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1. Ogolne informacje

Dr inz. Magdalena Skotnicka ukonczyta studia inzynierskie i magisterskie w Wyzszej
Szkole Morskiej w Gdyni na Wydziale Administracyjnym na kierunku Towaroznawstwo,
specjalno$¢: Zarzadzanie Jako$cig. Stopien naukowy doktora  nauk ekonomicznych
w zakresie towaroznawstwa uzyskata 10.07.2008 r. na tym samym wydziale (wowczas juz
Wydziale Przedsi¢biorczo$ci i Towaroznawstwa w Akademii Morskiej w Gdyni). Prace
doktorska pt. ,,Zmiany jakosci mrozonych wyrobdéw drozdzowych podczas przechowywania”
wykonata pod promotorstwem prof. dr. hab. inz. Piotra Palicha.

Po ukonczeniu studidow zostata zatrudniona jako asystent stazysta na Wydziale
Administracyjnym Akademii Morskiej w Gdyni. W latach 2003-2006 byta asystentem
naukowo — dydaktycznym, a w latach 2006-2008 specjalista w Katedrze Ustug Turystyczno-
Hotelarskich macierzystej Uczelni.

W roku 2009 podje¢ta prace w Akademii Medycznej w Gdansku jako asystent
w Zaktadzie Chemii, Ekologii i Towaroznawstwa Zywnosci na Wydziale Nauk o Zdrowiu.

W okresie 02.2010-09.2010 odbyta staz podoktorski w Medical University of Toledo (Ohio
State, USA) Department of Urology.

Od roku 2012 jest adiunktem w Zaktadzie Towaroznawstwa Zywnosci na Wydziale
Nauk o Zdrowiu w Gdanskim Uniwersytecie Medycznym. Od roku 2014 petni funkcje p.o.
kierownika Zaktadu Towaroznawstwa Zywnos$ci na Wydziale Nauk o Zdrowiu w Gdanskim

Uniwersytecie Medycznym.

2. Ocena osiggniecia naukowego

Osiagnigcie naukowe Habilitantki stanowi monografia pt. ,,Potencjal sycacy jako nowe

kryterium jako$ci zywnosci na przykladzie kasz”, wydana w 2018 r. przez Wydawnictwo



Uniwersytetu Morskiego w Gdyni (ISBN 978-83-7421-288-5). Monografia liczy 173 strony,
ma charakter teoretyczno-empiryczny, sklada si¢ ze wstgpu, szesciu rozdziatow,
podsumowania 1 wnioskoOw. Zostala przygotowana na podstawie wynikéw  badan
eksperymentalnych Autorki oraz w oparciu 0 §wiatowe i krajowe publikacje. Bibliografi¢
stanowig: 335 publikacji (druki zwarte i artykuty), 5 pozycji to akty prawne, raporty,
materiaty zrodtowe, 4 to zrodla internetowe. Recenzentami wydawniczymi byli: dr hab. inz.
Katarzyna Przybylowicz (prof. Uniwersytetu Warminsko- Mazurskiego), dr hab. inz. Jacek
Aniota (Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu).

Gtownym celem badan Autorki byto wyznaczenie poziomu glodu i sytosci zwigzanego ze
spozyciem okreslonych rodzajow kasz oraz okreslenie zalezno$ci pomigdzy poziomem glodu
1 syto$ci a wybranymi wlasciwosciami fizykochemicznymi kasz.

Autorka zweryfikowala nast¢pujace hipotezy badawcze:
- Poziom glodu 1 syto$ci odczuwany po spozyciu kaszy uzalezniony jest od jej rodzaju.
- Wyznaczone poziomy glodu i sytosci odczuwane po spozyciu kasz sg zalezne od pici
badanych osob.
- Sktad chemiczny determinuje pojemnos$¢ sycacg badanych kasz.
- Decydujacym sktadnikiem warunkujagcym odczuwanie sytosci po spozyciu kaszy jest ilos¢
zawartego w niej btonnika pokarmowego.
- Takie cechy fizyczne kaszy, jak: zawarto$¢ wody, wielko$¢ ziarna, stopnien pecznienia
ksztaltujg warto$¢ sycaca kasz niezaleznie od ich sktadu chemicznego.

Tres¢ powyzszego celu pracy i hipotez badawczych §wiadczg o tym, ze Habilitantka
wykonala wazne 1 pionierskie badania o charakterze interdyscyplinarnym, wnoszace jednak
nowe elementy wiedzy gtéwnie do dyscypliny naukowej ,,towaroznawstwo” (wg nowego
wykazu ,nauki o zarzadzaniu i jakosci”). Pomyst wykorzystania cech fizycznych
i chemicznych do wyznaczania gtoéwnych determinant potencjatu sycacego produktow
zbozowych jakimi sa kasze, uwazam za bardzo oryginalny i stanowigcy istotne osiagnigcie
naukowe Habilitantki. Cel glowny pracy zostal osiggnicty, a otrzymane wyniki badan
umozliwily sformutowanie szczegdtowych stwierdzen i wnioskéw koncowych odnoszacych
si¢ do przyjetych hipotez badawczych.

W celu okreslenia, ktory z branych pod uwage czynnikow chemicznych i fizycznych
najsilniej wplywa na odczuwanie sytosci, wyznaczono warto$ci wspotczynnikow korelacji
Pearsona dla poszczegdlnych zmiennych. Analizujgc zalezno$¢ pomigdzy wyznaczonymi
poziomami sytosci AUC dla wszystkich kasz 1 parametrami fizykochemicznymi, stwierdzono,
Ze najwyzsze wartosci parametrow korelacji zidentyfikowano w przypadku biatka (0,71)

i blonnika pokarmowego (0,66). Z kolei zawartos¢ wody (-0,64) i1 skrobi (-0,61) byly



odwrotnie proporcjonalne do poziomu sytosci.

Habilitantka oszacowata roéwniez parametry rOwnania opisujacego wpltyw czynnikow
chemicznych i fizycznych w badanych kaszach na poziom odczuwanej po ich spozyciu
sytosci, wyrazonej w warto$ciach AUC sytosci.

W pierwszym etapie wyznaczono réwnanie w oparciu o dane chemiczne. Uzyskane
wyniki wskazuja, ze poziom odczuwanej po spozyciu kasz sytosci byt wypadkowa
uwzglednionych w réwnaniu regresji predyktorow, wsrod ktorych najwigksze znaczenie dla
wywolania uczucia syto$ci miata zawarto$§¢ btonnika i biatka. Najmniejsze znaczenie dla
indukowania uczucia sytosci miata zawartos¢ weglowodanéw, o czym $wiadczy ujemna
wartos¢ tego parametru. Pozostale zmienne przyjmowaty dodatnie wartosci w wyznaczonym
réwnaniu, co sugeruje, ze ich obecnos¢ sprzyjata promowaniu uczucia sytosci.

Drugi model regresji wielorakiej opracowano w oparciu o dane fizyczne. Uzyskane
wyniki wskazuja, ze stopien hydratacji suchej matrycy czastek badanych kasz oraz wielkos¢
ziarna, ktore musi by¢ poddane wstepnemu gryzieniu i zuciu przed trawieniem, najbardziej
wplywaja na stopnien nasycenia i wydluzaja czas do nastepnego positku.

Modelem podsumowujacym bylo okreslenie regresji wielorakiej dla zmiennych

fizycznych i chemicznych najsilniej wptywajacych na poziom sytosci po 180 minutach, tzn.
zawarto$ci biatka 1 btonnika pokarmowego oraz masy suchego i mokrego ziarna kasz.
Opracowana funkcja, bedaca rownaniem wielorakim, pozwala wyliczy¢ warto$¢ sytosci
koncowej z duza dokladnoscia, bowiem warto$é kwadratu wspotczynnika korelacji R?
wynosita 0,7862. A zatem stopien dopasowania tej funkcji jest wysoki 1 otrzymane réwnanie
regresji prognozuje zmienng objasniang z duza doktadnoscia.
Na podstawie wyznaczonych réwnan regresji wielorakiej wyliczono warto$ci potencjatu
sycagcego. Uwzglednialy one wszystkie badane parametry chemiczne, fizyczne oraz
kombinacj¢ predyktorow fizycznych 1 chemicznych najsilniej determinujgcych wilasciwosci
sycace. To postluzylo do stworzenia rankingu kasz, szeregujac analizowane produkty
spozywcze od najsilniej do najstabiej sycacych, biorac pod uwage zard6wno ocene uzyskang
od konsumentow, jak i rangi stworzone na bazie rownan regresji wielorakiej. Ostatecznie
najwyzszy potencjal sycacy z uwzglednieniem rang posiadaly kolejno kasze: owsiana,
orkiszowa, jeczmienna pe¢czak i amarantus, natomiast najstabiej sycily kasze: kukurydziana,
jaglana i ryz biaty.

Nalezy rowniez zwroci¢ uwage na fakt duzej zbieznos$ci rang sytosci okreslonej za
pomoca AUC, predykatora chemicznego, fizycznego i chemiczno-fizycznego dla takich kasz,
jak: jeczmienna pertowa, gryczana, sorgo, jaglana i kukurydziana. Swiadczy to o tym, ze

zaproponowana metoda oceny sytosci kasz, oparta o towaroznawcze chemiczne i fizyczne



wskazniki ich jako$ci, jest cennym uzupehlieniem dotychczas wykorzystywanej skali
graficznej VAS w indywidualnej, subiektywnej ocenie konsumenckiej kasz.

Uwazam, ze prace mozna potraktowaé jako wazny etap sluzacy stworzeniu tabel
sytosci w oparciu o model matematyczny uwzgledniajacy zarowno cechy chemiczne
1 fizyczne. Opracowanie takich tablic jest niezbgdne, aby mdéc w petlni wykorzystywac
1 upowszechnia¢ wiedz¢ dotyczacga wlasciwosci sycacych zywnosci. By¢ moze
w przyszto$ci mozliwe bedzie wykorzystanie tak wyznaczonego indeksu sytosci na etykiecie
opakowania, poniewaz  wlasciwosci sycace stanowig istotny wyrdznik jakosci zywnosci
nowej generacji, przeznaczonej dla spoteczenstw dotknietych plaga otytosci i jej pochodnymi
oraz innymi chorobami zwigzanymi z zaburzeniami odzywiania.

W podsumowaniu oceny warto$ci merytorycznej monografii chciatbym podkresli¢, ze
po raz pierwszy w Polsce podjeto zbadanie wiasciwosci sycacych tak licznej grupy
asortymentowej kasz, opierajac si¢ na subiektywnej ocenie konsumenta z wykorzystaniem
skali (VAS), z jednoczesnym uwzglednieniem skladu chemicznego i cech fizycznych tego
produktu. Pioniersko zbadano tez zaleznosci cech chemicznych i fizycznych w kontekscie
ksztaltowania wartosci sycgcej. Tym samym poszerzono wiedz¢ o metody okreslajace wptyw
tych cech na odczucie sytosci. Praca ta moze by¢ réwniez przyczynkiem do opracowania
w przysztosci charakterystyk innych grup produktow spozywczych w odniesieniu do tego
parametru ich jakosci. W warstwie aplikacyjnej daje t0 ogromng szans¢ dla dietetykow
1 lekarzy w sprawniejszym komponowaniu diet, ale rowniez stwarza mozliwosci dla sektora
spozywczego do innowacyjnego projektowania, wytwarzania i sprzedazy zywnosci

wysokosycacej, zardowno w kraju jak i za granica.

3. Pozostale osiggniecia naukowo— badawcze, informacja o wspélpracy

mi¢dzynarodowej, wskazniki dokonan naukowych

Z dokumentacji przedstawionej przez Habilitantke wynika, ze Jej gldwny obszar
badan dotyczy towaroznawstwa artykuldw spozywczych, ze szczegdlnym uwzglednieniem
aspektow zdrowotnych zywno$ci. Badania te dotyczg przede wszystkim przechowalnictwa
zywnosci i sposobow jej konserwowania. Najwazniejsze prace z tego zakresu to okreSlenie
wplywu zamrazania na czerstwienie wyrobéw drozdzowych. Ciekawe i wartosciowe prace
dotycza opracowania modeli matematycznych, ktére pozwolityby prognozowac wystapienie
niekorzystnych zmian w przechowywanych produktach drozdzowych. Habilitantka
wyznaczata takze modele matematyczno-statystyczne zmian badanych cech produktow

mrozonych. Na bazie uzyskanych wynikow okreslita cechy krytyczne determinujace jakos¢



i trwalo$¢ przechowalniczg produktow drozdzowych. Byly to: ocena organoleptyczna,
wielko$¢ ususzki wewnetrznej, zdolno$¢ migkiszu do pegcznienia oraz zmiany stopnia
czerstwienia. Prowadzone badania pozwolity okresli¢ wptyw fluktuacji temperatury podczas
przechowywania na w/wym. cechy. W badaniach tych wykazano, ze wyznaczenie modelu
kinetycznego, odzwierciedlajacego charakter zmian jakoSciowych w zrdznicowanych
warunkach termicznych, moze by¢ skutecznie wykorzystane do prognozowania okresu
trwato§ci mrozonych wyrobow drozdzowych. Wyniki tych badan opublikowano
w dobrze punktowanych czasopismach: Acta Agrophysica, Zywno$¢. Nauka. Technologia.
Jako$¢. Efektem tych badan byta rozprawa doktorska pt. ,,Zmiany jakosci mrozonych
wyrobow drozdzowych podczas przechowywania”, na realizacj¢ ktorej Autorka otrzymata
grant promotorski.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora i podjeciu w roku 2009 pracy w Akademii
Medycznej w Gdansku zainteresowania naukowo — badawcze Habilitantki poszerzyty si¢
i objely takie obszary, jak: wiasciwosci przeciwutleniajagce zywnos$ci, Wlasciwosci sycace
zywnosci, rola wody w ksztattowaniu jakosci zywnosci.

Dokonania naukowe w pierwszym obszarze badan Habilitantki sg zwigzane z Jej
stazem podoktorskim w Medical University of Ohio at Toledo, Urology Research Center
w Stanach Zjednoczonych, gdzie w ramach projektu ,,Using the Plasminogen activator
inhibitor in patients with PAI-1 deficiency” badata zastosowanie réznych nutraceutykow
w celu identyfikacji aktywatora plazminogenu (PAI-1), ktoremu przypisuje si¢ terapeutyczng
role w niektorych chorobach cywilizacyjnych. W szeroko zakrojonych poszukiwaniach
naturalnych zwigzkow i ich pochodnych, ktore moga wplywac na aktywacje plazminogenu
PAI-1 znalazty si¢ polifenole herbat zielonych i czarnych. Wyniki badan klinicznych z tego
zakresu Habilitantka opublikowata jako pierwszy i drugi autor w czasopismach z bazy JCR:
Central European Journal of Immunology i International Journal of Molecular Medicine.

W S$wietle przedstawionego wykazu dorobku naukowego stwierdzam, Ze tematyka
dotyczaca wlasciwosci sycacych zywnosci jest jednak wiodagcym nurtem badan Habilitantki.
W tym cyklu badan okreslono pojemno$¢ sycaca grejpfruta, owsianki, ziemniakow puree,
orzechéw wioskich, czekolady mlecznej, jogurtu naturalnego z dodatkiem babki jajowatej
1 babki plesznik. Uzyskane wyniki potwierdzity istotng rol¢ objgtosci 1 zawarto$ci blonnika
pokarmowego na poziom wskaznika sytosci w badanych produktach. Habilitantka wyniki
tych badan opublikowata w czasopismie naukowym Probl. Hig. Epidemiol.

Ciekawych wynikow badan dostarczyly eksperymenty z gumg ksantanowg W aspekcie
efektu sycacego. Stwierdzono, ze guma ksantanowa charakteryzuje si¢ lepszymi

wlasciwo$ciami adsorpcyjnymi w poroéwnaniu z takimi rodzajami wtokna pokarmowego jak



btonnik pszenny, btonnik ziemniaczany, marchewkowy, jabtkowy czy owsiany, co wskazuje
na jej wyzszg wodochtonnos¢, a w konsekwencji po spozyciu zywnosci wzbogaconej o gume
ksantanowa moze na dtuzej wystapic¢ efekt sycacy. Badania nad whasciwosciami sorpcyjnymi
w konteks$cie sytosci innych substancji takich, jak: guma guar, pullulan i karagen sa do dzi$
przedmiotem badan w Zaktadzie Towaroznawstwa Zywnosci, ktorym kieruje dr inz.
M. Skotnicka. Wyniki badan z powyzszej tematyki opublikowano w czasopismie Bromat.
Chem. Toksykol.

W kontekscie sytosci Habilitantka zbadala cztery rodzaje makaronow: 4-jajczeny,
razowy, gryczany 1 bezglutenowy na bazie maki kukurydzianej i ryzowej, podawane
w izokalorycznej porcji 240 kcal. Za pomocg wyznaczonych krzywych glodu i sytosci oraz
wyliczenia pola pod krzywa (AUC) okreslono zaleznos¢ miedzy poziomem glodu a rodzajem
makaronu. Stwierdzono, ze potencjal sycacy makaronéw determinowany byl rodzajem
makaronu i jako$cig uzytej maki.

Najwicksze zainteresowanie badawcze dla Habilitantki stanowity jednak kasze. Celem
badan bylo okreslenie zwigzku pomiedzy zawartoscig skrobi w ugotowanych kaszach
a odczuciem sytosci, wyrazonym w postaci Indeksu Sytosci (SI), indukowanym spozyciem
takich kasz, jak: owsianej, jaglanej, jeczmiennej peczak, gryczanej biatej i kukurydzane;j.
Zrédtem wynikéw badan z powyzszego zakresu jest monografia -Wybrane aspekty zywnosci,
Wydawnictwo Naukowe Instytutu Technologii Eksploatacji - PIB, Radom oraz monografia
stanowigca wyzej ocenione osiggnigcie naukowe.

Ciekawa grupg produktow spozywczych z punktu widzenia ksztattowania odczucia
sytosci byly rosliny straczkowe. W toku badan wyznaczono poziom syto$ci po spozyciu przez
miode kobiety takich nasion roslin straczkowych, jak: soi, ciecierzycy i soczewicy czerwonej
podawane w izokalorycznych porcjach 240kcal. Wyniki tych badan opublikowano
w czasopi$mie Towarozn. Probl. Jakosci.

Obok badan sytosci wykorzystujacych tradycyjne metody pomiarow, Habilitantka
zastosowata pilotazowe metody graficzne dostosowane do percepcji 1 mozliwosci oznaczenia
sytosci przez dzieci. Badania te mozna potraktowac jako pionierskie na gruncie polskim.
Nalezy przy tym pamigtac, iz dzieci to wazna grupa konsumentéw 1 uczestnikow rynku.
Najwazniejsze z punktu widzenia profilaktyki 1 racjonalnego odzywiania najmtodszych
byloby stworzenie tabel szeregujacych syto$¢ i warto$¢ energetyczng stodyczy i produktow
skierowanych do dzieci. Zaproponowanie takiego rankingu jest obecnie jednym z gtownych
obszarow badawczych Habilitantki, tym bardziej, ze percepcja dzieci i odczuwanie glodu jest
odmienne w stosunku do 0séb dorostych.

Dr inz. M. Skotnicka prowadzi rowniez intensywng wspotprace z Morskim Instytutem



Rybackim 1 Przedsigbiorstwem Przetworstwa Rybnego SEKO SA., gdzie opracowywane sg
funkcjonalne konserwy rybne na bazie szprota, charakteryzujgce si¢ wysokimi
wlasciwo$ciami sycacymi.

Znaczace osiggniecia naukowe Habilitantka ma réwniez w trzecim obszarze badan,
ktore dotycza wiasciwosci sorpcyjnych zywnosci i mozliwo$ci wykorzystania tej wiedzy przy
projektowaniu zywnosci funkcjonalnej. W ramach wspoétpracy z prof. Anetg Ocieczek
z Uniwersytetu Morskiego w Gdyni zrealizowano trzy prace dotyczace wlasciwosci
higroskopijnych zywnosci w konteks$cie stabilnosci przechowalniczej. Materiatlem
badawczym byty: pytek pszczeli, suszone grzyby (borowik szlachetny, kozlarz czerwony
i maslak), miekisz butki pszennej i pieczywa tostowego, kukurydza woskowa. Wykazano, ze
modyfikacja usieciowania skrobi natywnej prowadzita do zréznicowania wlasciwosci
adsorpcyjnych poszczegdélnych preparatow, ktore wyrazato si¢ w warto$ciach takich
parametréw, jak: powierzchnia warstwy monomolekularnej, powierzchnia wlasciwa sorpcji,
charakterystyka kapilarna probek. Uwazam, ze wyniki te wnosza nowe elementy wiedzy
w zakresie nauk o jako$ci zywnosci, wskazujg bowiem, ze fizyczna modyfikacja surowca
(np. mikronizacja czasteczek poprzez dzialanie bodZzcéw mechanicznych) ma istotne
znaczenie w ksztattowaniu wlasciwosci hydratacyjnych. Moze to mie¢ wplyw na
funkcjonalne cechy zywnosci, m. in. odczucie syto$ci.

Wyniki powyzszych badan zostaly opublikowane w takich zrodtach, jak: Probl. Hig.
Epidemiol., International Agrophysics, oraz monografii - Wybrane aspekty zywnosci.

Wskazniki biliometryczne dorobku naukowego dr inz. M. Skotnickiej wskazuja, ze jest
to dorobek naukowy relatywnie znaczacy. Obejmuje on tacznie 79 prac, w tym 4 stanowig
publikacje naukowe opublikowane w czasopismach indeksowanych przez bazg¢ Journal
Citation Report (JCR) . Warto$¢ naukowa czasopism z listy JCR wynosi 90 pkt., a IF wg roku
wydania wynosi 4,977. Nalezy podkreslic, ze wyniki badan zostaly opublikowane
w nastepujacych czasopismach naukowych o zasiggu $wiatowym: International Journal of
Food Properties, International Agrophysics, International Journal of Molecular Medicine,
Central European Journal of Immunology. Udzial Habilitantki w powstanie tych publikacji
wynosi 45-70% i polegatl na wspotudziale w opracowaniu koncepcji pracy, nadzorowaniu
badan, wykonaniu niezb¢dnych oznaczen i obliczen, zebraniu i opracowaniu pi$miennictwa,
przygotowaniu manuskryptu oraz krytycznej oceny ostatecznej wersji tekstu publikacji.

Habilitantka opublikowata 29 publikacji naukowych po doktoracie, ktore nie posiadajg
wspolczynnika wptywu IF. Ich warto$¢ naukowa wg listy czasopism MNiSW wynosi 231 pkt.

1 s3 to uznane w $rodowisku naukowym czasopisma. Habilitantka jest takze autorem



1 monografii w jezyku polskim oraz 13 rozdziatéw opublikowanych w monografiach
naukowych.

Liczba cytowan wg bazy Web of Science wynosi 19 (bez autocytowan). Index
Hirscha wg bazy Web of Science jest jednak skromny i wynosi tylko 2. Wyzsza jest liczba
cytowan wedlug bazy Google Scholar, ktora wynosi 49, natomiast wspotczynnik Hirscha
wedhug tej bazy wynosi 3.

Suma wszystkich punktow za publikacje wg wykazu czasopism naukowych MNiSW
zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 411 pkt., w tym udziat wtasny wynosi 250, 78 pkt.

W dorobku naukowym dr inz. M. Skotnickiej nalezy rowniez dostrzec Jej aktywny
udziat w nastepujacych krajowych projektach badawczych:
- ,,Technologiczne i towaroznawcze aspekty jako$¢ zywnos$ci a ksztaltowanie zachowan
zywieniowych i spozywczych zywnosci”; Kierownik projektu i gtowny wykonawca (Badania
Statutowe Zaktadu Towaroznawstwa Zywnoéci Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego).
- MOLTEST BIS - walidacja molekularnych sygnatur wczesnego wykrywania raka ptuca
w grupie wysokiego ryzyka zachorowania (2015 — 2019) ; Projekt realizowany w ramach
wieloosrodkowego konsorcjum badawczego zlozonego z Gdanskiego Uniwersytetu
Medycznego, Politechniki Slaskiej, Centrum Onkologii w Gliwicach i firmag BLIRT S.A.
Zrédto finansowania: Naukowe Centrum Badan i Rozwoju (wykonawca).

,ocena towaroznawcza wybranych produktéw zywnosciowych z uwzglednieniem
wlasciwosci prozdrowotnych i sycgcych”; Kierownik projektu (Badania statutowe Zaktadu
Towaroznawstwa Zywnoéci, Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego.

»Zmiany jako$ci 1 trwalosci gotowych mrozonych ciast drozdzowych podczas
przechowywania” (grant promotorski, gtéwny wykonawca projektu); Zrodto finansowania:
Ministerstwo Nauki 1 Szkolnictwa Wyzszego.

O aktywnosci naukowej dr inz. M. Skotnickiej §wiadczy wygloszenie 26 referatow na
mi¢dzynarodowych i krajowych konferencjach naukowych.
Ponadto dr inz. M. Skotnicka uczestniczyta w nastepujacych projektach szkoleniowych:
-,,Przysztos¢ rozwojowa zywno$ci” z zakresu zarzadzania badaniami naukowymi 1 pracami
rozwojowymi z obszaru produkcji zywnosci oraz ich komercjalizacji w gospodarce (Projekt
realizowany w ramach projektu NCBIR).
-,,Czlowiek - najlepsza inwestycja! Zarzadzanie badaniami sektora produkcji Zywnos$ci”.
(Program realizowany w ramach projektu NCBiR, wspoétfinansowany ze $rodkoéw Unii
Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego).

Dr inz. M. Skotnicka  brala udzial w pracy komitetow organizacyjnych

miedzynarodowych i krajowych konferencji naukowych zorganizowanych przez Politechnike



Gdanska, Uniwersytet Gdanski, Gdanski Uniwersytet Medyczny, Akademi¢ Morska w Gdyni.
Dr inz. M. Skotnicka jest aktywnym cztonkiem nast¢pujacych stowarzyszen i towarzystw
naukowych: Stowarzyszenia ,,Zyjmy Zdrowiej”, Polskiego Towarzystwa Technologow
Zywnosci, Polskiego Towarzystwa Towaroznawczego.

Za dziatalno$¢ organizacyjng i wieloletnie petnienie funkcji opiekuna studentéw dr inz.

M. Skotnicka w 2016 r. otrzymata Nagrod¢ Rektora Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego.

4. Ocena dorobku dydaktycznego i organizacyjnego

Dr inz. M. Skotnicka przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora nauk
ekonomicznych w latach 2001-2008 prowadzita wyklady i1 ¢wiczenia z przedmiotow
,Przechowalnictwo zywnosci” oraz ,,Inzynieria jednostek przemystowo- spozywczych” na
specjalnosci Organizacja Ustug Turystyczno-Hotelarskich, Zarzadzanie Jakoscia oraz
Organizacja Obrotu Portowo-Morskiego.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora nauk ekonomicznych od 2008 r. do dzisiaj
prowadzita lub prowadzi zajgcia w formie wykladow, ¢wiczen i zaje¢ laboratoryjnych na
studiach stacjonarnych i niestacjonarnych na Wydziale Nauk o Zdrowiu na Gdanskim
Uniwersytecie Medycznym z nastgpujacych przedmiotow: Towaroznawstwo zZywnoS$ci
pochodzenia zwierzecego i roslinnego, Zywno$é funkcjonalna, Technologia Zywnosci
pochodzenia zwierzecego, Technologia potraw dietetycznych, Organizacja Zywienia
Zbiorowego, Jako$¢ i Dbezpieczenstwo zywno$ci, Przechowalnictwo  zywnosci,
Opakowalnictwo zywno$ci, Metodologia badan naukowych.

Od 2015 r. jest odpowiedzialna za tresSci wszystkich sylabuséw  przedmiotoéw
realizowanych w Zaktadzie Towaroznawstwa Zywnosci Gdanskiego Uniwersytetu
Medycznego. W roku 2015 zaprojektowata laboratoria towaroznawcze i gastronomiczne na
Gdanskim Uniwersytecie Medycznym, ktore w 2016 r. zostaly oddane do uzytku dla
studentow i pracownikow badawczych Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego.

Ponadto dr inz. M. Skotnicka prowadzita zajgcia dydaktyczne w innych osrodkach
naukowych. W latach 2009-2010 prowadzita zajecia z towaroznawstwa i technologii
zywnosci w Wyzszej Szkole Turystki i Hotelarstwa. W roku 2011 prowadzita seminaria
w ramach stazu podoktorskiego na Medical University of Toledo, Urology Research Center,
Ohio, USA. Od roku 2013 jest kierownikiem Studiéw Podyplomowych z Dietetyki
w Wyzszej Szkole Zarzadzania w Gdansku, na ktorych prowadzi zajgcia z technologii potraw

dietetycznych, przechowalnictwa, jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci. Od 2018 r. prowadzi



seminarium dyplomowe w Wyzszej Szkole Zarzadzania na Kierunku Dietetyka.

Od 2011r. do chwili obecnej jest opiekunem studentéow II roku Dietetyki, studia
niestacjonarne, Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego. Dr inz. M. Skotnicka w latach 2011-
2019 byla promotorem 58 prac dyplomowych (12 magisterskich i 46 licencjackich) na
specjalnosci Dietetyka i Zdrowie Publiczne na Wydziale Nauk o Zdrowiu Gdanskiego
Uniwersytetu Medycznego. Na Wydziale Fizjoterapii i Nauk o Zdrowiu Wyzszej Szkoty
Zarzadzania, na specjalnosci Dietetyka, byta promotorem 14 prac licencjackich.
Zrecenzowala 6 publikacji w czasopismach miedzynarodowych i krajowych.

Sprawuje opieke naukowag nad doktorantami w charakterze opiekuna naukowego,
zostala tez powolana na promotora pomocniczego w przewodzie doktorskim mgr. inz. Filipa
Ktobukowskiego na temat: ,Wplyw wybranych czynnikbw na  wlasciwosci
przeciwutleniajace kakao”.

Posiada osiaggnigcia W zakresie popularyzacji nauki, o czym $wiadcza:

- Zajgcia edukacyjne dla klas V Szkot Podstawowych w Gdyni ,,Dodatki do zywno$ci- strach
przed E”.

- Cykliczne zajecia praktyczne dla dzieci wczesnoszkolnych przeprowadzone w Zaktadzie
Towaroznawstwa Zywnosci Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego z zakresu oceny jakosci
zywnosci 1 metod przygotowywania positkow.

- Warsztaty dla dzieci z szerokim spektrum autyzmu i ich rodzin w zakresie zalecen
zywieniowych 1 aktywizacji dzieci w proces przyrzadzania positkow.

- Zajgcia prowadzone w terapeutycznym punkcie przedszkolnym Deam Lab w Sopocie.

Habilitantka odbyta rowniez szkolenia doskonalace, wspotfinansowane ze srodkow Unii
Europejskiej:

- Projekt wspotfinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu
spotecznego, Czlowiek - najlepsza inwestycja! Zarzadzanie badaniami sektora produkcji
zywnosci oraz Przyszto$é rozwojowa Zywnosci.

- Centrum Transferu Technologii w ramach ,Inkubatora innowacyjnosci +” Wycena
Technologii Medycznych.

- Centrum Transferu Technologii w ramach wspotpracy z organizacja EIT HEALTH
,»TWORZENIE BIZNESPLANU”.

W okresie od 2011 roku do 2015 roku trzykrotnie byta poddawana okresowej ocenie
nauczyciela akademickiego Gdanskiego Uniwersytetu Medycznego. Za dzialalno$é
dydaktyczng i organizacyjng otrzymata najwyzsze oceny. Ponadto w latach 2011-2019 co
roku byta oceniana przez studentéow i kazdorazowo ocena Jej pracy dydaktycznej byta bardzo

wysoka.
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5. Podsumowanie - wniosek koncowy

Stwierdzam, ze osiggni¢gcie naukowe dr inz. M. Skotnickiej przedstawione
w  monografii  habilitacyjnej wnosi nowe elementy wiedzy do dyscypliny
towaroznawstwo/nauki o zarzadzaniu i jakosci. Za wklad ten mozna uzna¢ wykazanie, ze
dotychczas stosowana subiektywna konsumencka ocena sytosci kasz z wykorzystaniem skali
VAS moze by¢ zastgpiona predyktorem chemicznym lub  fizycznym  wynikajgcym
z towaroznawczej oceny tego produktu. Pozytywnie oceniam rowniez ogdlny dorobek
naukowo — badawczy Habilitantki, wskazniki bibliometryczne tego dorobku, dorobek
dydaktyczny, organizacyjny, popularyzatorski oraz wspotprace migdzynarodowa.

Ubieganie si¢ dr inz. M. Skotnickiej 0 nadanie Jej stopnia naukowego doktora

habilitowanego nauk ekonomicznych w dyscyplinie towaroznawstwo jest zatem uzasadnione.

o M K 7

Gdynia, 09. 09. 2019 Prof. dr hab. inz. Piotr Przybytowski
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