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RECENZJA OSIAGNIECIA NAUKOWEGO

w dyscyplinie technologia Zzywnosci i Zzywienia

Recenzja osiggniecia, dorobku naukowego, dydaktycznego oraz organizacyjnego Pani
dr inz. Moniki Garbowskiej, zatrudnionej na stanowisku adiunkta badawczo-
dydaktycznego w Katedrze Technologii i Oceny Zywnodci, Instytutu Nauk
0 Zywnosci Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Podstawe formalng wykonania recenzji stanowi:
e pismo Przewodniczacego Rady Naukowej Dyscypliny technologia zywnosci
i zywienia Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, prof. dr
hab. Mirostawa Stowinskiego, z dnia 4 listopada 2022 r.
e art. 221 ust. 5 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
1nauce (Dz.U. z 2022 r. poz. 574 ze zm.)

Podstawe merytoryczna stanowi elektroniczna wersja autoreferatu dr inz. Moniki
Garbowskiej, elektroniczne wersje artykutow naukowych wchodzacych w sktad
osiggnigcia, kopia dyplomu uzyskania stopnia doktora oraz wykaz osiagnie

naukowych albo artystycznych, stanowiacych znaczny wktad w rozwdj okreslonej
dyscypliny.
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1 Sylwetka i rozwdéj zawodowy Habilitantki

Pani dr inz.- Monika Garbowska studia wyzsze ukonczyla na
Migdzywydziatowym Studium Biotechnologii Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie (SGGW) w 2007 r., uzyskujac tytul magistra inzyniera.
Nastepnie w 2010 r. ukonczyta podyplomowe studia doskonalenia pedagogicznego
na Wydziale Nauk Humanistycznych SGGW. Stopien naukowy doktora nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia, Habilitantka uzyskata 15
grudnia 2011 uchwata Rady Wydzialu Nauk o Zywnodci, Szkoty Gléwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Podstawa nadania stopnia doktora byta
obrona dysertacji pt. , Wplyw warunkéw obrébki termicznej na aktyWnos’c’
proteolityczng wybranych kultur bakterii mlekowych", ktéra wykonana zostata pod
kierunkiem dr. hab. Antoniego Pluty, prof. SGGW. W 2012 r. Po uzyskaniu stopnia
doktora, Pani dr inz. Monika Garbowska zatrudniona zostata na stanowisku adiunkta
w Miedzyzakladowej Grupie Problemowej ds. Mleczarstwa Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego w Warszawie. Od
2019 r. Habilitantka jest zatrudniona w Katedrze Technologii i Oceny Zywnosci
Instytutu  Nauk o Zywnoéci SGGW na stanowisku adiunkta badawczo-
dydaktycznego.

Co wazne do oceny wniosku, podczas pracy w Instytucie Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Wactawa Dabrowskiego w Warszawie,
Habilitantka w 2018 r. odbyta wytacznie 1 miesieczny staz naukowy w Szkole Giownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

2 Ocena osiagniecia naukowego pt. ,,Wplyw kultur bakterii mlekowych na
proteolize i wystepowanie substancji bioaktywnych w serach" bedacego
podstawa zlozonego przez Pania dr inz. Monike Garbowska wniosku
0 wszczecie postepowania habilitacyjnego

2.1 Ocena formalna

Osiagnigciem naukowym, zgodnie z trescig Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
0 szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2022 r. poz. 574 ze zm.) jest monotematyczny
cykl pieciu, powiazanych tematycznie publikacji opublikowanych w latach 2019 —
2021, opatrzonych wspolnym tytulem ,Wpltyw kultur bakterii mlekowych na

proteolize i wystepowanie substancji bioaktywnych w serach”.

P1. Garbowska M., Pluta A., Berthold-Pluta A. (2019): Antihypertensive peptide activity in Dutch-type
cheese models prepared with different additional strains of Lactobacillus genus bacteria. Applied
Sciences-Basel, 9(8), 1-10; MEiN2019 = 100 pkt, [F2019 = 2,474
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P2. Garbowska M., Pluta A., Berthold-Pluta A. (2020): Proteolytic and ACE-inhibitory activities of
Dutch- type cheese models prepared with different strains of Lactococcus lactis. Food Bioscience, 35, 1-7;
MEiN2020 = 70 pkt, IF2020 = 4,240

P3. Garbowska M., Berthold-Pluta A., Stasiak-Rozanska L., Pluta A. (2021): The impact of the adjunct
heat- treated starter culture and Lb. helveticus LH-BO1 on the proteolysis and ACE inhibitory activity in
Dutch-type cheese model during ripening. Animals, 11, 2699; MEiN2021 = 100 pkt, IF2021 = 2,752H4.
Garbowska M., Pluta A., Berthold-Pluta A. (2020): Contents of functionally bioactive peptides, free
amino acids, and biogenic amines in Dutch-type cheese models produced with different lactobacilli.
Molecules, 25, 5465; MEiN2020 = 140 pkt, IF2020 = 4,412

P5. Garbowska M., Pluta A., Berthold-Pluta A. (2020): Impact of nisin-producing strains of Lactococcus
lactis on the contents of bioactive dipeptides, free amino acids, and biogenic amines in Dutch-type
cheese models. Materials, 13 (8), 1-17; MEiN2020 = 140 pkt, [F2020 = 3,623

Sumaryczny IF prac stanowiacych podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego wynosi 17,501 Sumaryczna liczba punktéw wedtug punktacji MEiN
prac stanowiacych podstawe ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego wynosi
550.

Na podstawie przedlozonej dokumentacji stwierdzam, ze wkiad Habilitantki
w pisanie publikacji byl znaczacy, a jej udziat wg oswiadczen wspotautoréw wynosi
75-80%. Habilitantka odegrata wiodgca role we wspdttworzeniu koncepcji pracy,
zebraniu i analizie matériatow zréddlowych, przeprowadzeniu badan, opracowaniu
i analizie wynikéw uzyskanych w badaniach oraz przygotowaniu manuskryptéw
i odpowiedzi na recenzje. We wszystkich publikacjach Habilitantka jest pierwszym
autorem oraz pelni funkcje autora korespondencyjnego. Pewne zastrzezenie budzi
fakt opublikowania az 4 z 5 manuskryptow, wchodzacych w sktad osiggniecia,
wnumerach  specjalnych  czasopism  wydawanych przez grupe MDPI
(Multidisciplinary Digital Publishing Institute).

Publikacje, stanowigce podstawe przedstawionego osiagniecia naukowego, oparte
zostaly o analiz¢ wynikéw badan m.in.: aktywnosci inhibitorow ACE oraz
proteolitycznej wybranych szczepdw bakterii; zawartosci wolnych grup aminowych,
wolnych aminokwaséw, amin biogennych oraz wybranych frakgji biatek; liczebnosci
wybranych szczepow bakterii. W przestanym autoreferacie nie postawiono hipotezy
badawczej, ale wyznaczono jeden cel badawczy.

Gléwnym celem zrealizowanych badan oraz opisanych w ramach ocenianego
osiggnigcia naukowego byto okreslenie: aktywnosci proteolitycznej kultur
starterowych oraz adiuwantéw bakteryjnych, aktywnosci inhibitoréw ACE,
mozliwosci tworzenia bioaktywnych peptyddéw, wolnych aminokwaséw oraz amin
biogennych przez wybrane szczepy bakterii mlekowych (Lactococcus sp., Lactobacillus
sp. oraz Lacticaseibacillus sp.) w modelowych serach otrzymanych z ich dodatkiem.
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Badania podzielone zostaly na dwa zadania, ktére obejmowaly okreslenie
1) aktywnosci proteolitycznej oraz mozliwosci tworzenia bioaktywnych peptydow
o wlasciwosciach przeciwnadci$nietiowych 2) zmian zawartosci bioaktywnych
peptydow (L-karnozyny i anseryny), wolnych aminokwasow oraz amin biogennych
w modelach seréw otrzymanych z dodatkiem wybranych szczepoéw z rodzaju
Lactobacillus sp., Lacticaseibacillus sp.oraz Lactococcus sp. w czasie dojrzewania.

2.2 Ocena merytoryczna

Analiza wynikow -zawartych w publikacji P1 i P2 umozliwita Habilitantce
stwierdzenie, ze proteoliza w serach dojrzewajacych zalezy nie tylko od sktadu
szczepowego kultur starterowych, ale rowniez od technologii produkgji, w tym
warunkéw dojrzewania sera. Ponadto, poprzez odpowiedni dobor kultur
starterowych oraz adiuwantow bakteryjnych istnieje mozliwos¢ przyspieszania
dojrzewania serow. Powyzsze, z uwagi na skrocenie czasu dojrzewania, a tym samym
ograniczenia kosztow produkcji oraz wzrost dochodu zaktadu produkcy]nego
charakteryzuje si¢ okreslonym aspektem aplikacyjnym.

Ponadto, Habilitantka wykazata m.in., ze zawartos¢ peptydowych inhibitorow
enzymu konwertujacego angiotensyne (ACE) wzrastala przez caty okres badania
ibyla najwyzZsza na koniec badania, czyli po pigciu tygodniach dojrzewania
modelowych serow. W oparciu o uzyskane wyniki badan wiasnych, Pani dr
Garbowska wykazata, ze 5 tygodniowy okres dojrzewania serdw jest minimalnym
czasem dojrzewania, L’<t(')ry zapewnia odpowiedni poziom inhibitorow ACE.
Stwierdzita rowniez, ze wystepowanie inhibitorow ACE w wigkszym stopniu zalezy
od technologii produkcji, zastosowanych kultur bakterii, ktore poprzez enzymy
wewnatrz- i zewnatrzkomorkowe intensyfikuja hydrolize kazeiny oraz intensyfikuja
uwalnianie inhibitorow, niz od gatunku sera. W badaniach wykazano réwniez, ze
poprzez stosowanie bardziej zlozonych starterow w produkcji serow istnieje
mozliwos¢ nie tylko ,przyspieszania proteolizy seréw, ale rowniez intensyfikacji
tworzenia peptyddw inhibitujacych.angiotensyne, co tym samym moze stanowic
przyczynek do opracowania technologii produkgcji serow o potencjalnej aktywnosci
hipotensyjnej”’. Zgadzam si¢ z wnioskami Habilitantki, jednakze z uwagi na fakt, ze
przedmiotem jej badan byly tylko pigciotygodniowe modelowe sery typu
holenderskiego to przedstawione wnioskowanie powinno zosta¢ poparte rowniez
badaniami przepracowanymi na innych typach seréw. Z uwagi na istotnie wyzsza (ok
5%) zawartos¢ wody w modelowych serach typu holenderskiego, badania te powinny
zosta¢ powtdérzone na modelu bardziej zblizonym sktadem chemicznym do serow
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typu holenderskiego produkowanych w warunkach przemystowych. Uzyskane w ten
sposob rezultaty badan charakteryzowatyby sie wigkszym aspektem aplikacyjnym, na
co zwrdcita uwage sama Habilitantka w tresci ocenianych artykutow.

W mojej opinii, ze wzgledu na taki sam zakres analityczny oraz tematyke,
publikacja P1 “Antihypertensive peptide activity in Dutch-type cheese models
prepared with different additional strains of Lactobacillus genus bacteria” oraz P2
“Proteolytic and ACE-inhibitory activities of Dutch- type cheese models prepared with
different strains of Lactococcus lactis” powinny zosta¢ potaczone i stanowi¢ jedng
publikacje. Zapewnitoby to lepsza wartos¢ naukowa oraz rozpoznawalnosc
manuskryptow. Nalezy rdwniez zwrdci¢ uwage, na stosowanie w pracach P1 i P2
bardzo podstawowych metod analitycznych. Prowadzenie dyskusji oraz
wnioskowanie tak interesujacej tematyki badawczej, jaka jest proteoliza serow,
w oparciu wylacznie o analize wolnych grup aminowych (z wykorzystaniem
o-phthaldialdehyde) uwolnionych przez konkretne szczepy bakterii nie wyjasnia
w pelni podjetej tematyki badawczej. W opracowaniach brakuje réwniez wynikow
podstawowych analiz jak sktad chemiczny, jakosciowy rozdziat biatka i peptydow
(np. elektroforeza), czy liczebnosci poszczegdlnych grup bakterii. Tym bardziej, ze
badane ukfady modelowe charakteryzowaly si¢ istotnie wyzsza wilgotnoscia
(prawdopodobnie rowniez wyzszym wspdtczynnikiem aktywnosci wody), a co za
tym idzie wyzsza liczebnoscia bakterii czy intensywniejsza proteoliza oraz
peptydoliza.

Uzyskane rezultaty badan z publikacji P1 i P2 , jak rowniez zainteresowanie
Habilitantki wpltywem aktywnosci peptydolitycznej adiuwantéw bakteryjnych na
uwalnianie bioaktywnych peptydow o charakterze przeciwnadcisnieniowym z biatek
mleka sktonito Panig dr do podjecia si¢ oceny wptywu obrobki termicznej startera XT-
312 oraz L. helveticus LH-BO1 na wybrane cechy fizykochemiczne, jako$¢
mikrobiologiczng seréw oraz aktywnos¢ proteolityczna i aktywnos¢ inhibitorow ACE
w serach modelowych (publikacja P3). W mojej opinii, ze wzgledu na powszechne
stosowanie dodatku bakterii L. helveticus w celu poprawy cech sensorycznych
niektorych typdw serdw, podjeta przez Habilitanke tematyka badawcza jest aktualna
a uzyskane rezultaty moga zostac zastosowane podczas produkcji seréw.

W publikacji P3, podobnie jak w poprzednich okreslono wplyw hodowli
towarzyszacych na aktywno$¢ inhibitora ACE podczas dojrzewania. Proteolize
w serach modelowych okreslono poprzez oznaczenie zawartosci wolnych grup
aminowych metoda jak wyzej. Dodatkowo, przemiany proteolityczne zachodzace
podczas dojrzewania scharakteryzowano poprzez oznaczenie zawartosci azotu
rozpuszczalnego (SN), azotu rozpuszczalnego w kwasie trichlorooctowym (TCA-SN),
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czy w kwasie fosforowolframowym (PTA-SN). W oznaczeniu liczebnosci
zastosowanych kultur starterowych oraz bakterii niepochodzacych z zakwasu
(NSLAB) zastosowano tradycyjng metode plytkowa =z wykorzystaniem
dedykowanych podiéz mikrobiologicznych. Pewne zastrzezenia, ze wzgledu na
nieselektywny i nierdznicujacy charakter podioza oraz obecnosé NSLAB w serach
modelowych budzi wnioskowanie liczebnosci L. helveticus LH-B01 z wykorzystaniem
podtoza agar ROGOSA. Nalezy zwrodci¢ uwage, ze pomimo uzyskania ciekawych
rezultatow badan, to ze wzgledu na czegste ograniczanie sekgji dyskusji tylko do
porownania uzyskanych wynikéw z:innymi opracowaniami, bez proby wyjasnienia
mechanizmu wptywajacego na otrzymanie konkretnych wynikéw, poziom dyskusji
uwazam za niewystarczajacy. Przykladem moze by¢ brak proby wyjasnienia przez
Habilitantke, dlaczego zastosowany dodatek ogrzewanej kultury starterowej XT-312
skutkowat redukcja liczebnosci m.in. NSLAB, co moze miec istotne znaczenie
aplikacyjne. Nalezy rowniez zwroci¢ uwagg, ze wysoka aktywnosc¢ inhibitora ACE nie
jest rOwnowazna z zawartoécia oraz rodzajem bioaktywnych peptydow. Habilitantka
wykazata m.in., ze proteoliza istotnie zalezata od skiadu szczepowego kultur bakterii
oraz temperatury ogrzewania kultury starterowej XT-312. Na stronie 15 autoreferatu,
omawiajac wptyw kultury starterowej XT-312 oraz L. helveticus LH-B01 na zmiany
poszczegolnych zwiazkow azotowych w badanych serach modelowych podczas
dojrzewania, Habilitantka napisata ,Szczepy Lb. helveticus moga byc¢ stosowane
w otrzymywaniu fermentowanych produktéw mlecznych jako kultury starterowe
podstawowe lub dodatkowe, ze wzgledu na ich zdolnos¢ do ukwaszania mleka,
tworzenia bioaktywnych peptydow oraz zwiazkow aromatycznych”. Z uwagi na
tematyke omawianych na ww. stronie rezultatéw badan nie wiem jaki byt cel
zamieszczania powyzszego zdania.

Pomimo pewnych brakow w pracy, to ze wzgledu na wykazanie przez Pania dr,
ze poprzez diugotrwate ogrzewanie (65-75°C/ 15 min) kultury starterowej, istnieje
mozliwos¢ skrdcenia czasu dojrzewania seréw bez pogorszenia badanych cech,
uwazam za istotne. Powyzsze rezultaty sa o tyle interesujace, Zze umozliwiaja
zwigkszenie zyskow zakladow przetworczych bez koniecznosci ponoszenia przez nie
dodatkowych nakladow finansowych, ktére moga by¢ nastepstwem modyfikacji
obecnie posiadanego parku maszynowego.

Konsekwencja uzyskanych wynikéw oraz najnowszej literatury badawczej
dotyczacej obecnosci amin biogennych oraz peptydéw o potencjalnie biologicznym
wplywie bylo podjecie przez Habilitantke badan dotyczacych okreslenia zmian
zawartosci  bioaktywnych peptydéw (L-karnozyny i anseryny), wolnych
aminokwaséw oraz amin biogennych w serach modelowych otrzymanych
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z dodatkiem wybranych szczepdw z rodzaju Lactobacillus sp., Lacticaseibacillus sp.oraz
Lactococcus sp. w czasie dojrzewania. W porownaniu do poprzednich prac,
w manuskryptach P4 i P5 wykorzystano nowoczesne metody analityczne
(chromatografia cieczowa sprze¢zona z tandemowa spektrometria mas), co swiadczy
0 wzroscie umiejetnosci- analitycznych Habilitantki. Waznymi, z punktu widzenia
dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia jest wykazanie przez Habilitantke, ze
zastosowane do wyrobu serow modelowych dodatkowych szczepoéw z rodzaju
Lactobacillus sp., Lacticaseibacillus sp., jak i Lactococcus sp. intensyfikowaty tworzenie
peptydow o wlasciwosciach przeciwnadcisnieniowych przez caty okres dojrzewania.
W badaniach wykazano réwniez wysoka zmiennos¢ zawartosci wolnych
aminokwasdéw oraz biologicznie aktywnych peptydow w serach modelowych
w zaleznosci od zastosowanego szczepu Lactocococus sp.czy Lacticaseibacillus sp.i
Lactobacillus sp. Szczegolnie interesujace sa badania, w ktdrych zastosowano dodatek
L. acidophilus 2499. W serach modelowych z ww. kulturg stwierdzono wysoki,
wynoszgco odpowiednio 3x i 10x wzrost zawartos¢ kwasu glutaminowego oraz lizyny
po 5 tygodniach dojrzewania. Powyzsze jest szczegdlnie interesujace, poniewaz
wskazuje, ze poprzez odpowiedni dobdr kultury starterowej istnieje mozliwosc
ukierunkowania peptyaolizy oraz wzrostu zawartosci w serach, waznych dla
cztowieka, biologicznie aktywnych aminokwasdw, tj. lizyna czy kwas glutaminowy.

Nastepnie, Habilitantka oznaczyta zawartos¢ wolnych aminokwaséw (w tym
ornityny), amin biogennych oraz bioaktywnych dipeptydow (L-karnozyny
ianseryny) w serach modelowych otrzymanych z dodatkiem rdznych szczepow
L. lactis, w tym szczepOw nizynotworezych (L. lactis 11454, L. iactis 2379). W mojej
ocenie uzyskane w tej pracy rezultaty badan stanowig nowatorski i najwazniejszy
element jej pracy. Pani dr Garbowska, przy wykorzystaniu nowoczesnych metod
analitycznych wykazata, ze poprzez odpowiedni dobor kultury starterowych, w tym
dodatek nizinogennych szczepdw L. lactis 11454, L. lactis 2379 istnieje mozliwos¢
ukierunkowanej lizy bakterii oraz wzrost zawartosci wewnatrzkomorkowych
peptydaz bakteryjnych. Konsekwencja powyzszego jest nie tylko przyspieszenie
dojrzewania seréw, ale rowniez obnizenie zawartosci amin biogennych, w tym
szczegolnie niebezpiecznej dla zdrowia cztowieka histaminy.

2.3 Podsumowanie

Reasumujgc, oceniany cykl publikagji nalezy stwierdzi¢, ze Habilitantka posiada
odpowiednie, niezbedne do samodzielnej pracy, umiejetnosci. Publikacje wchodzace
w sktad osiaggnigcia naukowego, poza opisanym powyzej brakiem zastosowania
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zaawansowanych metod badawczych na pierwszym etapie badan, wpisuja sie
w zakres dyscypliny technologia izywienia, zawieraja elementy innowacyjnosci
i odpowiada wymaganiom zawartym w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2022 r. poz. 574 ze zm.) dotyczace
postepowan habilitacyjnych. Przedstawiony do oceny cykl publikacji nie tylko
poszerza wiedze dotyczaca wplywu pakterii mlekowych na proteolize
i wystgpowanie substancji bioaktywnych w serach, ale réwniez charakteryzuje si¢
pewnym aspektem aplikacyjnym.

3 Ocena aktywnosci naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej dr inz. Moniki
Garbowskiej

3.1 Ocena aktywno$ci naukowej

Po uzyskaniu stopnia doktora w 2012 r. Pani dr inz. Garbowska podjeta prace
w Instytucie Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof. Waclawa
Dabrowskiego w Warszawie, na stanowisku adiunkta. Ponadto pehnita funkcje
kierownika Miedzyzaktadowej Grupy Problemowej ds. Mleczarstwa.

Podjeta przez Habilitantke tematyka badawcza stanowi istotne rozszerzenie jej
dysertacji, pt.: ,Wplyw warunkoéw obrdbki termicznej na aktywnosé proteolityczng
wybranych kultur bakterii mlekowych”, ktorej promotorem byt Pan dr hab. Antoni
Pluta, prof. SGGW. Z informacji dostarczonych przez Habilitantke oraz z tematyke
prac, w ktorych jest ona wspdtautorem wyraznie widaé jej zainteresowanie
wystepowaniem bioaktywnych peptydow 0 wiasciwosciach
przeciwnadcisnieniowych, kontrolg procesu dojrzewania poprzez zastosowanie
roznych kultur starterowych, adiuwantéw bakteryjnych oraz ich odpowiednikow
poddanych wczesniejszej obrobce termicznej. Wysokim potencjatem aplikacyjnym
charakteryzuja si¢ wyniki jej prac, w ktorych wykazata, ze poprzez zastosowanie
odpowiednich kultur starterowych oraz odpowiednio przygotowanego zakwasu
istnieje mozliwosc nie tylko przyspieszenia dojrzewania seréw o obnizonej zawartosci
ttuszczu, ale rowniez istotnego polepszenia ich tekstury. Z uwagi na istotny wplyw
kultur starterowych na zawartos¢ zwiazkow ksztattujacych smak izapach seréw
ubolewam, ze w pracach poswieconym skroceniu czasu dojrzewania nie
zamieszczono wynikéw dotyczacych m.in. oceny sensorycznej. Ponadto, zdobyta
wiedza oraz nabyte umiejetnosci umozliwity jej m.in. opracowanie i opatentowanie
(PL 219408) technologii otrzymywania sera dojrzewajacego oraz zakwasu
z wykorzystaniem starterow poddanych obrébce cieplnej.

Analizujac pozostaly dorobek naukowy dr inz. Moniki Garbowskiej nalezy
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zwroci¢ szczegolng uwage na jej rozwoj umiejetnosci analitycznych oraz znaczny,
niewchodzacy w sklad osiagniecia naukowego, dorobek naukowy obejmujacy 24
publikacje. Od czerwca 2019 r. Pani dr zatrudniona jest w Zaktadzie Technologii
Mleka Instytutu Nauk o Zywnosci SGGW, gdzie realizuje badania dotyczace m.in.
fenotypowej i genotypowej identyfikacji bakterii z rodzaju Cronobacter sp. oraz ich
wystepowania w: preparatach do zywienia dzieci, ziotach i przyprawach; orzechach,
suszonych i kandyzowanych owocach; niepasteryzowanych sokach oraz warzywnych
produktach typu ready-to-eat. Poniewaz bakterie z rodzaju Cronobacter sp. naleza do
oportunistycznych patogendw, ktére moga zanieczyszczaé szeroka game Zywnosci
i powodowac rozne choroby, to podjeta, przez Habilitantke, tematyka badawcza ma
rowniez szersze utylitarne zastosowanie.

Interesujace sa badania, w ktorych Habilitantka poddata analizie 60 probek
produktow zaliczanych do grupy eady-to-eat, a wiec takich, ktore nie wymagaja
zadnej obrobki przed spozyciem, w tym warzywa lisciaste i ich mieszanki, kietki oraz
niepasteryzowane soki owocowe i owocowo-warzywne. Wszystkie safaty i kietki
oznakowane byly przez producentow jako "umyte - gotowe do spozycia”. Na
podstawie analizy filogenetycznej danych sekwencji obecnos¢ Cronobacter sp.
potwierdzono w 35% badanych probek, w tym 30% probek satat i 75% probek kietkow.
Warto rowniez wspomnie¢, ze podczas realizacji badan zespotowi, w ktérym
pracowata Habilitantka udato sie wyizolowac i potwierdzi¢ obecnos¢ wyjatkowo
rzadkiego szczepu Cronobacter condimenti.

Uzyskane rezultaty badan wstepnych umozliwily Habilitantce zlozenie
wniosku konkursowego na realizacje zadania badawczego pt. ,Charakterystyka
Cronobacter sp. o istotnym znaczeniu klinicznym wyizolowanych z produktéw
spozywczych” [DEC-2019/03/X/NZ901583] w ramach konkursu Miniatura 3,
ogloszonego przez Narodowego Centrum Nauki. Wg informacji umieszczonych na
stronie Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego oraz informacji przedstawionych
przez Habilitantke zadanie zostalo zrealizowane. Jednakze brak jest informacji
dotyczacych zaakceptowanych do druku publikacji, ktére powstaly w wyniku
realizacji ww. zadania badawczego.

Kontynuujac podjeta tematyke badawczg oraz ze wzgledu na bardzo nieliczne
opracowania dotyczace wrazliwosci ‘Cronobacter sp. na olejki eteryczne i substancje
aktywne pochodzenia roslinnego, Habilitantka razem z zespotem podjeta si¢ oceny
aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej 18 wybranych olejkéw eterycznych wobec 21
szczepow z 5 gatunkéw bakterii z rodzaju Cronobacter sp., a takze okreslenie
wrazliwosci pieciu szczepow z gatunkow C. sakazakii, C. malonaticus, C. muytjensii,
C. turicensis oraz C. condimenti na wybrane substancje aktywne. Efekty prac w tym
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zakresie opublikowano w publikacji 114A6. Wykazano tam m.in. istotny wptyw
stezenia niektorych olejkow eterycznych na wzrost badanych szczepdéw bakterii.
Uzyskane rezultaty sklonity zespdt Habilitantki do podjecia si¢ bardzo interesujacej
tematyki badawczej, ktora miata na celu okreslenie mozliwosci zastosowania celulozy
bakteryjnej wytwarzanej przez Gluconacctobacter hansenii ATCC 23769 lub
Komagataeibacter GH1 nasaczonej olejkiem z oregano jako material opakowaniowy
ograniczajacy rozwoj Cronobacter sp. w produktach spozywczych (publikacja 114A13).
Uzyskane efekty staly sie podstawd do dalszych badan okreslajacych mozliwosé
wykorzystania tego biopolimeru do produkdji ekologicznych opakowan do zywnosci.
Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze celuloza bakteryjna
nasaczona olejkiem oreganowym wykazywata silne lub umiarkowane dziatanie
przeciwdrobnoustrojowe wobec wszystkich badanych szczepow z rodzaju Cronobacter
sp. Na tym etapie nalezy rdéwniez wspomnie¢ o aplikacyjnym charakterze
prowadzonych badan, ktore w dtuzszej perspektywie czasu moga przyczynic si¢ do
napisania patentu oraz wprowadzenia na rynek nowego materialu opakowaniowego,
ktory bedzie ograniczat wzrost Cronobacter sp. w produktach spozywczych.

Poza badaniami zwiazanymi z Cronobacter, Habilitantka podjela si¢ prac nad
Bacillus cereus oraz jego wystgpowaniem w zvwnosci. Badania z powyzszej tematyki
opublikowane zostaty w 3 manuskryptach (I14A2, 114A8), w tym jeden (I14B2) przed
osiggnieciem stopnia doktora. W przeprowadzonych badaniach podjeto si¢ proby
oceny zdolnosci wzrostu Bacillus cereuts w zaleznosci od temperatury oraz surowca. Na
uwage zastuguje publikacja [14A8, w ktorej przebadano 585 probek réznych
produktéw spozywczych na obecnos¢ B. cereis. W publikacji tej zamieszczono
réwniez wyniki dotyczace aktywnosci biochemicznej wyizolowanych szczepéw
Bacillus cereus. W pracy wykazano, ze badany szczep bakterii wystepowat az w 39%
analizowanych probek, z czego znaczna ich czg$¢ to szczepy toksynogenne (produkty
roslinne [55,8% izolatow - Hbl(+), 70,7% - Nhe(+) i 1,7% - ces(+)], zwierzece [84,9%
izolatow - Hbl(+) , 82,7% - Nhe(+) i 0,9% - ces(+)]). Z uwagi na mozliwosc¢
wywolywania przez toksyny B. cereus zatru¢ pokarmowych czy infekdji,
przedstawione rezultaty badan uwazam za niezwykle istotne.

Z uwagi na wzrost wykorzystania antybiotykow oraz rosnacy problem
antybiotykoodpornosci, Habilitantka razem 2z zespolem podjeta si¢ zbadania
obecnosci rozprzestrzeniania sie antybiotykoodpornosci wsrod bakterii fermentacji
mlekowej (Lactic acid Bacteria, LAB) oraz obecnosci w LAB wybranych genow
zwigzanych z opornoscia nabyta (publikacja [14A16). W badaniach przebadano wptyw
osmiu klinicznie istotnych $rodkow przeciwdrobnoustrojowych na wzrost
szesc¢dziesigciu pigciu szczepow LAB, ktére moga by¢ potencjalnie stosowane jako
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inokulanty do kiszonek. Uzyskane rezultaty badan wykazaty, ze LAB sa zdolne do
pozyskiwania determinantéw opornosci na antybiotyki poprzez horyzontalny
transfer genow. Szczepy niosace nabyte geny opornosci na  $rodki
przeciwdrobnoustrojowe nie moga by¢ uwazane za bezpieczne i nie powinny by¢
stosowane jako dodatki paszowe lub kiszonkowe. W zwigzku z powyzszym, nalezy
wskazad, ze uzyskane wyniki charakteryzuja sie okreslonym aspektem aplikacyjnosci
i moga zosta¢ wykorzystane przy opracowaniu inokulantow.

Ostatnim opisanym przez Habilitantke zagadnieniem badawczym jest ocena
przezywalnosci szczepdw LAB (Bifidobacterium BB-12, Lacticaseibacillus rhamnosus GG,
Lacticaseibacillus casei, L. acidophilus, Lactiplantibacillus plantarum) pochodzacych
z komercyjnych preparatéw probiotycznych w symulowanych warunkach przewodu
pokarmowego cztowieka. Analiza uzyskanych wynikow umozliwita Habilitantce
stwierdzenie, ze ,tylko szczep L. plantarum byt oporny na zastosowane warunki
symulujace przewod pokarmowy cztowieka” co uwazam za bardzo interesujace. O ile
badane szczepy L. casei, L. acidophilus, ze wzgledu na brak informacji dotyczacych
szczepu i glebszej ich charakterystyki, to na podstawie innych opracowan naukowych
mozna przypuszczaé, ze mogq przezywaé w przewodzie pokarmowym i moga
wywieraé korzystny wplyw na zdrowie konsumenta. Natomiast, w poréwnaniu do
powyzszych szczepdw, Lactobacillus sp . 1iLactiplantibacillus sp. to szczep
Bifidobacterium BB-12 oraz Lacticaseibacillus rhamnosus GG, ze wzgledu na bardzo liczne
opracowania in vivo oraz in vitro uznany jest za kulture probiotyczna, co z zatozenia
powinna charakteryzowac sie dobra przezywalnoscig w warunkach zotadkowych czy
jelitowych. Nalezy zwroci¢ rowniez uwage na stosowane nazewnictwo niektorych
szczepdw LAB w Autoreferacie. Z uwagi, ze Habilitantka ma duze doswiadczenie
oraz dorobek naukowy w zakresie mikrobiologii, to powinna przywiazywac wieksza
uwage do poprawnosdci stosowanych nazw bakterii Lacticaseibacillus sp. oraz
Lactobacillus sp.

Oprocz publikacji wymienionych w punkcie 2, dr inz. Monika Garbowska, jak
juz wspomniano wczesniej, jest wspotautorka 24 publikacji naukowych o zasiegu
krajowym oraz miedzynarodowym, w tym 20 po uzyskaniu stopnia doktora. Laczny
IF wszystkich publikacji wynosi 53,155, a suma punktow wg listy MNiE wynosi 1400
(po doktoracie 1370). Waznym uzupetnieniem dziatalnosci naukowej Pani dr jest jej
aktywny udziat w 21 konferencji naukowych, w tym 10 po uzyskaniu stopnia doktora.
Efekty jej i jej zespotu pracy zostaly zauwazariie i docenione, o czym $wiadczy dobra
ich cytowalnos¢ (wg WoS 180), a jej wartosc h-index, w WoS wynosi 6, a Scopus 7, co
na poczatkujgcego naukowca jest wartoscig bardzo dobra.
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Wigkszosc¢ realizowanych badan oraz manuskryptow powstato we wspodtpracy
zrOznymi specjalistami z zakresu technologii zywnosci i zywienia, mikrobiologii,
genetyki czy biotechnologii. W autoreferacie, habilitantka wskazuje na nawigzang
wspolprace z 2 osrodkami krajowymi, tj. Instytutem Medycyny Weterynaryjnej
SGGW, Instytutem Biochemii i Biofizyki PAN w Warszawie oraz trzema
zagranicznymi osrodkami naukowymi (School of Science and Technology
w Nottingham Trent University, UK, L.N. Gumilyov Eurasian National University,
Department of General Biology and Genomics w Kazakhstanie). Efektem nawiazanej
wspolpracy sa niektore publikacje. Na uwage zastuguje wspotpraca z School of
Science and Technology w Nottingham Trent University (UK), w ramach ktorej
potwierdzono przynaleznos$¢ taksonomiczng wyizolowanego szczepu Cronobacter
condimenti oraz umieszczono jego sekwencje genotypowa w bazie PubMLST oraz
DDBJ. Niestety, pomimo 11 lat od uzyskania stopnia doktora oraz nawigzanej
wspétpracy Habilitantka odbyta tylko jeden 1 miesieczny staz naukowy w Szkole
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Nalezy zwrdci¢ uwage, ze w autoreferacie czy w zataczniku 4, Dr inz. Monika
Garbowska wielokrotnie podkresla fakt bycia autorka m.in. koncepgji badan czy bycia
odpowiedzialng za napisanie manuskryptu. Niestety po dokladnej analizie informacji
dotyczacych wktadu w badania i pisanie publikacji, ktére zawarte sa w publikacjach,
musze stwierdzi¢ niezgodnos$¢ opisu zamieszczonego w zalaczniku 4 z tymi
znajdujacym sie publikacjach. Mam nadzieje, ze powyzsza niezgodnos¢ jest efektem
bledu edytorskiego.

Z informacji przekazanych przez Habilitantk¢ wynika, ze jeszcze przed
uzyskaniem stopnia doktora byta wykonawca w projekcie celowym MNiSW nr 6ZR9
2008C/07148 Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spozywczego im. prof.
W. Dabrowskiego w W-wie, ktorego problematyka dotyczyta analizy wplywu
wybranych procesow przygotowanid mleka serowarskiego, obrobki gestwy serowej
na wlasciwosci reologiczne i jako$¢ seréw o obnizonej zawartosci thuszczu. Natomiast,
po doktoracie petnita funkcje kierownika zadania badawczego ,Charakterystyka
Cronobacter spp. o istotnym znaczeniu klinicznym wyizolowanych z produktow
spozywczych” w ramach konkursu MINIATURA [DEC-2019/03/X/NZ901583].
W zataczniku 4, Habilitantka wymienita rowniez udzial w projekcie "Innowacyjny
Oboz Naukowy SmartUp" finansowanego przez Narodowe Centrum Badan
i Rozwoju. Jednakze z faktu, ze zatrudniona byta tylko na stanowisku koordynatora
ds. administracyjno-organizacyjnych to zaklasyfikowanie ww. projektu jako
badawczy uwazam za btedne.
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Potwierdzeniem rozpoznawalnosci naukowej Habilitantki jest petnienie funkgji
recenzenta w migdzynarodowych i krajowych czasopismach naukowych, dla ktérych
wykonata 77 recenzje manuskryptow. Pelnita rowniez funkcje edytora
w 3 numerach specjalnych czasopism z wydawnictwa MDPL. '

Jej dziatalnos¢ naukowa zostata doceniona przez Rektora SGGW efektem czego
jest otrzymanie w 2021 r. nagrody zespolowej II stopnia oraz wyrodznienie za
osiggnigcia naukowe, wplywajace znaczaco na rozwdj, promocje oraz prestiz SGGW.

Podsumowujac pozostala dziatalnos¢ naukowo-badawczg i publikacyjng dr
inz. Moniki Garbowskiej mozna stwierdzi¢, iz wyniki Jej badan znalazlty
odzwierciedlenie w wielu istotnych, dla dyscypliny naukowej technologia Zywnosci
i zywienia, pracach badawczych. Znaczna czgs¢ tych prac powstala po uzyskaniu
przez Habilitantke stopnia doktora, co wskazuje na prawidltowy rozwoj Jej kariery
naukowej. Na uwage nalezy zwroci¢ nawigzang wspdtprace z kilkoma krajowymi
i zagranicznymi osrodkami naukowymi, efektem ktdrej jest kilka publikacji. Powyzsze
potwierdza Jej dojrzalos¢ naukowa i kwalifikuje Ja do samodzielnej dziatalnosci
badawczej. Jej warsztat naukowy i stosowane przez nia metody analityczne wskazuja,
zarOwno na posiadanie ugruntowanej podstawy teoretycznej, jak i nabyte praktyczne
umiejetnosci, ktoére sa niezbedne w prowadzeniu badan naukowych. Jedyne
watpliwosci dotycza braku udziatu Habilitantki w projektach badawczych po
uzyskaniu stopnia doktora oraz niescistosci pomigdzy zatacznikiem 4, a autoreferatem
dotyczace jej zaangazowania w badania czy pisanie i redagowanie tresci
manuskryptow. Na podkreslenie zastuguje rowniez fakt, iz prace Habilitantki maja
charakter zaréwno pozr'lawczy, jak iaplikacyjny oraz stanowig oryginalny wktad
w dyscypline technologia zywnosci i zywienia.

3.2 Ocena aktywnosci w zakresie wspolpracy z otoczeniem gospodarczym
i spotecznym :

Istotne z punktu rozwoju pracownika naukowego oraz dyscypliny naukowej
jest jego wspotpraca z otoczeniem gospodarczym. Habilitantka, jeszcze przed
uzyskaniem stopnia doktora, w 2009 r. podjeta si¢ wykonania badan na zlecenie
Instytutu Przemystu Organicznego w Warszawie, ktore dotyczyly wptywu
,bromfenwinfosu i jego trzech zanieczyszczen przeciwko dwunastu szczepom
drobnoustrojow stosowanych w przemysle spozywczym”. Badania te stanowity czes¢
projektu celowego nr 6 ZR7 2007/C06895 pt: "Uruchomienie produkgji substangji
aktywnej - bromfenwinfos w Instytucie Przemystu Organicznego iuruchomienie
produkgji weterynaryjnégo srodka leczniczego do zwalczania warrozy u pszczot
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w Biowet- Putawy". W 2019 r. zrealizowata dwa zlecenia badawcze od DSM Food
Specialities Poland Sp. z o0.0. w Mszczonowie dotyczace badania przydatnosci
wybranych bakterii kwasu mlekowego w produkdji tradycyjnych twarogdéw. Ponadto,
zdobyta przez niaq wiedza oraz posiadane umiejetnosci umozliwily jej wykonanie
szesciu ekspertyz/opracowann na zamowienie podmiotéw zewngtrznych, oraz
wspotpracowanie tresci wykiadu "Wybrane aspekty koagulacji i dojrzewania serow",
ktory byt prezentowany 09-11.10.2020 we Wroctawiu podczas seminarium Wielkie
SERwowanie.

3.3 Ocena dzialalnosci dydaktycznej

Dzialalno$¢ dydaktyczna dr Garbowskiej obejmuje prowadzenie wyktadow
i/lub ¢wiczen z 18 przedmiotow na 1 i 2 stopniu ksztalcenia dla studentéw roznych
kierunkow studiow, t.j.: Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka, Bezpieczenstwo
zywnosci, Towaroznawstwo w biogospodarce, Zootechnika, Biotechnologia oraz
Biologia. Od 2019 jest koordynatorem ¢wiczen z przedmiotu Technologia mleka,
Jakos¢ i bezpieczenstwo w technologii produktow pochodzenia zwierzecego,
Mikrobiologia i biotechnologia w mleczarstwie, Wybrane zagadnienia z technologii
mleczarskiej, Surowce pochodzenia zwierzecego oraz Przetworstwo surowcow
pochodzenia zwierzecego. Po uzyskaniu stopnia doktora Pani dr pelnila funkcje
promotora 11 prac magisterskich oraz 8 prac inzynierskich na réznych kierunkach
studiow. Patrzac na jej osiagnigcia naukowe oraz zaangazowanie w realizacje zajg¢
dydaktycznych szkoda tylko, ze dr Garbowska nie pelni funkcji promotora
pomocniczego w zadnej dysertaciji.

Z informacji zamieszczonych w autoreferacie wynika, ze jej zaangazowanie
w realizacje zajec dydalétycznych zostato ,, wysoko” ocenione przez studentow oraz
wladze Wydzialu Nauki o Zywnodci, ktéry w 2021 r. powierzyt jej funkcje opiekuna
roku studentow studiéw niestacjonarnych, kierunku Technologia zywnosci i zywienia
cztowieka. Ponadto, jest wspdtautorem 2 rozdzialow w materiatach do c¢wiczen
z przedmiotu ,Processing of organic animal raw materials” realizowanego na
anglojezycznym kierunku studiéw. Istotne z punktu oceny jej umiejetnosci
dydaktycznych jest roéwniez wykazanie przez Habilitantke udzialu w studiach
podyplomowych, programie edukaeyjnym, szkoleniach oraz warsztatach, ktérych
zasadniczym celem jest ulepszenie przez nig umiejgtnosci dydaktycznych. Poza
typowa dziatalnoscia studencka, Habilitantka aktywie angazuje si¢ w promocje nauki
wsrdd miodziezy m.in. poprzez przygotowanie oraz realizacje zaje¢ laboratoryjnych
w ramach tzw. ,otwartych laboratoriow” czy pelnie funkcji cztonka w komisji
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oceniajacej blok tematyczny ,Technologia zywnosci” podczas XLIV i XLV edydji
Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych dla uczniow szkot srednich.

Reasumujac, dokonania dr Garbowskiej w zakresie dziatalnosci dydaktycznej
mozna stwierdzi¢, ze jest ona dobra dydaktyczka, ktéry poprzez stale podnoszenie
swoich umiejgtnosci wnosi istotny wktad w dziatalnos¢ dydaktyczna Szkoty Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

3.4 Ocena dzialalnosci organizacyjnej

Na szczegolng uwage zastuguje fakt szeroko podejmowanej przez Habilitantke
dzialalnosci organizacyjnej na rzecz Uczelni oraz Wydziatu. Habilitantka pelni funkcje
sekretarza w pracach Uczelnianej Komisji Wyborczej ds. dyscypliny Technologia
zywnosci i zywienia. W 2019 r. zostata powotana do 2 zespotéw majacych na celu
promocje Wydziatu Technologii Zywnosci oraz przygotowanie Raportu Samooceny
kierunku Technologia Zywnosci i zywienie cztowieka i kierunku Bezpieczenstwo
ZYyWnOosci.

Nalezy réwniez wspomnie¢, ze podczas pracy w IBPRS odpowiedzialna byta za
przeprowadzenie audytu oraz prac naprawczych w Kolekgji Kultur Drobnoustrojow
Przemystowych Zaktadu Mikrobiologii IBPRS. Istotne z punktu widzenia dziatalnosci
organizacyjnej jest udziat Habilitantki w projekcie‘ "Innowacyjny Obdz Naukowy
SmartUp" (finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju, w ramach
Dziatania 3.1 ,Kompetencje w szkolnictwie wyzszym”), w ktorym petnita role
koordynatora ds. administracyjno-organizacyjnych. Niestety, przedstawiona
dokumentacja nie umozliwia oceny jej zaangazowania w ramach ww. projektu.

Poza dziatalnoscig organizacyjna na rzecz Uczelni, Habilitantka uczestniczy
w pracach Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci oddziat Warszawa. Od
2019 r. jest cztonkiem lokalnego panelu doradczego czasopisma Foods (MDPI).
Z informacji przestanych przez Habilitantke wynika réwniez, ze w 2021 podjeta si¢
przygotowania opinii dotyczacej spoleczno-gospodarczej potrzeby wlaczenia
kwalifikagji pt.: ,, Farmerskie wyrabianie seréw i innych produktéw z mleka — Serowar
farmerski” do Zintegrowanego Systemu Kwalifikacji przez Ministerstwo Rolnictwa
i1 Rozwoju Wsi, Departament Rynkow Rolnych w Warszawie.

Tworzac recenzje zauwazam rowniez praki w dorobku Habilitantki takie jak:
kierowanie projektami realizowanymi we wspotpracy z naukowcami z innych
osrodkow polskich i zagranicznych, a w przypadku badan stosowanych we
wspoOlpracy z otoczeniem gospodarciym brak informacji o wdrozeniach. Jakkolwiek,
majac na uwadze potencjat oraz doswiadczenie naukowe Kandydatki, w tym kontakty
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miedzynarodowe, oraz wspdtprace Kandydatki z sektorem gospodarczym sadze, ze
powyzsze braki zostang nadrobione w dalszych etapach kariery.
4 Ocena kwalifikacyjna i wniosek koncowy

Podsumowujac, stwierdzam, ze przedstawione do oceny osiaggniecie naukowe
pt. ,Wplyw kultur bakterii mlekowych na proteolize i wystepowanie substancji
bioaktywnych w serach”, bedace podstawa zlozonego przez Panig dr inz. Monike
Garbowska wniosku o wszczgcie postepowania habilitacyjnego, spelnia wymagania
zawarte w Ustawie z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
(Dz.U. 22022 1. poz. 574 ze zm.). Dr inz. Monika Garbowska legitymuje si¢ znacznym,
wartosciowym, spojnym tematyczni€ i istotnie powigkszonym, po uzyskaniu stopnia
doktora, dorobkiem naukowym w zakresie dyscypliny naukowej technologia
zywnosci i zywienia. Analizujac caly dorobek naukowy, mozna stwierdzic¢ stopniowy
rozw0j jej warsztatu badawczego. Potwierdza to réwniez dojrzatos¢ naukowa
Habilitantki oraz fakt, ze moze by¢ ona samodzielnym pracownikiem naukowym.
Pozytywnie oceniam Jej dziatalnos¢ naukowa, popularyzatorska, organizacyjng oraz
dydaktyczna. Biorgc pod uwage powyzsze, wnioskuje¢ do Rady Naukowej Dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie o dopuszczenie Pani dr inz. Monika Garbowskiej do dalszych etapow
postepowania habilitacyjnego.






