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RECENZJA

osiggni¢¢ naukowo-badawczych, aktywnosci naukowej, dorobku dydaktycznego,
popularyzatorskiego i wspélpracy migdzynarodowej dr inz. Marty Chmiel w zwigzku z
postgpowaniem o nadanie stopnia doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia przed Rada Dyscypliny Technologii Zywnosci i

Zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Podstawa prawna wykonania recenzji:
Decyzja Rady Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia Szkoly Glownej Gospodarsiwa
Wiejskiego w Warszawie, na podstawie art.221 ust. 5 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o

szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.).

1. Sylwetka Kandydatki i Jej dzialalno$é zawodowa

Dr inz. Marta Chmiel tytu inzyniera uzyskata w 2007 r na Wydziale Technologii Zywnosci,
Szkoty Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (aktualnic Wydzial Nauk o
Zywnosei). W 2008 ukoniczyta na tym samym Wydziale studia II stopnia broniac prace
magisterska pt. ,, Ocena mozliwosci zastosowania komputerowej analizy obrazu do szacowania
jakosci drobnego migsa wolowego pozyskanego z wykrawania i obrébki wybranych
elementéw” (promotor dr hab. Krzysztof Dasiewicz). W okresie 1.10. 2008 — 9.11.2012 byla
stuchaczka studiow doktoranckich. Tytul doktora nauk rolniczych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia uzyskata 9.11. 2012 r réwniez na Wydziale Nauk o Zywnosci, Szkoly
Glownej Gospodarstwa Wigjskiego w Warszawie na podstawie rozprawy doktorskiej pt.
,» Wykorzystanie komputerowej analizy obrazu (KAO) do wykrywania wady PSE wieprzowych

migsni najduzszych” pod kierunkiem prof. dr hab. Mirostawa Stowinskiego.



Po uzyskaniu tytutu doktora Habilitantka podjeta prace w Katedrze Technologii Zywnosci
Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie (obecnie Katedra Technologii i Oceny
Zywnosci, Instytut Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie) najpierw na stanowisku asystenta
(31.12. 20012-31.12. 2013) a nastegpnie (od 1.01. 2014 r) na stanowisku adiunkta, na ktérym

pracuje do chwili obecnej.

2. Ocena stanowiacego podstawe awansu naukowego, osiagnigecia w formie cyklu
oryginalnych publikacji powiazanych tematycznie pt. ,,Ocena zmian wybranych
wyroznikow jakoSci migsa kurczat, pakowanego roéznymi sposobami, w czasie
chilodniczego przechowywania”

Przedmiotem oceny osiggnigcia stanowigcego podstawe awansu naukowego sa cztery
oryginalne prace tworcze, opublikowane w latach 2018-2019, w nastepujgcych czasopismach

znajdujacych si¢ na liscie Journal of Citation Report:
» Journal of Applied Poultry Research (IF=0,808, IFs.terni= 1,398, pkt MNiSW=30)- jedna
publikacija
»  Poultry Science (IF=2,027, IFs1ewi=2,537, pkt MNiSW=140)- dwie publikacje

* Brazilian Journal of Poultry Science (IF=0,607, IFs.emi= 0,739; pkt MNiSW=20)- jedna
publikacja

Laczny Impact Factor dla tego cyklu oryginalnych publikacii powigzanych tematycznie wg.
listy Journal Citation Report, wedtug roku opublikowania wynosi 5,469 a sumaryczny 5-letni
Impact Factor wynosi 7,211. Suma punktéw wedlug punktacji MNiSW wynosi 330 pkt. We
wszystkich publikacjach dr inz. Marta Chmiel jest pierwszym autorem oraz autorem
korespondencyjnym. Jej wklad w powstanie tych prac zgodnie z oswiadczeniem (zal. 3, 4.2)
polegal na opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu eksperymentu, nadzorowaniu i
wspdtudziale w wykonaniu czedci eksperymentalnej, zestawieniu i interpretacji otrzymanych
wynikOw oraz sformutowaniu wnioskéw. Z powyzszego wynika, ze udziat Habilitantki w

przygotowaniu prac jest bardzo znaczacy i wiodaey.

Oceniany cykl publikacji naukowych dotyczy wplywu warunkdw przechowywania oraz
sposobu pakowania na jako$¢ migsa kurczat. Wszystkie prace sg eksperymentalne, dlatego w
autoreferacie Habilitantka omdwienie powyzszych prac poprzedzita wstepem, ktory umiejetnie
uzasadnia cel prowadzonych badan ,,Ocena zmian wybranych wyréznikow jakosci migsa
kurczgl, pakowanego réznymi sposobami, w czasie chlodniczego przechowywania”. W celu
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badan zostaly wyszczegdlnione cele szczegotowe: ,, Wplyw czasu § warunkow przechowywania
na sklad atmosfery w opakowaniu MAP z badanym migsem™ oraz ,,Wplyw czasu i warunkéw
przechowywania oraz sposobu pakowania na wybrane wyrozniki jakosci technologicznej,
jakosci mikrobiologicznej, zawartosci podstawowych skiadnikow chemicznych, aldehydu
dimalonowego, profil kwasow thuszczowych, zawartosé zwigzkéw lotnych oraz jakosc

sensoryczng badanego miesa’.

Czesé eksperymentalna umozliwiajaca realizacje przez Habilitantke celu badan, zostata
poprawnie zaprojektowana i przeprowadzona pod wzglgdem doboru surowca, liczby i
wielkosci probek, doboru metod analitycznych oraz obliczen statystycznych danych. Uzyskane
wyniki pomiarowe, analityczne i oceny sensorycznej prezentowane w poszczegolnych
publikacjach zostaly wilasciwie oméwione skomentowane i przedyskutowane z dostgpng
literaturg. Potwierdzeniem tego stwierdzenia sa publikacje w renomowanych czasopismach,
ktore w cyklu wydawniczym sa poddawane ocenie przez kilku ekspertéw/recenzentéw z danej

dziedziny wyznaczonych przez redakcj¢ czasopisma.

W swoich badaniach dr inz. Marta Chmiel wykazala zmiany skladu atmosfery wewnatrz
opakowania MAP (obnizanie zawartosci O2 1 wzrost ilosci CO2), w ktére zapakowano migso
kurczat, w czasie przechowywania w warunkach chtodniczych zaréwno w warunkach stalej
temperatury (chlodnia) jak i wahan temperatury (lada ekspozycyjna) i szybciej zmiany te

zachodzily w ladzie ekspozycyjne;j.

Autorka wykazala istotny wplyw sposobu pakowania filetéw kurczat na ilo§¢ wycieku
do opakowania i byla ona wigksza przy zastosowaniu MAP niz pakowania na tacce. Jednakze
filety drobiowe pakowane w atmosferze MAP pod wzglgdem mikrobiologicznym
charakteryzowaly si¢ lepsza jakoscig niz pakowane na tacce i prozniowo i korzystniejszymi
warunkami przechowywania byla chtodnia niz regal chtodniczy. Zastosowanie atmosfery MAP
umozliwialo wydtuzenie terminu ich przydatnosei do spozycia w porownaniu do pakowania na
tacce przynajmniej o jeden dzief przechowujac je w chlodni i co najwyzej o dwa dni w
warunkach ekspozycji w ladzie chtodniczej. Z przeprowadzonych przez Habilitantke badan
wynika, ze zastosowanie atmosfery ochronnej o wysokim stgzeniu tlenu (75%) dziatato pro-
utleniajgco i stwierdzono w nim wyzszg zawarto$¢ dialdehydu malonowego niz w migsie
pakowanym prézniowo i na tacce, a wigksze zmiany oksydacyjne odnotowano w migsie
przechowywanym w regale ekspozycyjnym niz chiodni. W przedstawionych badaniach nie
stwierdzono jednoznacznego wplywu warunkéw i czasu przechowywania na profil kwasow
thuszczowych oraz zawarto$¢ zwigzkéw lotnych w analizowanym migsie kurczat.

Korzystniejsza jakoscig sensoryczng charakteryzowato si¢ migso pakowane w atmosferze MAP
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niz pakowane na tacce przy dluzszym przechowywaniu i korzystniejsze pod tym wzgledem
okazalo si¢ przechowywanie w chlodni niz w ladzie chtodnicze). Zastosowanie MAP przy
przechowywaniu w regale ekspozycyjnym pozwolido na uzyskanie wyzszych not za
akceptowalno$é wygladu i zapachu przy dluzszym przechowywaniu w poréwnaniu do

pakowanego na tacce.

Opublikowane wyniki przeprowadzonych eksperymentow pozwolily na stwierdzenie,
ze pakowanie filetdw kurczat w MAP jest korzystniejszg metodg niz pakowanie na tacce pod
wzgledem jakosci mikrobiologicznej i sensorycznej oraz diuzszego terminu przydatnosci do
spozycia zaréwno w chlodni jak i w chlodniczych regatach ekspozycyjnych. Uzyskane
rezultaty wskazuja na istote zachowania stabilnoéci temperatury w czasie przechowywania tego
rodzaju migsa w regatach chiodniczych w handlu oraz na konieczno$¢ monitorowania pracy
urzadzen chtodniczych i warunkéw magazynowania w jednostkach handlu hurtowego i
detalicznego, zeby zapewni¢ dobrg jakos¢ miesa oraz jego bezpieczenstwo pod wzgledem
mikrobiologicznym.

Podsumowujac cykl 4 publikac)i zaprezentowanych jako osiggnigcie naukowe Pani dr
inz. Marty Chmiel nalezy stwierdzi¢, ze przedstawione w nich rezultaty przeprowadzonych
cksperymentow dokumentuja Jej kompetencje naukowe i badawcze. Powyzsze prace s3 spojne
i wnoszg znaczacy wkiad do tematyki badan zwigzanej z wptywem warunkdw przechowywania
migsa kurczat na jego jako$é i trwalodd oraz najwazniejsze bezpieczenstwo konsumenta.
Powyzsze prace majg aspekt poznawczy, naukowy a takze praktyczny w szczegblnosei dla firm

zajmujacych sie dystrybucjg oraz sprzedaza hurtowa i detaliczng tego typu migsa.

3. Ocena calosci osiggniec i aktywnosci naukowo-badawezej

Dorobek naukowy Habilitantki jest obszerny pod wzgledem ilosciowym oraz
warto$ciowy pod wzgledem naukowym. Obejmuje on 52 oryginalne prace tworcze, w tym 28
opublikowanych w czasopismach znajdujacych si¢ na liscie interdyscyplinarnych czasopism
naukowych Journal Citation Reports (w tym 22 po uzyskaniu stopnia doktora) i 21 publikacji
w czasopismach spoza bazy JCR (w tym 1 rozdzial w monografii w jezyku angielskim, 13 po
uzyskaniu stopnia doktora) oraz 3 prace popularno-naukowe (po uzyskaniu stopnia doktora).
Sumaryczna liczba punktoéw za publikacje wg listy MNiSW (wedlug roku opublikowania a dia
publikacji 2017 i 2018 i wedtug ujednoliconego wykazu za lata 2013-2016) wynosi 1221 pkt.
(w tym 1037 pkt po uzyskaniu stopnia naukowego doktora). Sumaryczny IF calosei dorobku
naukowego zgodnie z rokiem opublikowania wynosi 41,014 (IFsletni=55,111), w tym po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora 33,521 (IF siewmi= 43,761). Po wylaczeniu prac
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stanowigcych szczegdlne osiagniccie naukowe pozostata warto$¢ dorobku naukowego
Habilitantki wynosi, IF wedlug roku opublikowania 35,545, IFs1emi=47,900 1 punktacja
MNiSW =891. Liczba cytowan publikacji wedlug bazy Web of Science wynosi 104, a bez

autocytowan 82, natomiast Indeks Hirscha wedtug bazy Web of Science wynosi 3.

Dr inz. Marta Chmiel w swojej dotychczasowe]j pracy naukowej byla wykonawcg lub
kierownikiem w nast¢pujacych projektach:

» Gléwny wykonawca w projekcie badawczym N N312 068739 ,Badania nad

zastosowaniem komputerowej analizy obrazu do wykrywania wady PSE migsa

wieprzowego” realizowanym w okresie od 20.09. 2010 do 19.09.2012 .

» Kierownik projektu badawczego IP 2010 004970 ,, Zastosowanie komputerowej analizy
obrazu do wykrywania wad jakosci migsa duzych zwierzat rzeZnych” przyznanego w
ramach programu Iuventus Plus MNiSW realizowanego w okresie od 22.12.2010 do
31.12.2011.

» Kierownik projektu badawczego 505-10-092900-K00343-99 ,,Wplyw zawartosci tlenu
resztkowego w opakowaniu na barwe migsa i jego trwalos¢ podczas chiodniczego
przechowywania” przyznanego w ramach wewnetrznego trybu konkursowego dla
mlodego pracownika nauki/uczestnika studiow doktoranckich przez Dziekana

Wydzialu Nauk o Zywnosci SGGW w Warszawie, realizowanego w okresie
10.06.2013 do 30.06.2014.

» Kierownik kierunku badawczego: Technologie elastycznych proceséw pakowania
Zywnosci oraz aktualnych, inteligentnych i wygodnych systemow pakowania. Centrum
zywnodci i zywienia- modernizacja kampusu SGGW w celu stworzenia Centrum
Badawczo-Rozwojowego Zywnosci i Zywienia (CZiZ) w  ramach projektu
RPMA.01.01.00-14-8276/17 wspotfinansowanego przez Uni¢ Europejska ze Srodkéw
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewddztwa Mazowieckiego na lata 2014-2020. Dzialanie: 1.1
Dzialalno$¢ badawczo-rozwojowa jednostek naukowych- typ projektu- wsparcie
infrastruktury badawczo- rozwojowej jednostek naukowych, projekt w trakcie realizacji
{od 2018 r.).

Ponadto byla Liderem 6 projektow badawczych pod wspdlnym tytulem ,,Wplyw
absorbenéw tlenu i wilgoci na jako$é przechowalnicza przetworéw migsnych”, wykonywanych

w ramach umowy o $wiadczeniu ustug badawczych pomigdzy SGGW w Warszawie a



Multisorb Technologies Inc. Buffalo, New York, USA, realizowanych w okresie 15.12.2014 -
31.12.2015 (07/2015/993004/NP., 22/2015/993004/NP).

Pod wzgledem merytorycznym dorobek naukowo-badawczy dr inz. Marty Chmiel jest
umiejscowiony w obszarze technologii zywnosei i zywienia. Habilitantka wskazata cztery

obszary, wokot ktorych byly skupione Jej zainteresowantia badawcze:

1. Ocena mozliwosci wykorzystania komputerowej analizy obrazu (KAO) w

technologii migsa.

2. Ocena mozliwoéci wykorzystania skanowania 3D (komputerowej analizy obrazu

3D) w technologii migsa.
3. Ocen¢ mozliwoséci wykorzystania opakowan aktywnych w technologii migsa.

4. Badania nad jakos$cig mig¢sa i przetworéw migsnych.

Wszystkie nurty badan sg §ciéle ze sobag powiazane i dokumentuja spdjny zakres

zainteresowan Habilitantki.

Czeéé badan w ramach pierwszego obszaru badawczego byla zrealizowana w ramach
grantu promotorskiego finansowanego przez MNiSW/NCN (2010-2012). Uzyskane rezultaty
badan pozwolily na stwierdzenie, Ze istnieje mozliwo$¢ wykrywania wady PSE, a takze DFD
wieprzowych mieéni najdiuzszych oraz ich klasyfikacji na grupy jakosci metodag KAO. W
fatach 2010-2011 Habilitantka byta kierownikiem projektu finansowanego w ramach programu
Tuventus Plus MNiSW a uzyskane rezultatu wskazywaty na mozliwos¢ wykorzystania KAO do
wykrywania wady DFD mig¢sa wolowego. Ponadto w ramach tego obszaru Habilitantka
prowadzita badania we wspolpracy z przemystem migsnym nad wykorzystaniem KAO nie
tylko do wykrywania wad jakosci migsa duzych zwierzat, ale réwniez do szacowania
zawartosci tluszezu w drobnym migsie wieprzowym, wolowym i drobiowym. W ramach tego
obszaru badawczego zostaly opublikowane artykuly naukowe w czasopismach indeksowanych
na lidcie Journal Citation Reports (Meat Science, Food Control, LWT-Food Science and
Technology, Journal of Animal Science), w czasopismach krajowych spoza listy JCR
(Przemyst Spozywcezy, Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, Zeszyty
Problemowe Postepu Nauk Rolniczych, Postepy Techniki Przetworstwa Spozywezego), w
monografii naukowej w jezyku angielskim (New Trends in Food Analytics ) oraz byly

prezentowane na konferencjach zagranicznych i krajowych.



W ramach kolejnego obszaru badawczego Habilitantka wraz z zespolem pracownikow
Zakladu Technologii Migsa prowadzita i kontynuuje nowatorskie badania nad szacowania
podstawowego skladu chemicznego w migsie przy zastosowania KAO poprzez okreslanie
zaleznodci pomiedzy objetoscig/gestoscia migsa (metoda skanowania obrazu 3D) a zawartoscig
podstawowych skladnikéw (wody, biatka, tliszezu). Ponadio zajmuje si¢ okreglaniem
zaleznodei pomiedzy polami powierzchni przekrojow fileta z kurczaka (okreslonymi na
podstawie skanéw 3D) a jego masa, co moze mie¢ zastosowanie w segregacii tuszek drobiu.
Badania prowadzone sq we wspolpracy z pracownikami Wydziatu Mechanicznego Energetyki
i Lotnictwa Politechniki Warszawskiej. W ramach tego nurtu badan wyniki zostaty
opublikowane w takich czasopismach jak: Journal of Food Science, Food Analytic Methods,
Computer and Electronics in Agriculture. Ponadto dokonano zgloszenie patentowe pt. Sposob
klasyfikacji tuszek drobiu” P.424332 [WIPO ST 10/C PLA424332], w ktérym udzial
Habilitantki stanowi 20%.

W ramach trzeciego obszaru badawczego dotyczacego wykorzystania opakowan
aktywnych w technologii migsa Habilitantka od 2013 r jest koordynatorem merytorycznym ze
strony SGGW w Warszawie wspélpracy z firmg Multisorb Technologies Inc., Buffalo, New
York, USA. W ramach tej wspotpracy Habilitantka odbyla tacznie 3 miesigczny staz zawodowy
w dziale Badai i Rozwoju firmy, w ramach ktérego uczestniczyla w badaniach na
wykorzystaniem opakowan aktywnych (min. absorbery tlenu i wilgoci, emitery CO)) w
przemysle spozywczym. W ramach tej wspdlpracy realizowano kilkadziesiat wspolnych
projektéw naukowych objetych klauzulg poufnosci z zakresu okreslenia stabilno$ci
mikrobiologicznej i stabilnodci barwy migsa wolowego i wieprzowego przechowywanego w
opakowaniach zbiorczych z atmosfera modyfikowang (30% CO2/70% N2} i absorberami tlenu
o réznej pojemnosci Oz, a nastgpnie po wyjgciu z opakowan zbiorczych przechowywanych w
regale chiodniczym. Analizowano wplyw absorberéw tlenu na jakos¢ przechowalniczg
przetworéw miesnych. Wyniki z tego zakresu zostaty opracowane w formie 36 ekspertyz, z
czego 11 zrealizowano w 6 projektach naukowych ujgtych pod wspolnym tytutem ,,Wplyw
absorberéw tlenu i wilgoci na jakos¢ przechowalnicza przetworéw migsnych” w ramach
podpisanej] w 2014 1 Umowy o Swiadczeniu Ustug Badawczych pomigdzy SGGW w
Warszawie a Multisorb Technologies Inc., w ramach ktorej Habilitantka byla liderem. Ponadto
dr inz. Marta Chmiel prowadzila badania nad wptywem warunkéw przechowywania i sposobu
pakowania z wykorzystaniem opakowan aktywnych na jako$¢ migsa w ramach projektu
wewnetrznego dla mtodych pracownikow nauki/doktorantow pt. ,,Wplyw zawarto$cei tlenu

resztkowego w opakowaniach na barwe migsa 1 jego trwalo$¢ podczas chtodniczego



przechowywania” a uzyskane wyniki z tego zakresy prezentowala na migdzynarodowej
konferencji. Uzyskane wyniki z tego obszaru badawczego posiadaja nie tylko wartosé
naukowa, ale takze praktyczng dla przemystu migsnego zainteresowanego pakowaniem migsa

kulinarnego w opakowania zbiorcze z absorberami tlenu.

Ostatni obszar zainteresowah naukowych Habilitantki dotyczy badan nad jakoscia

przetworéw z migsa wieprzowego, wolowego i drobiowego.
Badania w ramach tego obszaru dotyczyly:

» wykorzystanie wlasciwosci przeciwutleniajacych 1 przeciwdrobnoustrojowych oregano

w modelowych farszach migsnych z miesa wieprzowego;

*  wplywu parametrow procesu suszenia na jako$é kabanoséw wieprzowych i wieprzowo-

drobiowych,

» wzbogacania burgeréw z migsa drobiowego olejami roslinnymi, inulina oraz
blonnikiem pszennym;

» wplywu wysokich ci$nien i przechowywania na jakos¢ mikrobiologiczng wyrobow z
miesa drobiowego pakowanych prézniowo;

*  wplyw dodatku orzechow i nasion oleistych na jako$é stekow woltowych;

»  wplyw preparatéw fosforanowych na jakosc kietbas homogenizowanych,

» jakosci i stabilnosci oksydacyjnej modelowych farszéw migsnych z migsa kurczat

wyprodukowanych z wykorzystaniem przeestryfikowanej mieszaniny thuszezow.

Wyniki badafi z tego obszaru zainteresowan Habilitantki zostaly opublikowane w
nastepujacych czasopismach znajdujach si¢ na liscie JCR: Annals of Animal Sciences, Meat
Science, Journal of Food Processing and Preservation, European Poultry Science, British
Poultry Science (2 prace), Journal of Poultry Science, Journal of Food Quality, Italian Journal
of Food Science, LWT-Food Science and Technology, International Journal of Food Properties
oraz spoza listy JCR: Zeszyty Problemowe Postepéw Nauk Rolniczych (5 prac), Zywnosé
Nauka Technologia Jakos$¢ (2 prace), Annals of Warsaw University of Life Sciences. Animal

Science (2 prace) oraz byly prezentowane na wiclu konferencjach krajowych i zagranicznych.

Dos$wiadczenie naukowe Kandydatki zostalo docenione poprzez powierzenie Jej 18
recenzji do nastgpujgcych czasopism: Meat Science, Journal of Food Processing and
Preservation, Journal of Food Quality, L WT-Food Science and Technology, Annals of Animal
Science, Journal of Food Process Engineering, Poultry Science, Brazilian Journal of Poultry
Science, British Poultry Science, Acta Scientarium Polonorum Technologia Alimentatia,

Information Processing in Agriculture, Journal of Applied Animal Research.



Podsumowujac ocene dorobku naukowego Pani dr inz. Marty Chmiel mozna stwierdzi¢,
ze stanowi on oryginalny i warto$ciowy wklad do nauki o zywnosci, zyskujacy Habilitantce
uznanie $rodowiska naukowego i wskazujgcy na posiadanie umiejgtnosei niezbednych do
samodzielnej pracy naukowej. Nalezy podkresli¢, ze dorobek Habilitantki posiada duzg wartos¢
naukows, praktyczng oraz charakteryzuje si¢ oryginalnoscia z wykorzystaniem bardzo
nowoczesnego warsztatu badawczego. Calo$é dorobku naukowego Habilitantki wzajemnie sig
uzupelnia tematycznie i jest wyraznie ukierunkowana na aspekt praktyczny we wspolpracg z
przemysiem mig¢snym co doskonale wpasowuje sie w aktualne trendy w badaniach naukowych.
Na szczego6lne podkreslenie zastuguje Jej wspdlpraca z firma Multisorb Technologies Inc.,
Buffalo, New York, USA i udzial w badaniach nad wykorzystaniem opakowan aktywnych w
przemysle spozywezym, czego efektem byla realizacja kilkudziesigeiu wspdlnych projektow
naukowych. Wykazala sie réwniez akiywnoscig w pozyskiwaniu $rodkéw na badania. Za
osiggniecia naukowe Pani dr inz. Marta Chmiel byla wyrézniana nagrodami J.M. Rektora
SGGW w Warszawie.

4, Ocena dorobka dydaktycznego, popularyzatorskiego oraz  wspélpracy

mi¢dzynarodowe)

Pani dr inz. Marta Chmiel jest nauczycielem akademickim od 2013 r, jednakze juz w
trakcie studidw doktoranckich (w latach 2008-2012) realizowala zaj¢cia dydaktyczne ze
studentami studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych na Wydziale Technologii Zywnosci
SGGW w Warszawie. Prowadzila/prowadzi ¢wiczenia laboratoryjne lub wyklady dla kierunku
Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka z nastgpujacych przedmiotow: technologia
miesa, surowce pochodzenia roslinnego i zwierzecego, przetworstwo surowcéw roslinnych i
zwierzgeych, ocena jakosci produktu i logistyka, wspolczesne technologie, podstawy
technologii gastronomicznej, propedeutyka przemystu spozywezego, projektowanie produktu,
ogdlna technologia zywnosci, podstawy opracowania wynikéw badan naukowych. Na kierunku
Bezpieczenstwo Zywnosci prowadzita ¢wiczenia z technologii i higieny zywnosci pochodzenia
zwierzecego, a na kierunku Towaroznawstwo ¢wiczenia z towaroznawstwa zywnosci. Ponadto
prowadzita éwiczenia z obrotu i podstaw przetwdrstwa surowcoéw pochodzenia zwierzgcego
na kierunku Zootechnika na Wydziale Nauk o Zwierzgtach.

Na potrzeby realizowanych przedmiotéw Habilitantka brata udzial w opracowywaniu
wielu instrukcji do ¢éwiczef. Jest wspolautorem trzech rozdziatlow w skrypeie ,,Wybrane
zagadnienia z technologii zywno$ci pochodzenia zwierzecego i podstaw gastronomii” pod red.

prof. dr hab. Mirostawa Stowifiskiego. Przy opracowaniu swoich wykladéw dla studentéw
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specjalizacii technologia miesa wykorzystala wiedze zdobyta podczas odbytych stazy,
konferencji naukowych oraz spostrzezenia zdobyte w czasie prowadzonych badan. Podczas
swojej pracy na Wydziale byta promotorem 8 prac magisterskich oraz 15 prac inzynierskich.
W latach 2015~ 2017 r byta promotorem pomocniczym doktorantki przed otwarciem przewodu
doktorskiego (przewdd nie zakonczony ze wzgledu na rezygnacje doktorantki ze studiéw
doktoranckich). Pelnita funkcje opiekuna roku na kierunku technologia zywnosci i zywienia
oraz na kierunku towaroznawstwo.

Za wazne osiagniecie o wymiarze dydaktycznym nalezy uznaé prace dr inz. Marty Chmiel
w projekcie dydaktycznym (gléwny autor), ktory jest aktualnie w trakcie realizacji pt. ,, Sukces
z natury - kompleksowy program podniesienia jakosci zarzadzania procesem ksztalcenia i
jakosci nauczania Szkolty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w  Warszawie” i
wspoétfinansowany ze $rodkéw Unii Europejskiej. Za osiagnigeia dydaktyczne w 2015 r byla
nagrodzona przez JM Rektora SGGW w Warszawie Nagroda Zespolowa I stopnia.

7. przedstawionych danych wynika, ze dorobek Habilitantki w zakresie ksztalcenia

studentow jak na tak krétki okres zatrudnienia jest bardzo obszerny.

Habilitantka wykazala sie¢ réwniez znaczgca dziatalnosciag organizacyjna, do ktorej nalezy
zaliczy¢é wspolorganizacje i prowadzenie lekcji w ramach Festiwalu Nauki, Otwartych
laboratoriow SGGW, Dni SGGW oraz dla miodziezy liceum w celu popularyzacji przemystu
migsnego. Brala aktywny udziat w spotkaniach z miodzieza szk6l srednich w ramach ,,Rendez

vous w SGGW” organizowanych pod patronatem JM Rektora SGGW w Warszawie.

Dr inz. Marta Chmiel byla opiekunem merytorycznym badaf realizowanych przez
studentow Kota Naukowego Technologéw Zywnosci. Brata takze udzial w jury Przegladu
Dorobku K6t Naukowych SGGW w Warszawie. Egzaminowala studenckie praktyki zawodowe
odbywane w zakladach przemystu migsnego i drobiowego (2013-2015 1 2017). W 2017 byta
kierownikiem i wspdtorganizatorem eliminacji okregowych Olimpiady Wiedzy i Umiej¢tnosci
Rolniczych w bloku Technologii Zywnosci. W 2019 zostala powotana w sklad Komitetu
Okregowego OWiUR w Warszawie na lata 2019-2022. Byla czlonkiem Komitetu
Organizacyjnego II i IV Forum Technologicznego ze strony Wydzialu Nauk o Zywnoscei

SGGW w Warszawie organizowanego we wspdlpracy z AMCO® Sp. z 0. 0. (20171 2018).

Habilitantka jest aktywng popularyzatorka nauki. Jest autorem/wspoétautorem publikacji w
pismach branzowych takich jak: Przemyst Spozywcezy, Polskie Migso, Magazyn Przemyshu
Migsnego, Bilans Dodatni, Gospodarka Migsna. Wspdtorganizowata oraz prowadzila warsztaty
dla Miedzynarodowego Stowarzyszenia Studentéw Kierunkow Rolniczych i Nauk Pokrewnych
TASS Polska w ramach projektu ,,Exchange Week — Taste of Poland” (2015). Wyglosita wyktad
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nt. ,, Innovative packaging systems of meat and meat products”, dla studentow HAS Hogeschool
(Holandia) w ramach “Student Day’ na III Miedzynarodowych Targach Techniki Pakowania i
Opakowan Warsaw Pack {2018).

Dr inz. Marta Chmiel swojg wicdze wykorzystywata wspdlpracujac z przedsigbiorstwami:
zagranicznym Multisorb Technologies Inc. Buffalo, New York, USA, w ramach tej wspolpracy
bvla liderem i wspétwykonawcg projektow badawczych 1 licznych ekspertyz,
wspotwykonawcg dwoch ekspertyz dla Grupy Animex, brata udziat w programie badan migdzy

laboratoryjnych analizatora Food Scan, dia Foss Polska.

5. Whniosek koficowy

Pani dr inz. Marta Chmiel posiada obszerny, wartoSciowy i ukierunkowany dorobek
naukowy w dyscyplinic technologia zywnosci i zywienia. Dorobek ten zostal znaczaco
powigkszony po uzyskaniu stopnia doktora i przyczynia si¢ do postepu wiedzy w tej
dyscyplinie. Jej osiagniecie naukowe pod tytulem , Ocena zmian wybranych wyroznikow
jako$ci migsa kurczgt, pakowanego rozmymi sposobami, w czasie chiodniczego
przechowywania” przedlozone do oceny jako cykl powiazanych tematycznie artykuiow
naukowych wnosi znaczacy wkiad do dyscypliny naukowej technologia zywnosei i zywienia.
Pani dr inz. Marta Chmiel jest do§wiadczonym i aktywnym pracownikiem naukowym oraz
dydaktycznym. Wykazata si¢ szerokg wspélpraca z otoczeniem gospodarczym oraz aktywnie

uczestniczy w pracach organizacyjnych na rzecz macierzystego Wydzialu 1 Uczelni.

W zwiagzku z powyzszym stwierdzam, ze Kandydatka spelnia wymogi stawiane przez
Ustawe o stopniach i tytule naukowym kandydatom ubiegajacym si¢ o stopien doktora
habilitowanego i stawiam wniosek do Rady Dyscypliny Technologii Zywnosci i Zywienia
Szkoly Gloéwnej Gospodarstwa Wigjskiego w Warszawie o dopuszczenie Kandydatki do

dalszych etapOw postepowania habilitacyjnego.

dr hab. Mirostawa Karpinska-Tymoszczyk, prof, UWM
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