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Dr inz. Doroty Ogrodowskiej

Sylwetka Habilitantki

Dr inz. Dorota Ogrodowska prace magisterskg obronita w 2007 roku na Wydziale
Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmifnsko-Mazurskiego w Olsztynie, uzyskujac
stopien magistra inzyniera na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka. Od
2007 do 2011 roku byta uczestnikiem studidw doktoranckich. Jej naukowa kariera
zawodowa rozpoczeta sie w 2014 roku zatrudnieniem na stanowisku adiunkta
w Katedrze Przetwdrstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych, na Wydziale Nauki
0 Zywnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. W okresie zatrudnienia
przez rok przebywata na urlopie macierzynskim.

Dr inz. Dorota Ogrodowska w roku 2011 uzyskata stopien doktora nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, nadany uchwatg Rady Wydziatu Nauki
0 Zywnosci UWM w Olsztynie. Prace doktorska pt. ,Charakterystyka fizykochemiczna
nasion amarantusa (Amaranthus cruentus) i produktdw z nich otrzymanych”
opracowata pod kierunkiem Prof. dr hab. Ryszarda Zadernowskiego.

Z dokumentacji sprawy wynika, ze Kandydatka nie ubiegata sie uprzednio o nadanie
stopnia doktora habilitowanego.

Ocena formalna

Ocena zostata wykonana na podstawie dostarczonych dokumentéw, obejmujgcych:

- wniosek Kandydatki o przeprowadzenie postepowania w sprawie nadania stopnia
doktora habilitowanego, wskazujacy Wydziat Nauki 0 Zywnosci UWM w Olsztynie jako
jednostke organizacyjng do jego przeprowadzenia;

- dane Kandydatki;

- kopie dokumentu potwierdzajgcego posiadanie stopnia doktora;

- autoreferat, przedstawiajgcy opis osiggnie¢ naukowo-badawczych, dziatalnosci
dydaktycznej, organizacyjnej, popularyzujacej nauke i sztuke, a takze wspdtprace
Kandydatki z jednostkami naukowymi krajowymi i zagranicznymi;

- wykaz osiagnie¢ naukowych, stanowigcych znaczny wktad w rozwdj dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia;



- kopie publikacji wchodzacych w sktad osiggniecia naukowego stanowigcego
podstawe postepowania habilitacyjnego wraz z oswiadczeniami wspotautorow.

W mojej opinii, przedstawione do oceny materiaty spetniaja wymagania formalne
okreélone w art. 220 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (tekst jednolity: Dz. U. z 2021 r. poz. 478 ze zm.), a wskazana we wniosku
Kandydatki Rada Dyscypliny ma kompetencje naukowe odpowiednie do
przeprowadzenia postgpowania.

Ocena osiagniecia naukowego stanowiacego podstawe postepowania
habilitacyjnego

Jako osiagniecie naukowe, stanowigce podstawe postepowania habilitacyjnego,
Kandydatka przedstawita jednotematyczny cykl powigzanych tematycznie publikaciji,
zatytutowany ,Wplyw parametréw suszenia rozpytowego i liofilizacji oraz
sktadu emulsji na wybrane cechy jakosciowe wyprodukowanych lipidowych
proszkéw spozywczych”. Mam drobng uwage odnosnie tego tytutu. Wedtug mnie
stowo ,produkcja” bardziej kojarzy si¢ z procesem przemystowym. Dlatego
sugerowatabym w opracowaniach naukowych stosowanie wyrazen ,otrzymany”,
,uzyskany”, ,wytworzony” zamiast ,wyprodukowany”.

Zrealizowane badania wpisujg sie w aktualny trend, obserwowany zaréwno wsrod
badaczy, jak i w praktyce przemystowej, wykorzystania niekonwencjonalnych roslin do
pozyskiwania olejéw, bogatych w rézne zwigzki bioaktywne, np. nienasycone kwasy
tluszczowe, sterole, tokoferole, skwalen czy karotenoidy. WigkszosC z tych zZwigzkdéw
charakteryzuje sie ograniczong odpornoscig na warunki proceséw produkcyjnych oraz
ograniczong stabilnoscig przechowalniczg. Rozwigzaniem tego problemu moze by¢
zastosowanie mikrokapsutkowania olejéw w réznych matrycach nosnikowych. Tym
zagadnieniem zajefa sie¢ Kandydatka, analizujac mozliwoé¢ przedtuzania trwatosci
poprzez mikrokapsutkowanie olejéw z amarantusa, dyni, wiesiotka, ogodrecznika,
zmijowca, Inu, krokosza, rzepaku oraz oleju rybnego. Na podkreslenie zastuguje
przeprowadzenie szczeg6towych analiz zawartosci wybranych zwigzkow bioaktywnych
w uzyskanych proszkach. Tego typu badania w literaturze tematu sg nieliczne, a wyniki
niejednoznaczne.

Zestaw prac obejmuje siedem opublikowanych oryginalnych artykutow, z ktorych
wszystkie ukazaty sie w czasopismach naukowych wyréznionych w bazie JCR: La
Rivista Italiana delle Sostanze Grasse, Food and Bioprocess Technology, CyTA-
Journal of Food, Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, LWT - Food Science
and Technology, Journal of Food Engineering, Applied Sciences. \Wedtug przestanych
do oceny dokumentéw sumaryczny IF tych czasopism wynosi 19,932 (z roku
opublikowania), a liczba cytowan tych publikacji 46. Pozycje, wchodzgce w sktad
osiggniecia, stanowigcego podstawe do ubiegania sig O stopien doktora
habilitowanego, ukazaty sie w latach 2017-2022 i w szeSciu Kandydatka jest
pierwszym, a w jednej drugim z szeciu autoréw. Liczba autoréw w tych publikacjach
wynosi od trzech do szesciu. O$wiadczenie wspétautoréw potwierdzajg przedmiotowy
udziat Habilitantki w przygotowaniu tych opracowan, polegajacy na autorstwie
koncepcji badan, zaplanowaniu eksperymentu, udziale w wykonaniu badan oraz
interpretacji wynikéw, sformutowaniu wnioskéw, wiodacym udziale w przygotowaniu
manuskryptu oraz wspétudziale w wykonaniu korekty zgodnie z wytycznymi



recenzentow. Nalezy jednak zauwazy¢, ze Kandydatka tylko w jednej publikacji byta
autorem korespondencyjnym.

Cze$¢ badan przedstawionych jako osiggniecie naukowe byta realizowana
w ramach wspdtpracy z zespotem Prof. Baoru Yang z Department of Biochemistry and
Food Chemistry, University of Turku, w Finlandii. Habilitantka realizowata tam
trzymiesieczny staz naukowy (02-05.2019), ktdérego opiekunem byta Prof. Kaisa
Linderborg, a badania koncentrowaty sie na ocenie sensorycznej i analizie
fizykochemicznej kapsutek oleju dyniowego i rybnego. Wykonujac badania Habilitantka
wspotpracowata réwniez z pracownikami Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig
oraz Katedry Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci Wydziatu
Nauki o Zywnosci UWM w Olsztynie.

Celem naukowym powigzanego tematycznie cyklu publikacji byta ocena wptywu
parametrow procesowych oraz sktadu emulsji na cechy jakosciowe proszkéw, ktore
mogg stanowi¢ potencjalne dodatki funkcjonalne do zywnosci. Powyzszy cel
Habilitantka zrealizowata w oparciu o nastepujgce cele szczegdtowe:

- ocena wptywu parametréw procesowych i sktadu emulsji na efektywnosé
kapsutkowania, ilo$¢ ttuszczu powierzchniowego i podatnos$¢ proszkéw na utlenianie;
- ocena wptywu parametréow procesowych i sktadu emulsji na wybrane cechy fizyczne
proszkow;

- ocena wptywu parametrow procesowych i sktadu emulsji na wybrane skfadniki
biologicznie aktywne proszkéw;

- ocena wptywu parametréw procesowych i sktadu emulsji na wybrane cechy
sensoryczne proszkow.

Biorgc pod uwage bardzo duzg réznorodnos¢ proszkdéw spozywczych, uwazam, ze
cel naukowy zostat zbyt ogdinie sformutowany. Badania Kandydatki dotyczyty jedynie
proszkOw zawierajgcych réznego pochodzenia oleje, co potwierdzajg wyniki badan,
prezentowanych w publikacjach, wskazanych jako osiggniecie bedace podstawg do
ubiegania sie o stopier naukowy doktora habilitowanego, oraz jego tytut. Watpliwosci
pojawiajg sie takze w przypadku okreSlenia celdw szczegétowych. Parametry
procesowe suszenia rozpytowego to przede wszystkim temperatura powietrza
(wejsciowego/wyjsciowego) oraz strumien roztworu zasilajgcego. Tymczasem, jedynie
w przypadku oleju z dyni, w publikacji 0.2, analizowano wptyw zrdéznicowania tych
parametréow na wiasciwosci proszkdw. Podobnie, nie analizowano wptywu zmiennych
parametrow liofilizacji. Uwazam, ze zapis celdw szczegétowych powinien brzmiec
~0cena wptywu suszenia rozpytowego, liofilizacji oraz sktadu emulsji na ...” (pierwsze
trzy cele) lub ,ocena wptywu suszenia rozpytowego oraz sktadu emulsji na wybrane
cechy sensoryczne proszkéw” (cel czwarty). Konsekwentnie, wedtug mojej opinii tytut
osiggniecia naukowego magtby brzmie¢ ,Wptyw suszenia rozpytowego i liofilizacji oraz
sktadu emulsji na wybrane cechy jakosciowe otrzymanych lipidowych proszkéw
spozywczych” lub bardziej ogdinie ,Wybrane cechy jakosciowe lipidowych proszkéw
spozywczych otrzymanych w wyniku suszenia rozpytowego lub liofilizacji”.

Zaprezentowane w publikacjach wyniki sg cennym potwierdzeniem wiedzy
z zakresu mikrokapsutkowania olejow, a niektére ich aspekty stanowig oryginalny
wktad pracy i mysli twérczej Dr inz. Doroty Ogrodowskiej w rozwdj dyscypliny
naukowej ,technologia zywnosci i zywienia”. Moim zdaniem, na podkreslenie zastuguja
nastepujgce osiggniecia:

- potwierdzenie najwyzszej efektywnosci mikrokapsutkowania w przypadku
zastosowania nosnikéw weglowodanowych, przy jednoczesnej stosunkowo wysokiej



stabilnosci oksydacyjnej uzyskanych proszkéw. Habilitantka stwierdzita mozliwo$¢
stosowania jako otoczki kapsutek skrobi natywnych, np. skrobi pszennej, ale wskazata
jako preferowane skrobie o niskiej lepkosci amylograficznej;

- wykazanie, ze zastosowanie homogenizacji emulsji kierowanej do suszenia
rozpytowego znaczgco wptyneto na degradacje skwalenu i steroli. Dodatkowo,
w proszku uzyskanym z emulsji niepoddanej homogenizacji nie zaobserwowano
degradacji ogdlnej sumy steroli, ktdra wystgpita w przypadku probek poddanych temu
procesowi. Wyniki te sugerujg rozwazenie koniecznosci stosowania homogenizacji
cisnieniowej w przypadku uzyskiwania okreslonych, lipidowych proszkéw spozywczych;

- wykazanie, ze proces suszenia rozpytowego emulsji zawierajgcych oleje
0 wysokiej zawartosci skwalenu powinien by¢ prowadzony w mozliwie najnizszej
temperaturze powietrza wlotowego, natomiast rekomendowanie procesu liofilizacji,
jako metody suszenia olejow zawierajgcych duzg zawartos¢ tokoferoli;

- potwierdzenie, ze maskowanie zapachu i smaku rybnego poprzez kapsutkowanie
oleju jest zadaniem trudnym i wymagajgcym szczegdtowych badan. Jednak, stosujac
odpowiedni sktad nosnika (np. kompozycje biatek ryzowych i serwatkowych) lub
dodatek olejow o pozytywnych cechach sensorycznych (np. dyniowego), mozna
wptyng¢ na zmniejszenie intensywnosci zapachu i smaku rybnego.

Odnoszac sie do przedostatniego punktu, musze zaznaczy¢, ze metoda liofilizacji
powinna by¢ traktowana jako metoda odwotawcza. Wynika to z wysokich kosztéw
samego procesu oraz kosztdw zwigzanych z zabezpieczeniem tego typu proszkéw
przed dziataniem czynnikéw zewnetrznych, z uwagi na podatnos$¢ na utlenianie oraz
bardzo duzg higroskopijnos¢ liofilizatéw. Dodatkowo, sugerowatabym w dalszych
badaniach uwzglednia¢ réwniez analize higroskopijnosci, ktérej wielkos¢ istotnie
wplywa na dalszg stabilnos¢ przechowalniczg proszkéw spozywczych.

Habilitantka na zakonczenie opisu swojego osiggniecia zaprezentowata bardzo
szczegdtowe podsumowanie, zawierajgce pietnascie punktéw. W mojej opinii, zabrakto
w tej czesci wskazania, co sama Autorka uwaza za najwieksze osiggniecie swoich
badan oraz bardziej syntetycznych uogdlnien. Przyktadowo, na stronie 8. Autoreferatu,
uzasadniajac cel badan, Habilitantka napisata cyt. ,Wielu badaczy sugeruje, ze wysoka
efektywnos$¢ zakapsutkowania jest dodatnio skorelowana z zawartoscig chronionych
substanciji biologicznie aktywnych oraz stabilnoscig oksydacyjng ttuszczéw. Jednakze
badania potwierdzajace takie zaleznosci sg nieliczne, czesto nie jednoznaczne i/lub
niewyjasniajgce zachodzacych zmian podczas procesu kapsutkowania”. Nalezy
zatowac, ze w podsumowaniu nie znalazto sie odniesienie do tego stwierdzenia.

Moje wczesniejsze uwagi nie umniejszajg wartosci i znaczenia osiggniecia, ktdre
oceniam bardzo pozytywnie. Habilitantka wykazata sie bardzo dobrg znajomoscig
metod i technik analitycznych, a ich zastosowanie zapewnia odpowiednig jakos$¢
i wiarygodnos¢ uzyskanych wynikéw.

Stwierdzam, ze cykl powigzanych tematycznie artykutdw naukowych, stanowigcy
podstawe postepowania habilitacyjnego Dr inz. Doroty Ogrodowskiej zostat
opublikowany w uznanych czasopismach naukowych znajdujacych sie na liscie JCR, o
wspdtczynniku wptywu wynoszacym 0,528 (jeden artykut) oraz w zakresie 1,653-5,144
(pozostate artykuty) i stanowi znaczacy Jej wkiad w rozwdj dyscypliny ,technologia

Zywnosci i zywienia”.



Ocena pozostatych osiggnie¢ naukowych

Zainteresowania naukowe Dr inz. Doroty Ogrodowskiej mieszczg sie w zakresie
dyscypliny ,technologia zywnosci i Zzywienia” i dotyczg réznych zagadnien, zwigzanych
z procesami przetwdrczymi oraz wiasciwosci surowcéw rodlinnych i uzyskiwanych
z nich olejéw.

Badania w pracy doktorskiej Habilitantka realizowata w ramach promotorskiego
projektu badawczego KBN ,Charakterystyka fizykochemiczna nasion amarantusa
(Amaranthus cruentus) i produktdw z nich otrzymanych” (2009-2011). W trakcie
realizacji pracy doktorskiej podjeta wspétprace z Zaktadem Oceny Jakosci Zywnosci
SGGW, a wynikiem tej wspotpracy byty opublikowane trzy artykuty naukowe.
Zrealizowata réwniez trzymiesieczng praktyke (07-09.2008) w MTT Biotechnogy and
Food Research w Finlandii, w czasie ktdrej uczestniczyta w badaniach prowadzonych
w ramach projektéw ,Innovation based multifunctional exploitation of chokeberry and
rose hip” oraz ,Plants from Andes”, finansowanych przez Finskg Akademig Nauk.
Badania dotyczyly optymalizacji metod ekstrakcji i analizy chromatograficznej kwasoéw
fenolowych owocdw aronii i nasion amarantusa (opublikowany jeden wspdlny artykut
naukowy).

Po rozpoczeciu pracy w Katedrze Przetwdrstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych UWM
w Olsztynie Habilitantka kontynuowata tematyke badawczg zwigzang z lipofilnymi
substancjami biologicznie aktywnymi i rozpoczeta wspdtprace z Katedrg Genetyki,
Hodowli i Biotechnologii Roslin SGGW, w ramach badan dotyczacych charakterystyki
fizykochemicznej nowych form nasion dyni beztupinowej (trzy wspdine publikacje
naukowe).

Najnowsze badania Habilitantki w zakresie kapsutkowania ttuszczéw dotycza
aplikowania kapsutek oleju rybnego i Inianego do matrycy Srodkéw spozywczych.
Badania te sg nadal realizowane z zespotem Prof. Kaisy Linderborg z University of
Turku w Finlandii. Zakres badan prowadzonych przez Habilitantke obejmuje
wytworzenie proszkéw i ich charakterystyke, otrzymanie produktéw (czekolada
i ciastka) z dodatkiem kapsutek oraz ocene ich wybranych wyrdznikéw, takich jak
barwa, tekstura i stabilno$¢ oksydacyjna.

Na liczbowy, sumaryczny dorobek naukowy Dr inz. Doroty Ogrodowskiej sktada sie
28 artykutdw opublikowanych w czasopismach naukowych (22 po doktoracie), w tym
18 w czasopismach z listy JCR (15 po doktoracie), 2 rozdziaty w monografiach (po
doktoracie) oraz 19 komunikatéw (5 po doktoracie), przedstawionych na konferencjach
krajowych i miedzynarodowych. Zastanawia mata aktywno$¢ Habilitantki
w prezentowaniu wynikéw badan na konferencjach naukowych w ostatnich kilku latach
(ostatni komunikat w 2016 r.). Udziat w takich wydarzeniach to takze istotny element
pracy badacza, dzieki ktéremu mozna nawigzac kontakty, zdoby¢ nowe doswiadczenia,
a takze zainspirowac sie nowymi pomystami.

Prace Kandydatki byty 193 razy cytowane przez innych autoréw (166 bez
autocytowan). Suma IF opublikowanych przez Nig prac wynosi 49,713 (w tym 19,932
w ramach osiggniecia), aindeks Hirscha jest réwny 7. Pomijajac opracowania
z jednotematycznego cyklu publikacji, Habilitantka jest pierwszym autorem 35%
publikacji (10 publikacji, 8 po doktoracie), natomiast wsrdd doniesien konferencyjnych
ich liczba wynosi 13. Liczby te Swiadczg o duzej aktywnosci naukowej oraz umiejetnosci
wspotpracy i organizowania zespotu badawczego.



Nalezy pozytywnie oceni¢ udziat Habilitantki w realizacji projektéw badawczych.
Habilitantka kierowata jednym dziataniem badawczym (NCN, Miniatura, 2017-2018),
a jako wykonawca uczestniczyta w jednym projekcie KBN (grant promotorski, 2009-
2011) i dwdch projektach NCN (2010-2014, 2011-2014). Kandydatka sktadata takze
jako kierownik projekt ,Innowacyjne dodatki funkcjonalne zywnosci na bazie nasion
dyni” do Narodowego Centrum Badan i Rozwoju w ramach Programu Lider VII -
whniosek zostat pozytywnie oceniony, lecz nie uzyskat finansowania ze wzgledu na brak
Srodkéw.

Kandydatka wykonata 7 recenzji artykutéw do miedzynarodowych czasopism (lista
JCR).

W przestanej do oceny dokumentacji w ramach wspdtpracy z otoczeniem
spotecznym i gospodarczym Kandydatka przedstawita wspdtprace z przedsiebiorstwem
Szartat M i W Lenkiewicz (lata 2007-2011 i 2014-2015), polegajaca na analizie jakosci
produktéw na bazie amarantusa oraz na badaniach fizykochemicznych nasion dyni
beztupinowej. Ponadto, w 2017 roku byta wykonawcg w projekcie finansowanym przez
EKO-Vit Sp. z 0. 0., dotyczacym wytwarzania napojéow wzbogaconych w kwasy
Omega. Kolejne przedsigbiorstwo, z ktérym wspdtpracowata to firma Zentis Sp. z o. o.,
dla ktérej opracowywata receptury produktéw weganskich. Od kwietnia 2021 roku
wspotpracuje z Green Meat Sp. z 0. 0., w ramach opracowania receptur roslinnych
analogéw miesa.

Pozytywnie oceniam aktywno$¢ stazowg Kandydatki. Dwukrotnie (2008 i 2019 r.)
odbyta trzymiesieczne staze w instytucjach naukowych w Finlandii. Dwukrotnie
przebywata na trzytygodniowych stazach zagranicznych - ponownie w Finlandii
(2020 r.) oraz w Lebanon Valley College w Pensylwanii, USA (2021 r.). Ponadto,
przebywata na stazach w krajowych instytucjach: ORLEN Laboratorium Sp. z 0. o.
(2009 r.), INTERTEK Poland Sp. z. 0. 0., Laboratorium Badawcze (2010 r.), Zaktad
Oceny Jakosci Zywnosci SGGW (2015 r.).

Za osiggniecia naukowe Habilitantka zostata wyrdzniona nagrodg indywidualng JM
Rektora Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego w Olsztynie (2019 r.).

Ocena dorobku dydaktycznego, popularyzatorskiego i organizacyjnego

Dr inz. Dorota Ogrodowska jest pracownikiem o do$wiadczeniu dydaktycznym,
zelementami  juz wiasciwymi dla samodzielnych pracownikéw badawczo-
dydaktycznych. Zajecia prowadzone przez Habilitantke kierowane sg dla studentéw
Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM kierunkéw ,Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka”, ,Gastronomia — sztuka kulinarna”, ,Inzynieria przetwdrstwa zywnosci”,
atakze stuchaczy studidow doktoranckich. Nalezy zaznaczyé, ze Habilitantka
prowadzita/prowadzi wyktady i cwiczenia w jezyku angielskim z przedmiotdw ,, 7rends
in Food Science and in processing technology” oraz ,," Innovative food technology and
technics”. Habilitantka byta promotorem czterech prac magisterskich i jedenastu prac
inzynierskich. Jest takze promotorem pomocniczym w jednym przewodzie doktorskim.
Byta opiekunem trzymiesigcznej praktyki studentki z University of West Attica, Grecja,
realizowanej w ramach programu Erasmus+. W ramach podnoszenia umiejetnosci
dydaktycznych, zrealizowata 3-tygodniowy staz dydaktyczny w Zaktadzie Oceny
Jakosci Zywnosci SGGW w Warszawie, 3-tygodniowy staz naukowo- -dydaktyczny
W Department of Biochemistry and Food Chemistry, University of Turku, Finlandia oraz
3-tygodniowy staz naukowo-dydaktyczny w Lebanon Valley College, Pennsylvania,
USA. Ponadto, w latach 2003-2006 uczestniczyta w kursie pedagogicznym, a w latach



2006-2010 w kilku kursach, podnoszacych Jej umiejetnosci zawodowe z zakresu
wdrazania systeméw GMP, GHP, HACCP, QACP, identyfikowalnosci produktéw
morskich czy technik chromatograficznych, a takze ukonczyta specjalistyczny kurs
jezyka angielskiego z zakresu technologii zywnosci.

Analizujgc dziatalnos¢ organizacyjng Habilitantki nalezy wskazaé, ze w latach 2016-
2020 byta cztonkiem zespotu ds. zapewnienia jakosci ksztatcenia, a takze zespotu ds.
promocji Wydziatu Nauki o Zywnosci, UWM w Olszynie. Obecnie jest cztonkiem
Wydziatowej Komisji Rekrutacyjnej oraz Wydziatowej Komisji ds. Wspdtpracy
Miedzynarodowej Wydziatu Nauki o Zywnosu UWM w Olsztynie.

W dorobku Kandydatki zaznaczona jest réwniez dziatalno$¢ popularyzujaca nauke.
W 2015 roku brata udziat w Dniach Otwartych dla Uczelni w Liceum Ogdlnoksztatcgcym
nr 1 im. Jana Bazynskiego w Ostrédzie, gdzie prowadzita warsztaty i prezentowata
oferte edukacyjng UWM w Olsztynie. W 2018 i 2019 roku brata udziat w organizacji
Olsztynskich Dni Nauki i Sztuki, uczestniczac w przygotowaniach do pokazéw
i prezentujac eksperymenty z zakresu otrzymywania sokéw oraz olejéow roslinnych,
produkcji biodiesla, a takze wypieku pieczywa. W 2020 roku nawigzata wspétprace
z Fundacja Uniwersytet Dzieci Oddziat w Olsztynie, w ramach ktérej przygotowata cykl
zaje¢ dla kierunku ,Mistrz i Uczen”, specjalizacja ,Chemia kosmetyczna” Niestety,
z powodu sytuacji pandemicznej zajecia nie odbyty sie.

Whniosek koncowy

Stwierdzam, ze cykl powigzanych tematycznie artykutéw naukowych, stanowigcy
podstawe postgpowania habilitacyjnego Dr inz. Doroty Ogrodowskiej pt. ,Wptyw
parametréw suszenia rozpytowego i liofilizacji oraz sktadu emulsji na wybrane cechy
jakosciowe wyprodukowanych lipidowych proszkéw spozywczych” charakteryzuje sie
znaczacym aspektem poznawczym oraz aplikacyjnym. Artykuty zostaty opublikowane
w czasopismach naukowych, ktére w roku ich opublikowania w ostatecznej formie byty
ujete wwykazie sporzadzonym zgodnie z przepisami wydanymi na podstawie art. 267
ust. 2 pkt 2 lit. b Ustawy z dnia 20 lipca 2019 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.), oraz stanowig znaczacy wktad w rozwoj
dyscypliny ,technologia zywnosci i zywienia”.

Stwierdzam, ze swojg aktywno$¢ naukowa Dr inz. Dorota Ogrodowska realizuje we
wspodtpracy z réznymi krajowymi i miedzynarodowymi jednostkami naukowymi.

Wobec powyzszego stwierdzam, ze zostaty spetnione kryteria zawarte w art. 219
Ustawy z dnia 20 lipca 2019 roku Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018
r. poz. 1668 ze zm.), ktére stanowig podstawe przeprowadzenia postepowania
o0 nadanie stopnia naukowego doktora habilitowanego przez Rade Dyscypliny
Technologia Zywnosci i Zywienia Uniwersytetu Warmirsko- -Mazurskiego w Olsztynie.

el vuint

Dorota Witrowa-Rajchert



