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

Katedra Rozwoju Funkcjonalnych Produktéw Zywnosciowych

Recenzja
osiggnie¢ naukowych i dorobku Pani dr inz. Moniki Marcinkowskiej-Lesniak
ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego
w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia

1. Podstawa formalno-prawna opracowania recenzji

Podstawa wykonania recenzji jest Uchwala nr 74/TZiZ — 2024/2025 podjeta przez Rade Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia, Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 25
kwietnia 2025 roku oraz dokumentacja przekazana przez Przewodniczaca Rady Naukowej Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia, prof. dr hab. Ewe Jakubczyk w sprawie powolania Komisji
habilitacyjnej, w postgpowaniu w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego, w dziedzinie nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia dr inz. Monice Marcinkowskiej - Lesiak.
Recenzje wykonalam w oparciu o przepisy Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz.U. 2024 r. poz. 1571 z pozn. zm.) na podstawie dostarczonych materialow
obejmujacych wniosek przewodni wraz z wymaganymi 8 zalgcznikami w postaci: kopii dyplomu
potwierdzajacego posiadanie stopnia naukowego doktora, danych wnioskodawcy, autoreferatu, wykazu
osiagnie¢ stanowigcych znaczny wklad w rozwdj okreslonej dyscypliny. kopii artykulow
monotematycznego cyklu, kopii oswiadczen wspolautorow oraz kopii wybranych osiagnig¢, wniosku o
przeprowadzenie postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego, nosnika danych

pendrive” zawierajacego elektroniczng wersje powyzszych dokumentow.
2. Podstawowe dane o kandydatce do stopnia doktora habilitowanego

Pani dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak ukonczyla studia magisterskie na Wydziale Nauk o
Zywnosci Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego (SGGW), uzyskujac tytul magistra inzyniera w

dziedzinie nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci w 2009 roku. Prac¢ magisterska pt. ,,Analiza
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wplywu dodatku skrobi na jakos¢ makaronéw instant” zrealizowala pod kierunkiem dr inz. Katarzyny
Marciniak —Lukasik (obecnie dr hab.. prof. SGGW). W 2013 roku Habilitantka ukonczyla studia
podyplomowe Kolegium Zarzadzania i Finansow w Szkole Glownej Handlowej, a w 2015 roku obronila

rozprawe doktorska pt. .Wplyw rodzaju opakowania oraz warunkéw przechowywania na wybrane
wihasciwosci fizykochemiczne migsa wieprzowego” (promotor prof. dr hab. Agnieszka Wierzbicka) na

Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW. Na tej podstawie stwierdzam, ze spetniona
jest przeslanka, o ktérej mowa w art. 219 ust. 1 pkt 1 Ustawy PSWiN dotyczaca posiadania stopnia

doktora przez osobe ubiegajaca si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego.
Po uzyskaniu stopnia doktora, Habilitantka podjela pracg na stanowisku asystenta naukowo-

dydaktycznego (lata 2015-2017) i adiunkta badawczo - dydaktycznego (lata 2017 — 2019) w
Samodzielnym Zakladzie Techniki w Zywieniu SGGW. Od 2019 roku do chwili obecnej pracuje na

stanowisku adiunkta badawczo — dydaktycznego w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci w

Instytucie Nauk o Zywieniu Czlowieka SGGW.

3. Ocena cyklu artykuléw naukowych
Osiagnigciem naukowym Pani dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak, bedagcym podstawa do

ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego zgodnie z art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20
lipca 2018 r, jest cykl szesciu powiazanych tematycznie artykuléw naukowych ujetych pod wspolnym
tytulem ,,Wykorzystanie nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA) jako niekonwencjonalnej metody
ksztaltowania jakosci wyrobow migsnych”. Oryginalne prace tworcze wchodzace w sklad osiagnigcia
naukowego opublikowano w latach 2022-2024 w recenzowanych czasopismach — dwie prace w Meat
Science (MEIN = 140, IF = 7,10) i po jednej w Foods (MEiIN = 100, IF = 5,2), Applied Science — Basel
(MaiN = 100, IF = 2,5), Animal Science Papers and Report (MEiIN = 100, IF = 0,9), LWT- Food Science
and Technology (MEIN = 100, IF = 6,0). Sumaryczny IF wg roku opublikowania wynosi 28,8, a suma
punktow MEIN 680. We wszystkich wieloautorskich publikacjach Habilitantka jest pierwszym i
korespondencyjnym autorem. Liczba cytowan tych prac, bez autocytowan, wedlug bazy WoS aktualnie
wynosi 38. Na podstawie oswiadczen autorow stwierdzono, ze samodzielny i mozliwy do wyodrgbnienia
wklad Habilitantki jest dominujacy oraz we wszystkich publikacjach stanowi 75%. Autorka deklaruje, ze

jej wklad polegal na opracowaniu koncepcji i zalozen badan, wykonaniu giéwnych prac badawczych i

analitycznych, analizie i interpretacji wynikow, przygotowaniu manuskryptu, a takze wspolredagowaniu

odpowiedzi na recenzje 1 prowadzeniu korespondencji z redaktorem czasopisma.
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Przedstawione do recenzji osiagni¢cie naukowe pani dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesniak
bedace podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego jest cyklem artykulow
opublikowanych w ostatnich trzech latach, co swiadczy o aktualnosci podjetej tematyki badawczej. O
istotnosci tego tematu Swiadcza obecne trendy na rynku przetworstwa migsnego w zakresie opracowania
niekonwencjonalnych technologii peklowania i tworzenia produktow migsnych z tzw. ..czysta etykieta™.
Koncepcja ta jest zwigzana z rosnacg Swiadomoscig konsumentéw dotyczaca zdrowej zywnosci, co
powoduje ze oczekiwania obejmuja nie tylko zwigkszanie wartosci odzywcezej. czy prozdrowotnej. ale
takze ograniczanie chemicznych substancji dodatkowych takich jak peklosol. Sol peklujaca jest zrodiem
azotanow (III), ktore definiujg trwalos¢ gotowego produktu, przez ograniczenie rozwoju bakterii,
zwlaszcza chorobotworczych (Clostridium botulinum), ale takze ksztaltujg i stabilizuja r6zowa barwe
przetworéw miesnych skutkiem reakcji z mioglobing i obrobki cieplnej. Ponadto azotany (IIT) dzigki
reakcji z jonami zelaza wykazuja dzialanie przeciwutleniajace i ksztaltuja cechy smakowo zapachowe
przetworéw miesnych. Natomiast niekorzystne dzialanie azotanow (IIl) zwigzane jest z mozliwoscia
powstawania nitrozoamin, organicznych zwigzkéw chemicznych, N-nitrozowych pochodnych amin, z
ktorych czesé jest rakotworcza. Proces tworzenia tych zwigzkéw kancerogennych zalezy migdzy innymi
od ilosci azotanow (I11) dodawanych do przetwordw, warunkow procesowych peklowania oraz obecnosci
amin drugorzedowych w migsie. Dlatego dobra praktyka produkcyjna zaleca stosowanie ich w ilosciach
niezbednych do osiaggnigcia zamierzonego efektu technologicznego. Zwlaszcza w $wietle aktualnych
regulacji dotyczacych azotandw (I1I), ktore zostaly wskazane w Rozporzadzeniu Komisji (UE) 2023/2108
z dnia 6 pazdziernika 2023 r., majacych na celu ograniczenie ich maksymalnych dopuszczalnych
pozioméw w zywnosci, szezegdlnie w przypadku produktow migsnych oraz wprowadzenie limitow dla
zawartosci ich pozostatosci w tych produktach. Istnieje wiele metod umozliwiajacych redukcje syntezy
zwigzkow kancerogennych, jak na przyklad stosowanie substancji przeciwutleniajacych, stosowanie
nizszej obrobki termicznej, czy wykorzystanie ekstraktow roslinnych stanowigcych zrédlo azotanow (I11)
skutkiem konwersji z azotanow (V) z wykorzystaniem bakterii denitryfikujacych. Innym zZrodlem azotu

zaproponowanym przez Habilitantk¢ moze by¢ nietermiczna plazma atmosferyczna.

W Swietle powyzszego, podjecie badan nad potencjalnym zastosowaniem nietermicznej plazmy
atmosferycznej jako alternatywy dla konwencjonalnych metod utrwalania i przetwarzania produktow
migsnych wydaje si¢ w pelni uzasadnione i odpowiada aktualnym potrzebom sektora produkcji zywnosci.
Szczegolnie istotne jest, ze Autorka uwzglednila zarowno aspekty technologiczne, mikrobiologiczne,

chemiczne. jak i zdrowotne oraz legislacyjne. co swiadczy o szerokim ujeciu problematyki.
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Opublikowane w renomowanych czasopismach naukowych (lista JCR) prace badawcze
umozliwiajacych osiagnigcie zalozonego przez Habilitantke celu i weryfikacje postawionej hipotezy,
zostaly poprawnie zaprojektowane pod wzgledem doboru czynnikow zmiennosci i ich poziomodw,
wielkosci i rodzaju probek, ilosci powtorzen, metod analitycznych, obliczeniowych, statystycznych i
wizualizacji wynikow. Wyniki badan prezentowane w publikacjach naukowych stanowigcych podstawe
ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego zostaly poprawnie omowione i przedyskutowane z
najnowsza literaturg. Potwierdzeniem tego stwierdzenia jest fakt, iz ww. zbior publikacji zostal poddany
w procesach wydawniczych wnikliwym ocenom przez eksperckie grono migdzynarodowych

recenzentow.

Celem zrealizowanych eksperymentéow i analiz przedstawionych w cyklu artykuléw bylo
opracowanie niekonwencjonalnej technologii peklowania z wykorzystaniem nietermicznej plazmy
atmosferycznej (NPA), stanowigcej alternatywe¢ dla standardowych metod ksztaltowania jakosci migsa
opartych na zastosowaniu azotanu (III) sodu. Przy okreslonej hipotezie badawczej, zakladajacej, ze
technologia wytwarzania jonow azotanowych (III) ,,in situ" w wybranych surowcach oraz preparatach
bialkowych pochodzenia roslinnego i zwierzgcego moze znalez¢ zastosowanie w procesach peklowania
migsa, zarOwno metoda .,na sucho", jak i .na mokro". Habilitantka wzigela pod uwage mozliwosc
pdzniejszego wdrozenia zaproponowanego rozwigzania i zoptymalizowala rowniez proces pozyskiwania
wybranych alternatywnych Zrodel jonow azotanowych (IIl), Koncentrujgc si¢ na osiggnieciu
odpowiedniego stezenia jonow azotanowych (III) w finalnym produkcie oraz zapewnieniu ich stabilnosci

w roznych warunkach przechowywania.

W 1 etapie badan, ktérego wyniki zaprezentowano w czterech artykulach naukowych (1, 2, 4, 5), dr
inz. Monika Marcinkowska — Lesiak przeprowadzila obrobke nietermiczng plazmg atmosferyczna
wybranych surowcoéw oraz preparatow biatkowych pochodzenia roslinnego i zwierzgcego. ktore
nastgpnie dodawano do rozdrobnionego migsa bezposrednio lub po ich uprzednim wysuszeniu. Sposrod
roslinnych i zwierzgcych preparatow biatkowych Habilitantka wybrala preparaty soi, grochu, soczewicy,
ryzu, mleko krowie, biatko jaja kurzego oraz wodne roztwory suszonej plazmy krwi wieprzowe;j.
Czynnikami decydujacymi o wyborze tych surowcow byly ich kwasowosé (powyzej 6), zdolnosé
buforowania, dostepnos¢ i cena. W kazdej publikacji Autorka zastosowala inng dawke NaNO, w trzech
kategoriach produktowych: srednio rozdrobnionych. drobno rozdrobnionych oraz homogenizowanych.
Testowano stg¢zenia azotanu (III) na poziomach: 60, 75, 100, 120 ppm, a referencj¢ stanowily zarowno

produkty z i bez udzialu komercyjnego azotanu sodu. Uzyskane przetwory zostaly ocenione pod katem
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sktadu podstawowego (publikacje 1 i 2), pH (publikacje 1, 2, 4, 5) wydajnosci procesu (publikacje 1, 2,
5), aktywnosci wody (publikacja 5), zawarto$ci wolnych resztkowych azotanow (III) i zawartosci
nitrozylomiochromogenu (1, 2, 4, 5). zelaza hemowego (publikacja 5), barwy w systemie CIE L *a*b*
(publikacje 1, 2, 4, 5), utleniania lipidow (publikacje 1, 2, 4, 5), mikrobiologicznym (publikacje 1, 2),
tekstury z wykorzystaniem testu TPA (publikacjel, 2, 4) oraz sily cigcia (publikacja 5), profilu zwigzkow
lotnych (publikacje 1, 2, 4, 5). Analizujagc wplyw nietermicznej plazmy atmosferycznej wykazano
istotnos¢  korzystnego  wplywu na zaréwno na stabilno$¢  przeciwutleniajaca, jak i
przeciwdrobnoustrojowa — pomimo istotnego wzrostu ogolnej liczby drobnoustrojow w czasie, to
uzyskane wyniki byly zgodne z migdzynarodowymi wytycznymi dobrej praktyki produkcyjnej (5 log
jtk/g) 1 nie przekraczaly poziomu 7 log jtk/g. Rowniez w kontekscie cech fizycznych; barwy. tekstury,
aromatu, wydajnosci czy pH stwierdzanych w eksperymentalnych przetworach zauwazono brak istotnego
wplywu lub korzystne oddzialywanie plazmy. Uzyskane wyniki badan wskazuja, ze biatka poddane
dzialaniu nietermicznej plazmy atmosferycznej moga z powodzeniem stanowi¢ alternatywe dla azotanu
(IIT) sodu w produkcji wyrobow migsnych peklowanych metoda na ,sucho™ z zachowaniem
zadowalajacej ochrony oksydacyjnej i mikrobiologicznej, przy jednoczesnym zachowaniu cech
sensorycznych. Czy weryfikowano jakie inne substancje powstajg skutkiem oddzialywania nietermicznej
plazmy atmosferycznej w surowcach biatkowych i jaki moga mie¢ wplyw na oceniane parametry
przetworow migsnych? Czy analizowano stabilno$¢ niekonwencjonalnie uzyskanych jonéw azotanowych

(I1I) w funkcji czasu?

W etapie 1I. na ktory skladala si¢ publikacja 3. zbadano mozliwos¢ wykorzystania
niekonwencjonalnej technologii w procesie peklowania zanurzeniowego W celu przygotowania
niekonwencjonalnych zZrodel azotanéw (III) wykorzystano mleko krowie oraz wodny preparat sojowy,
ktore poddano oddzialywaniu nietermicznej plazmy atmosferycznej. Obrobka plazmowa trwala do
momentu uzyskania pH roztworéw wynoszacego 6.00 = 0.02. Po zakonczeniu obrdbki probki zostaly
odwodnione i ponownie uwodnione. Oceniono efektywnos¢ procesu peklowania, straty termiczne,
zmiany pH, parametry barwy migsa przed i po obrdbce termicznej, twardos¢ gotowych produktow,
zawartos¢ wolnych resztkowych azotanow (I1I) oraz nitrozylomiochromogenu, a takze stopien utlenienia
lipidow i profil zwiazkéw lotnych. Wykazano, ze peklowanie migsa metoda ..na mokro" w solankach
zawierajacych wybrane niekonwencjonalne zrodla jonow azotanowych (I111) moga poprawi¢ barwe,
aromat oraz stabilnos¢ oksydacyjna produktéw miesnych w poréwnaniu do produktow niepeklowanych.

Produkty uzyskane z wykorzystaniem NPA wykazywaly lepsze wlasciwosci jakosciowe niz produkty
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wytworzone bez zastosowania jondw azotynowych (III). Nie byly jednak w peilni réwnowazne
standardowym produktom wytworzonym z zastosowaniem solanki zawierajacej 300 mg NaNO0> na 1 kg

migsa, przy stosunku solanki do migsa wynoszacym 1:0.75.

W 11l etapie badan omdéwionym w publikacji 6, Habilitantka zoptymalizowala proces produkciji
suszonych bialek jaj traktowanych nietermiczna plazma atmosferyczna, osiggajac pozadane st¢zenie
jonow azotanowych (I1I) przy zastosowaniu metodologii powierzchni odpowiedzi (RSM). W badaniach
wykorzystano bialka jaj kurzych i strusich, i dokonano oceny wplywu istotnych parametrow, takich jak
odleglos$¢ zrodta plazmy, czasu obrobki plazmowej oraz temperatury suszenia na zawarto$¢ azotyndw w
produktach koncowych. Analizujac wyniki badan, potwierdzono, ze zoptymalizowany proces
wytwarzania suszonych bialek jaj, poddanych wczesniej aktywacji nietermiczng plazma atmosferyczng
(odleglos¢ zrodia plazmy ok. 17 cm, czas obrobki plazmowej ok. 156 min. oraz temperatura suszenia ok.
41 °C). pozwala na uzyskanie okreslonych i stabilnych stgzen jonoéw azotanowych (III). Otrzymane
produkty charakteryzowaly si¢ zawartoscig jonow azotanowych (III) wynoszaca 4008,16 + 17841
mg-kg-1 (bialko jaja kurzego) oraz 4019.92 + 114,15 mg-kg-1 (bialko jaja strusiego). Wartosci te byly
stabilne przez okres czterech tygodni, niezaleznie od warunkoéw temperaturowych oraz rodzaju atmosfery
wewnatrz opakowania (atmosfera powietrza lub proznia). Autorka zaproponowala rowniez dawkowanie
w ilosciach od 1 do 2% wzgledem masy rozdrobnionego surowca migsnego, zapewniajac stezenie jonow

azotanowych (I1I) poréwnywalne do NaNO2 w granicach od 60 do 120 mg/-kg.

Podsumowujgc oceng stwierdzam. ze artykuly naukowe wskazane przez dr inz. Monike
Marcinkowskg - Lesiak jako osiaggnigcie pt. ,,Wykorzystanie nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA)
jako niekonwencjonalnej metody ksztaltowania jakosci wyrobow migsnych™ tworza spojny cykl
powigzany tematycznie w rozumieniu art. 219 ust. 1. pkt 2 lit. b Ustawy PSWiN i wskazuja na jej
indywidulany, znaczacy wkiad w rozwoj dyscypliny technologia zywnosci i zywienia w zakresie
wykorzystania niekonwencjonalnej metody generowania jonow azotanowych (III) w wybranych
surowcach oraz preparatach biatkowych i zastosowania do utrwalania przetworéw migsnych.
Potwierdzone przez Habilitantke dzialanie przeciwutleniajgce. bakteriostatyczne, barwotworcze i
aromatotworcze  zastosowanych niekonwencjonalnych  zrédel azotanow  (III)  zwigkszajace
bezpieczenstwo zdrowotne otrzymanych przetworéw migsnych, stanowi Jej oryginalny wklad w rozwdj
nauki o migsie i technologii. Dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak spelnia w tym zakresie okreslone w

Ustawie PSWiN wymagania stawiane kandydatom do stopnia naukowego doktora habilitowanego.
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4. Ocena pozostalych osiggni¢¢ naukowych
Dokumentacja pozostalego dorobku naukowego dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak obejmuje

lacznie 58 pozycji, z ktorych 38 ukazalo si¢ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Habilitantka
opublikowala 29 oryginalnych, wspolautorskich prac tworczych, 27 z nich ukazalo si¢ po ostatnim
awansie naukowym w czasopismach naukowych indeksowanych w bazie Journal Citation Reports (JCR),
w tym tak renomowanych i zwigzanych z dyscyplina technologia zywnosci i zywienia jak: International
Journal of Food Science and Technology (MNiSWj05=25 punktow, IF=1,504), CyTA-Journal
of Food

(MNiSW3016=20 punktow, IF=1,18), Poultry Science (MNiSW2016=40 punktow, IF=1,908), Food Science
IF=1,081), CyTA-Journal

and Technology International (MNiSWj07=25 punktow,
(MNiSW,(,7=20 punktow, IF=1,371), Journal of Food Processing and Preservation (MNiSWj5=20
punktow, IF=1,288), Journal of Food Processing and Preservation (MNiSW0;5=20 punktow, IF=1,288),

IF=3,714), Food Science and

LWT-Food Science and Technology (MNiSWyp5=40 punktow,
Technology, SciELO (MNiSW119=40 punktow, IF=1,443), Journal of Food Processing and Preservation

( MNiSW010=40 punktow, [F=1,405), CyTA-Joumal of Food ( MEiN200=40 punktow, IF=2,255),
Agriculture (MEiN200=100 punktow, 1F=3,408), Animal Science Papers and Reports (MEiN2;=100
punktow, 1F=0,967), European Journal of Lipid Science and Technology (MEiN2p2;=100 punktow,
[F=3,196), Antioxidants (MEiN2p2;=100 punktow, 1F2021=7,675), Coatings (MEiNp;= 100 punktow,
IF=3,236), European Food Research and Technology (MEiN1p22=70 punktow, IF=3,3), Animal Science
Papers and Reports (MEiNp22=100 punktow, [F=1), Meat Science (MEiN2p2:=140 punktow, 1F=7,1),
Foods (MEiN2022=100 punktow, IF=5,2), Molecules (MEiN2022=140 punktow, 1F=4,6), Food Chemistry

(MEiN2022=200 punktow, IF=8,8), Applied Sciences (MEiN202:=100 punktow, 1F=2,5), Food Science and
Nutrition (MEiN»p23=100 punktow, IF=3,5), Meat Science (MEiN203=140 punktow, 1F=5,7), LWT-Food

Science and Technology (MEiN2024=100 punktow, IF=6). Ich sumaryczny (IF) zgodnie z rokiem
opublikowania wynosi 88,782, a laczna liczba punktow MNiISW wynosi 2085. Ponadto jest
wspolautorem 11 oryginalnych prac tworczych w czasopismach innych niz indeksowane w bazie JCR
oraz 12 opublikowanych rozdzialdéw w monografiach naukowych. z ktorych 10 ukazalo si¢ po uzyskaniu
stopnia doktora. Przewazajaca czgs$¢ dorobku Kandydatki ukazala si¢ po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora, co wskazuje na duza aktywnos¢ publikacyjna od ostatniego awansu naukowego. Dr inz. Monika
Marcinkowska - Lesiak jest autorka 6 publikacji popularno —naukowych, z ktorych 5 ukazalo si¢ po

uzyskaniu stopnia naukowego. Jest takze wspoltworcg 8 patentow oraz wspodtautorem 38 doniesien na

konferencjach krajowych i migdzynarodowych.
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Laczna liczba punktow MNiSW/MEIN za prace i1 patenty, ktorych jestem autorem lub
wspolautorem, wynosi 3391 pkt. z czego 3255 uzyskala po otrzymaniu stopnia doktora. Calkowita
wartos¢ wspolczynnika IF (Impact Factor) moich publikacji naukowych wynosi 117,582, w tym 114,574
po uzyskaniu stopnia doktora. Wedlug bazy WoS publikacje Habilitantki cytowano 493 razy (z
autocytowaniami), a ich indeks Hirscha wynosi 13 (stan na 26.06.2025 r.). Wskazniki naukometryczne
dorobku naukowego dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak oceniam bardzo wysoko na obecnym etapie

jej kariery naukowe;.

Zainteresowania naukowe Habilitantki sa zgodne z profilem dzialalnosci naukowej Jednostki, w

ktorej byla i jest obecnie zatrudniona i koncentruja si¢ na obszarach tematycznych zwigzanych z:

— badaniami nad wplywem materialéow opakowaniowych, metod pakowania oraz warunkow
przechowywania na jakos¢ i trwalos¢ zywnosci,

— badaniami dotyczacymi jakosci migsa i wyrobow migsnych,

— zastosowaniem innowacyjnych metod i skladnikow w projektowaniu zywnosci innej niz migso i

wyroby migsne.

Pierwsze badania zwigzane z ocena wplywu materialow opakowaniowych oraz metod pakowania na
jakos¢ i trwalos¢ zywnosci byly przyczynkiem realizowanego przez Habilitantke tematu rozprawy
doktorskiej. Wyniki badan opublikowala w kilku czasopismach a obejmowaly one zagadnienia z
zwigzane z wplywem sposobu pakowania na zachowanie barwy migsa i przetworOw z miesa
wieprzowego, mozliwosci wykorzystania nowoczesnych systemow pakowania w produkcji przetworow-
z migsa wieprzowego, wplywem rodzaju opakowania na pH oraz barwe wybranych wyrobéw migsnych o
podwyzszonej wartosci prozdrowotnej. Po uzyskaniu stopnia doktora, dr inz. Monika Marcinkowska —
Lesiak kontynuowala zainteresowanie opakowalnictwem zywnosci we wspolpracy z Wydzialem Nauk o
Zwierzgtach SGGW, badano wptyw dwdch metod pakowania - prozniowego (VP) oraz w modyfikowane;j
atmosferze (MAP) z wykorzystaniem mieszanki gazow CO,/N, w stosunku 3:7 - oraz czasu
przechowywania (0, 5, 10, 15 dni) na jako$¢ migsni piersiowych kurczat o $rednim tempie wzrostu,
odchowywanych do 63 dnia zycia. Doswiadczenie zostalo zrealizowane w ramach projektu ,,Biozywnosé
- innowacyjne funkcjonalne produkty pochodzenia zwierz¢cego" nr projektu: POI1G.01.01.02-14-090/09.
W ramach kolejnych badan poréwnano wplyw pigciu metod pakowania na jakos¢ surowych i wedzonych
filetow gesi rasy Biala Koludzka (White Kofuda®). Zastosowano nastepujace metody pakowania:

pakowanie w atmosferze powietrza w workach PET (politereftalan etylenu), pakowanie prozniowe (VP -
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99% prozni) oraz trzy warianty atmosfery modyfikowanej (MAP1 - 80% 02, 20% C02; MAP2 - 70% N2,

30% 02; MAP3 - 30% 02, 40% N2, 30% COz). Badanie mialo na celu ocen¢ wplywu réznych metod
pakowania na efektywno$¢ przechowywania, straty przechowalnicze, parametry fizykochemiczne oraz

cechy sensoryczne zarowno surowych jak i wedzonych miesni gesi. ktore po peklowaniu i zachowaniu
tluszczu podskornego oraz skory. sa klasyfikowane jako produkt regionalny w Polsce i figuruja na Liscie

Produktow Tradycyjnych jako ..potgesek". W kontekscie badan nad jakoscia zywnosci przechowywanej
i

w modyfikowanej atmosferze, Kandydatka wraz z zespolem opublikowala pig¢ artykulow (w tym trzy
fizykochemiczne

przy wspoludziale Instytutu Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN, obecnie Instytutu Genetyki i

Biotechnologii Zwierzat PAN), ktore szczegolowo przedstawiaja wyniki analiz wplywu roznych
na wiasciwosci

warunkow  przechowywania
nad innowacyjnymi,

parametrow pakowania oraz
mikrobiologiczne wybranych produktow Zzywnosciowych. W ramach pracy w zespole badawczym
prowadzila takze prace

i Projektowania Zywnosci,
proekologicznymi metodami przechowywania, takimi jak ozonowanie oraz stosowanie jadalnych powlok

Katedry Techniki

ochronnych.

Kolejnym obszarem dzialalnosci badawczej dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak, realizowanej
zaréwno w ramach wspdlpracy z zespolami Katedry Techniki i Projektowania Zywnosci (do 2019 roku -
Samodzielny Zaklad Techniki w Zywieniu) na Wydziale Nauk o Zywieniu (SGGW). jak i z
pracownikami Wydzialu Nauk o Zwierzgtach (SGGW), jest wieloczynnikowa analiza jako$ci migsa oraz
produktow migsnych. W ramach tych prac opublikowano kilka artykuléw naukowych, ktore poruszaly

problematyke m.in. czynnikow warunkujacych przebieg utleniania lipidow w migsie drobiowym, wplywu
plci na wybrane cechy jakosci migs$ni mieszancow CCZ, czy wplywu czynnikow takich jak temperatura
obrobki niskotemperaturowej sous-vide oraz czasu jej trwania na profil aromatycznych zwigzkow
lotnych, stopien denaturacji bialek, utlenianie lipidow, barwe, twardos¢, straty termiczne i pH filetow z
gesi. Habilitantka nie skupila si¢ wylacznie na drobiu i wieprzowinie, gdyz realizowata doswiadczenie w
ramach projektu: ,,Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce zgodnie ze strategig ..,od widelca do
zagrody"" (nr projektu: PO 1G.01.03.01-00-204/09). Dzialania w obrebie badan nad migsem wolowym i
produktami migsnymi poszerzone zostaly rowniez poprzez pryzmat aktualnych przepisow dotyczacych
znakowania zywnosci", zwracajac uwage na wymagania dotyczace znakowania migsa wolowego, ktore

maja znaczenie dla zapewnienia identyfikowalnosci i pelnych informacji o wolowinie. Badala takze
wplyw witaminy D3 na kruchos$¢ kulinarnego migsa wolowego oraz wplyw procesu dojrzewania i obrobki

termicznej na ksztaltowanie jakosci migsa wolowego pozyskanego z systemu jakosci. Po uzyskaniu
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stopnia doktora, badania dotyczace migsa wolowego poszerzyly si¢ 0 mozliwos¢ wykorzystania nowych
technologii w celu poprawy jakosci migsa poprzez zastosowanie ekstraktow z szalwii pozyskanych z
wykorzystaniem nietermicznej plazmy atmosferycznej, czy ekstraktu roslinnego - ekstraktu z Solanum
lycopersicum L., a takze poprzez czgsciowa substytucje tluszczu wolowego olejem stonecznikowym,
rzepakowym, Inianym, oliwa z oliwek oraz tluszczem mlecznym w burgerach wolowych, jak rowniez

mozliwos¢ zastosowania polisacharydow w produkcji niskottuszczowych wyroboéw migsnych.

Habilitantka brala rowniez udzial w badaniach wykorzystujacych innowacyjne metody i skladniki w
projektowaniu zywnosci, ktore wykraczaja poza obszar migsa i wyrobow migsnych i dotyczyly m.in.
opracowania innowacyjnych metod

ekstrakcji, nowoczesnych metod suszenia, zastosowania

polisacharydow w projektowaniu produktéw spozywczych oraz opakowan jadalnych, jak rowniez badan
nad wplywem obrobki mikrofalowej na wlasciwosci polisacharydow.

Oceniajac niewchodzace w sklad cyklu artykulow. publikacje Kandydatki dokumentujace jej
osiggniecia w ww. obszarach tematycznych stwierdzam, ze zawieraja one istotne elementy wiedzy o
charakterze naukowym i aplikacyjnym. Analiza poruszanej w nich problematyki, wykorzystywanych
surowcoOw i stosowanych metod analitycznych swiadczy. iz niezaleznie od specyfiki tematycznej badan,
czy istoty realizowanych eksperymentow, najwazniejszym nurtem zainteresowan naukowych Habilitantki
jest szeroko pojete bezpieczenstwo produktow migsnych i ocena ich jakosci. Osiggnigcia naukowe
Habilitantki w tym zakresie potwierdzaja Jej indywidualny wklad w rozwdj dyscypliny technologia

zywnosci i zywienia. Swiadcza rowniez o opanowaniu przez dr inz. Monike Marcinkowska - Lesiak
4
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odpowiedniego warsztatu badawczego 1 Jej bardzo dobrym przygotowaniu do samodzielnego 1 twérczego

rozwiagzywania problemow naukowych. Tym samym stwierdzam, ze przestanka, o ktorej mowa w art.
219 ust. 1 pkt 2 Ustawy PSWiN jest spelniona.

S. Ocena istotnej aktywnos$ci naukowej lub artystycznej realizowanej w wigcej niz jednej

uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczeg6lno$ci zagranicznej

Dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak realizowala badania naukowe w wielu krajowych i
zagranicznych jednostkach badawczych takich jak:

Instytut Genetyki i Biotechnologii Zwierzat PAN w Jastrzgbcu, z ktérym opublikowano osiem
artykutow,
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— Instytut Fizjologii i Zywienia Zwierzat PAN w Jablonnie z ktorym realizowano projekt
Biozywnosc,

— Instytut Biotechnologii Przemystu Rolno - Spozywczego Oddzial Technologii Migsa i Tluszczu
w Warszawie. z ktorym realizowano projekt Biozywnos¢,

— Polskie Zrzeszenie Producentéw Bydla Migsnego,

— Uniwersytet Rolniczy w Krakowie,

— University College Dublin (Dublin, Irlandia), z ktérym opublikowano dwa artykuly naukowe,

— Universita Di Padova (Padova, Wlochy), z ktérym opublikowano jeden artykul naukowy.

—  University of Tabriz (Tabriz, Iran), z ktorym opublikowano trzy artykuly naukowe,

— Dalhousie University (Truro, Nova Scotia, Canada), z ktorym opiblikowano jeden artykul
naukowy,

— Azad University of Khoy (Khoy, Iran),

— Azerbaijan State Oil and Industry University (Baku, Azerbejdzan),

—  Shiraz University of Medical Sciences (Shiraz, Iran),

—  Chiang Mai University (Chiang Mai, Tajlandia).

Jedna z wazniejszych wspolprac jest staz naukowo-badawczy w Instytucie Genetyki i Hodowli
Zwierzat PAN (24.10.2016 - 31.01.2017), ktory zostal zrealizowany we wspoltpracy z Uniwersytetem w
Padwie i Instytutem Genetyki i Hodowli Zwierzat PAN. gdzie Habilitantka prowadzila badania dotyczace
wplywu spiruliny (1%. 3%, 6%) na parametry jakosciowe wybranych produktow zbozowych. Wyniki
tych prac zostaly opublikowane w czasopismie Journal of Food Processing and Preservation. Interesujaco
wyglada takze wspolpraca z jednostkami naukowymi z Iranu, Kanady, Tajlandii oraz Azerbejdzanu.
Dotyczy ona obszarow zwigzanych z rozwojem opakowan jadalnych oraz innowacyjnych metod
przedtuzania trwalosci wyrobow miesnych. W ramach tej wspolpracy dotychczas opublikowano wyniki
badan w trzech publikacjach, w migdzynarodowych czasopismach naukowych o wysokim wspolczynniku
wplywu. Istotng forma wspolpracy byl staz w Parlamencie Europejskim w Brukseli, gdzie Kandydatka
przygotowywala raporty dotyczace kwestii zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci, w tym znakowania
i bezpieczenstwa produktow spozywczych oraz przepisow weterynaryjnych dotyczacych ochrony
zdrowia. W efekcie tej wspolpracy powstal artykul naukowy, ktory ukazal si¢ w czasopismie Gospodarka
Migsna: ,.Migso wolowe i produkty migsne w Swietle aktualnych przepisow dotyczacych znakowania

zywnosci".
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Dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak aktywnie upowszechnia swoje osiggni¢cia naukowe
uczestniczac w kongresach i konferencjach naukowych, gléwnie o zasiggu migdzynarodowym, w trakcie
ktorych prezentowala wyniki swoich badan w formie trzydziestu osmiu doniesien naukowych (ustnych i
posterow). Z tego dwanascie doniesien zostalo przedstawionych na konferencjach krajowych (szes¢ przed
uzyskaniem stopnia naukowego doktora oraz szes¢ po uzyskaniu stopnia naukowego doktora. Natomiast
dwadziescia szes¢ doniesien naukowych zaprezentowano na konferencjach migdzynarodowych (siedem
przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora oraz dziewigtnascie po uzyskaniu stopnia naukowego
doktora. Habilitantka byla gléwnym autorem w trzynastu przypadkach, prezentujagc osiem referatow

ustnych i pig¢ posterow.

O istotnej aktywnosci naukowej dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak $wiadczy takze Jej
zaangazowanie w pracg zespolow realizujacych projekty badawcze finansowane w ramach konkursow
krajowych i migdzynarodowych. Habilitantka kierowala projektem ,Mechanizm wytwarzania azotynow
in situ z wykorzystaniem nietermicznej plazmy atmosferycznej oraz ich stabilno$¢ w wybranych
odwodnionych ukladach bialek komplementarnych” finansowanym przez NCN w ramach programu
Miniatura 6 oraz pelnila rol¢ uczestnika lub wykonawcy w szesciu innych projektach. Byla réwniez
wykonawcg dzialania \MOC GOTOWANIA" - Program Przeprowadzenie badan naukowych z zakresu
zywienia dzieci i mlodziezy oraz opracowanie i wdrozenie programu edukacji zywieniowej uczniow klas
I-VI szkol podstawowych. Akronim: Junior - Edu-Zywienie (JEZ)" realizowany w roku 2022. Zadanie
finansowane ze srodkow Ministerstwa Edukacji i Nauki na podstawie Umowy nr MEiN/2022/DP1/96 z

dnia 07.03.2022 r.

Habilitantka jest cztonkiem Tematycznego Panelu Doradczego w czasopismie Applied Sciences i
trzykrotnie byla zapraszana do tego czasopisma, jako redaktor goscinny (wraz z dr hab. Andrzejem
Poltorakiem, prof. SGGW oraz dr inz. Iwong Wojtasik-Kalinowska) do wydan specjalnych
zatytulowanych: ,,Emerging Non-thermal Technology Applications for Food Processing" ,,Processing,
Preservation, and Quality Evaluation for Meat and Meat Products", ,,Sustainable Innovations in Food
Production, Packaging and Storage". Rolg redaktora goscinnego oraz licznie zrealizowane recenzje na
przestrzeni lat 2019-2024 w czasopismach miedzynarodowych $wiadcza o uznaniu dr inz. Moniki
Marcinkowskiej — Lesiak w swiecie naukowym jako ekspertki. Z tego tez powodu powierzono jej role
ekspertki NCBiR (Narodowe Centrum Badan i Rozwoju) oraz PARP (Polska Agencja Rozwoju

Przedsigbiorczosci).
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Forma uznania osiggnie¢ w dzialalnosci naukowej Habilitantki sa nagrody, ktorych jest laureatkg. W
latach 2013-2015 zespol. do ktorego nalezy, zdobyl prestizowe nagrody i wyrdznienia za innowacje
technologiczne w przemysle migsnym na migdzynarodowych targach, w tym Zloty Medal z
Wyroznieniem, a takze Srebrne i Brazowe Medale na Swiatowych Targach Wynalazczosci BRUSSELS
INNOVA oraz Migdzynarodowej Wystawie Wynalazkow IN NOVA w Zagrzebiu. W 2016 roku zespol z
udzialem dr inz. Moniki Marcinkowskiej — Lesiak zostal takze uhonorowany Dyplomem Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego za wynalazek ..Sposob wytwarzania suszonej wolowiny”. W latach 2016-2023
otrzymala wielokrotnie nagrody I i II stopnia JM Rektora SGGW za osiggnigcia naukowe (zarowno
indywidualne, jak i zespolowe). W 2022 roku jako cztonek zespolu, otrzymala rowniez Nagrode [ stopnia
JM Rektora SGGW za osiagnigcia organizacyjne zwigzane z opracowaniem studiow dualnych, w 2024
roku zostala uhonorowana Brazowym Medalem za Dlugoletnig Sluzbe, ktory otrzymala z rak Prezydenta

Rzeczypospolitej Polskie;j.

Powyzsze dane $wiadcza, iz dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak wykazuje si¢ istotng
aktywnoscig naukowa realizowang w wiecej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w tym w
instytucjach zagranicznych. Aktywnos$¢ te Habilitantka realizowala w ukladzie rownoleglym. tj. bedac
nieprzerwanie od 2015 r. pracownikiem naukowo — badawczym SGGW w Warszawie. Jednoczesnie
podejmowala aktywnos$¢ naukowa w formie stazu, realizacji wspdlnych projektow badawczych w innych
uczelniach i instytucjach naukowych. W mojej ocenie aktywno$¢ ta miesci si¢ w ustawowych
wymaganiach oraz osiggnigciach osob ubiegajacych si¢ o stopien doktora habilitowanego. Na tej
podstawie stwierdzam, ze spelniona jest przeslanka, o ktorej mowa w art. 219 ust. 1 pkt 3 Ustawy

PSWiN.
6. Wspoélpraca z otoczeniem spolecznym i gospodarczym

Wymiemym efektem prac badawczych Habilitantki jest wspolpraca z  partnerami
branzowymi/przemystowymi w ramach realizowanego projektu BIOZYWNOSC - innowacyjne,
funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzgcego" w latach 2009 - 2015 (Zwiazek ,,Polskie Migso" w
Warszawie, Zaklady Miesne ..Olewnik-Bis" Sp. z 0.0. w Swierczynku, Polski Zwiazek Hodowcow i
Producentow Trzody, Chlewnej ,,POLSUS"). Podczas realizacji projektu Habilitantka odbyla takze staz w
Zakladach Migsnych Olewnik w okresie od 01.03.2013 do 31.03.2013 r. oraz w Zwiazku Polskie Migso
w okresie od 01.08.2013 do 31.08.2013 r. Nawigzala takze wspolprace z Zakladem Migsnym "Wierzejki"
J. M. Zdanowscy Spoétka Jawna w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj 2014-2020, jako

UNIWERSYTET PRZYRODNICZY WE WROCLAWIU
WYDZIAL BIOTECHNOLOGI | NAUK O ZYWNOSCI
ul. Chetmonskiego 37, 51-630 Wroclaw




7,

s,

ONIVeg,

\

LA

% <
T1g avit

e

R EXCELLENCE IN RESEARCH

UNIWEKDY1EL
PRZYRODNICZY
WE WROCLAWIU

WYDZIAL BIOTECHNOLOGII I NAUK O ZYWNOSCI

czlonek zespolu ds. badan i rozwoju (umowa zlecenie) w latach 2022-2024. Jest rowniez wspolautorka

szesciu opatentowanych wynalazkow.

Wymienione wyzej aktywnosci swiadcza. iz dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak jest uznang i

rozpoznawalng w srodowisku naukowym i otoczeniu gospodarczym specjalistka z zakresu technologii

migsa i posiada w swoim dorobku osiggnigcia o charakterze aplikacyjnym.

7

W recenzji dotyczacej wniosku o nadanie dr inz. Monice Marcinkowskiej - Lesiak stopnia doktora

habilitowanego nalezy uwzgledni¢ fakt, iz posiada ona znaczacy dorobek dydaktyczny i organizacyjny

Dzialalno$¢ dydaktycezna, organizacyjna i popularyzatorska

przejawiajacy si¢ nastgpujacymi aktywnosciami:

Habilitantka wykazuje duza aktywnos¢ w pracy z mlodzieza akademicka pelnigc funkcje

program przedmiotu Systemy pakowania zywnosci oraz Enzymy w projektowaniu i produkcji
zywnosci, ktére sg realizowane dla kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci, a takze

przygotowanie wybranych wykladow i ¢wiczen z tych przedmiotow.

program przedmiotu Nowoczesne systemy pakowania oraz Trendy w Technologii Zywnosci,
ktore byly realizowane m.in. dla studentdéw li stopnia kierunku Projektowanie Zywnosci (studia

dualne), a takze przygotowanie wybranych wykladow i ¢wiczen z tych przedmiotow.

program przedmiotu General Food Technology ktory jest realizowany dla studentow I stopnia
kierunku Food Science - Technology and Nutrition wspdlnie z dr inz. Anng Florowska (Wydzial

Nauk o Zywnosci), a takze przygotowanie wybranych wykladow i ¢wiczen z tego przedmiotu.

koordynatora wielu przedmiotow realizowanych na kilku kierunkach studiow:

Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci

Systemy pakowania zywnosci (wyklady, ¢wiczenia - studia stacjoname i niestacjonarne)
Ogolna Technologia Zywnosci (wyklady, éwiczenia - studia stacjonarne i niestacjonarne)
Enzymy w projektowaniu i produkcji zywnosci (wyklady, ¢wiczenia - studia stacjonarne)
Trendy w technologii zywnosci (wyklady, ¢wiczenia - studia stacjonarne i niestacjonarne)
Wyposazenie zaktadow zywienia (¢wiczenia - studia stacjonarne i niestacjonarne)
Urzadzenia do produkcji zywnosci (¢wiczenia - studia stacjonarne)

Alergeny pokarmowe (wyklady. ¢wiczenia - studia stacjonarne)

Zasoby informatyczne w ocenie zywnosci (¢wiczenia-- studia stacjonarne)

Gastronomia i Hotelarstwo

Wyposazenie zakladow zywienia (wyklady, ¢wiczenia - studia stacjonarne i niestacjonarne)
Alergeny pokarmowe (wyklady, ¢wiczenia - studia stacjonarne)

Systemy pakowania zywnosci (wyklady. ¢wiczenia - studia stacjonarne)

Dietetyka

Wyposazenie zakladow zywienia zbiorowego (¢wiczenia - studia stacjonarne i niestacjonarne)
Alergeny pokarmowe (wyklady, ¢wiczenia - studia stacjonarne)
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4. Projektowanie Zywnosci

— Nowoczesne systemy pakowania (wyklady - studia stacjonarne)

—  Trendy w Technologii Zywnosci (wyklady- studia stacjonarne)

5. Food Science - Technology and Nutrition

— General Food Technology (wyklady, ¢wiczenia - studia stacjonarne)

— Biochemistry and Enzymology (wyklady. ¢wiczenia - studia stacjonarne)

6. Food Science and Engineering

— Food Technology Experiments (¢wiczenia - studia stacjoname)

— Food Packaging (wyklady - studia stacjonarne).

Tresci programowe realizowanych zaje¢ dydaktycznych sa spdjne z obszarami badawczymi
bedacymi przedmiotem dziatalnosci naukowej Habilitantki. W latach 2019-2024 byla opiekunka
dziewigciu prac inzynierskich, a w latach 2017 — 2024 czterech prac magisterskich. Peini rowniez
funkcje promotora pomocniczego pracy doktorskiej mgr Romana Millera pt. ,,Wplyw regionu oraz
metody pozyskania zwierzat townych na jako$¢ produktow finalnych™ (praca pod kierunkiem: dr hab.
Andrzeja Poltoraka, prof. SGGW)- otwarty przewod. Dorobek ten $wiadczy o duzym doswiadczeniu
dydaktycznym dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak i Jej aktywnos$ci w zakresie ksztalcenia kadr

naukowych i zawodowych na poziomie studiow inzynierskich i magisterskich.

Habilitantka angazuje si¢ rowniez w dzialalno$¢ organizacyjna na rzecz macierzystej Uczelni biorac
udzial w pracach komisji rekrutacyjnej kierunku Zywienie Czlowieka i Ocena Zywnosci w 2016 roku.
Byla czionkiem Senatu w kadencji 2016/2017 -2019/2020, Rady Bibliotecznej w kadencji 2016/2017-
201972020, Zespotu ds. Dyplomowania w kadencji 2020/2021-2023/2024, Zespotu ds. Upowszechniania
oferty dydaktycznej w kadencji 2020/2021-2023/2024, a od 2024 roku -objecie funkcji przewodniczacej

zespolu. Od 2024 roku jest rowniez koordynatorem ds. Kontaktu z Kandydatami na Studia.

Dzialalnos¢ popularyzatorska Kandydatki obejmuje czynny udzial w Dniach SGGW - stoisko
Wydzialu Nauk o Zywieniu Czlowieka (2022-2024) oraz Dniach otwartych SGGW-stoisko Wydzialu
Nauk o Zywieniu Czlowieka (2023, 2024). W roku 2023 byla takze obserwatorka przebiegu egzaminu
maturalnego  z jezyka polskiego i matematyki. Jest wspolautorka dwdch  monografii
popularnonaukowych: ,,Wieprzowina migsem bezpiecznym dla konsumentow: opracowanie wynikow
badan laboratoryjnych™ oraz rozdzialu 11 (Moc gotowania) przewodnika metodycznego Junior-Edu-
Zywienie bedacego materialami edukacyjnymi dla nauczycieli klas 4-6. Realizowala takze otwarte
laboratoria dla szkot $rednich w ramach akcji SGGW: "Wybrane zagadnienia z zakresu ogdlnej
technologii Zywnosci - zastosowanie enzymow w przemysle spozywczym" (2023/2024) i zaproponowala

ofert¢ prelekcji oraz wyktadéw popularno-naukowych dla szk6t srednich w ramach dziatalnosci zespotu
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ds. upowszechniania oferty dydaktycznej (Wyposazenie technologiczne w zakladach gastronomicznych;
Zastosowanie enzymow w produkcji zywnosci: aspekty naukowe i praktyczne wyzwania; Zaskakujacy

$wiat opakowan do zywnosci: jak wplywaja na nasze wybory i co nowego oferuja?).

Caloksztalt aktywnosci dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak na polu dydaktycznym,
organizacyjnym i popularyzatorskim oceniam wysoko, a w szczegdlnosci dotyczy to Jej zaangazowania
w ksztalcenie w zakresie technologii zywnosci i zywienia czlowieka realizowane w jezyku angielskim co

stanowi wazny aspekt dydaktyczny.

Whiosek koncowy

Pani dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak posiada stopien doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia, a Jej osiggnigcia naukowe mieszczg si¢ we wskazanej dziedzinie i
dyscyplinie. Przedstawione do oceny osiggnigcia naukowe. w tym cykl powigzanych tematycznie
artykulow naukowych pt. Wykorzystanie nietermicznej plazmy atmosferycznej (NPA) jako
niekonwencjonalnej metody ksztaltowania jakosci wyrobow migsnych™ maja wysoka wartos¢ naukowa
oraz praktyczng i stanowia znaczacy, indywidualny wkiad dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak w
rozwdj nauki w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Habilitantka
wykazuje istotng aktywno$¢ naukowa realizowang w wigcej niz jednej uczelni lub instytucji naukowej, w

tym w instytucjach zagranicznych.

Na tej podstawie stwierdzam, ze dr inz. Monika Marcinkowska - Lesiak spelnia kryteria stawiane
kandydatom ubiegajacym si¢ o stopien naukowy doktora habilitowanego okreslone w art. 219 ust. 1 pkt 2
i 3 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2024 r. poz. 1571 z
pézn. zm.) i wnioskuj¢ do Rady Dyscypliny technologia zywnosci i zywienia Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie o dopuszczenie dr inz. Moniki Marcinkowskiej - Lesiak do

dalszych etapoéw postepowania habilitacyjnego.

Am meod[ - .MD’T" ’JALL
|

Dr hab. inz. Anna Zimoch-Korzycka prof. UPWr
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