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Recenzja
w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Katarzyny Lucyny Tkacz

obejmujaca oceng osiggniecia naukowego w postaci cyklu jednotematycznych publikacji
pt.: Dobér zabiegow technologicznych umozliwiajacych uzyskanie optymalnej jakosci
produktow z wolowiny pochodzacej z buhajéw rasy polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej

oraz catoksztattu dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego

Sylwetka habilitantki i przebieg pracy zawodowej — najwazniejsze fakty z zyciorysu zawodowego

Pani dr inz. Katarzyna Tkacz jest absolwentkg Wydzialu Technologii Zywnosci Akademii Rolniczo-
Technicznej w Olsztynie, gdzie w 1991 roku uzyskata dyplom magistra inzyniera technologii zywnos$ci
na podstawie pozytywnie zakonczonego procesu edukacji na IT stopniu studiéw wyzszych oraz obrony
pracy magisterskiej pt.: Wykorzystanie energii odpadowej w zaktadzie migsnym. W roku 1999 z
sukcesem obronita rozprawe doktorska pt.. Wplyw obrobki cieplnej na wybrane wyrozniki jakosci i
energochtonno$ci pieczeni otrzymanych z miesa wotowego poddanego zabiegowi elektrostymulacii,
przygotowana w Katedrze Podstaw Techniki i Gospodarki Energia Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie pod kierunkiem Prof. dr hab. inz. Jerzego Borowskiego i uzyskata stopien
doktora nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia.

Kwalifikacje zawodowe w zakresie dydaktyki i nauczania dr inz. Katarzyna Tkacz rozwijata w trakcie
podyplomowych studiow pedagogicznych, ktore ukonczyta w 1992 roku.

Z wylaczeniem dwoch przerw spowodowanych obowigzkami rodzicielskimi, Habilitantka pracowata w
macierzystej jednostce na stanowisku asystenta/adiunkta do roku 2006, w ktéorym zmienita miejsce
pracy na Katedre Towaroznawstwa Przemystowego, Podstaw Techniki oraz Gospodarki Energig
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, a p6zniej w roku 2017 przeniosta si¢ do Katedry
Technologii i Chemii Migsa gdzie jest obecnie zatrudniona na stanowisku asystenta.

Mgr inz. Katarzyna Tkacz w trakcie swojej kariery naukowej odbyla trzy staze naukowe w University
of Bologna we Wloszech (3 miesigczny oraz 3 tygodniowy) oraz z Ege University w Turcji (3
tygodniowy). Ponadto, zdobywata umiejetno$ci praktyczne na stazach przemystowych w 2009 r w
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Energa Elektrownie Ostrotgka S.A. (1 miesigc) oraz w Zaktadach Migsnych Goodvalley w Przechlewie
we roku 2020 (3 tygodnie).

Ocena osiagniecia naukowego, ktorym jest jednotematyczny cykl publikacji pt.: ,,Dobor zabiegow
technologicznych umozliwiajacych uzyskanie optymalnej jakoSci produktow z wolowiny
pochodzacej z buhajow rasy polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej”

Jako osiagnigcie naukowe w rozumieniu art. 219 ust. 1 pkt. 2 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2023 r. poz. 742 z pézn. zm. Habilitantka przedstawita pigc
oryginalnych prac twoérczych, opublikowanych, w bardzo krotkim czasie, tj. w latach 2019-2022 w
uznanych czasopismach znajdujacych si¢ na liscie JCR, o sumarycznym wskazniku oddziatywania IF
wynoszagcym 21,946. Liczba punktow dla przedstawionego osiagniecia obliczona zgodnie z
wytycznymi MNiSW na dzien 25 kwietnia 2023 wynosi 550 i liczbg cytowan wg. zalaczonej
dokumentacji 34, a w dniu sporzadzania recenzji 42. Wszystkie wskazane w osiagnieciu prace sg
wieloautorskie, przy czym w trzech z pieciu Habilitantka jest pierwszym autorem, a w dwoch
pozostatych ma znaczacy udziat w opracowaniu koncepcji i wykonaniu badan, jak réwniez
przygotowaniu oraz korekcie manuskryptéw w porozumieniu ze wspotautorami i wydawnictwem.

Na osiggniecie naukowe sklada sie cykl pigciu jednotematycznych publikacji wydanych w
czasopismach naukowych opisywanych w autoreferacie w nast¢pujacym porzadku:

O.1. Modzelewska-Kapituta M., Tkacz K., Nogalski Z. 2021. The influence of muscle, ageing and
thermal treatment method on the quality of cooked beef. Journal of Food Science and Technology
Mysore, 85, 1-10.

Punkty MEIN = 70; IF = 3.117; liczba cytowan WoS: 2 (aktualnie 4)

W powstaniu ktorego udziat Habilitantki byt znaczacy, zwlaszcza w aspekcie stworzenia koncepcji
badan, wykonania doswiadczen oraz opracowania manuskryptu, w ktérym opisano najbardziej istotne
wyniki dotyczace wplywu czasu dojrzewania oraz obrobki cieplnej na jako$¢ kulinarng migéni
longissimus lumborum i semimembranosus pozyskanych z tusz bydta rasy mlecznej Holsztynsko—
Fryzyjskiej. Uzyskane wyniki potwierdzity mozliwo$¢ uzyskiwania kruchej i soczystej wotowiny z
analizowanych migséni po poddaniu ich dojrzewaniu przez co najmniej 9 dni oraz obrobce cieplnej
metoda sous-vide lub w parze wodnej.

0.2. Tkacz K., Modzelewska-Kapitula M., Petracci M., Zdurczyk W. 2021. Improving the quality of
sous-vide beef from Holstein-Friesian bulls by different marinades. Meat Science, 182, 108639-1.

Punkty MEiN = 140; IF = 6.786; liczba cytowan: 4 (aktualnie 8)

Dr inz. Katarzyna Tkacz opracowata koncepcj¢ oraz metodyke doswiadczenia, jak roéwniez byta
glownym wykonawcg zaplanowanych badan i osoba odpowiedzialng za przygotowanie manuskryptu do
publikacji. W pracy zatozono oceng wptywu wybranych dostepnych na rynku mieszanek marynujgcych
na cechy sensoryczne, barwe i krucho$¢ migsa woltowego w szczegdlnosci m. semimembranosus
poddanego obrobce metoda sous-vide. Na podstawie uzyskanych wynikow rekomendowano do
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uzyskiwania kruchej i atrakcyjnej sensorycznie wotowiny uzycie marynat, zwlaszcza zawierajacych w
swoim sktadzie czosnek 1 pieprz.

0.3. Tkacz K., Modzelewska-Kapituta M. 2022. Marinating and grilling as methods of sensory
enhancement of sous vide beef from Holstein-Friesian bulls. Applied Sciences, 12, 10411.

Punkty MEIN = 100; IF = 2.838; liczba cytowani WoS: 1 (aktualnie 1)

Udzial Habilitantki w powstanie publikacji byl znaczacy w catosciowym procesie od stworzenia
koncepcji do opublikowania wynikéow w formie oryginalnego artykutu naukowego. W pracy skupiono
si¢ na poprawie kruchos$ci, soczystosci i atrakcyjnosci konsumenckiej dwoch mieéni bykow rasy
Holsztynsko-Fryzyjskiej (HF) tj. longissimus lumborum i semimembranosus poprzez technologiczng
obrobke marynowania i grillowania potaczonego z metoda sous vide. Wykazano, iz obrobka chemiczno-
termiczna migsa ma istotne znaczenie w aspekcie uzyskiwania atrakcyjnej sensorycznie wotowiny, CO
jest szczegdlnie istotne przy wykorzystaniu mniej cennych czgsci tusz wotowych o duzej zawartosci
tkanki tacznej, zwlaszcza pozyskanych od ras mlecznych i ogoélnouzytkowych.

0.4. Modzelewska-Kapituta M., Pietrzak-Fiecko R., Tkacz, K., Draszanowska A., Wiek A. 2019.
Influence of sous vide and steam cooking on mineral contents, fatty acid composition and tenderness of
semimembranosus muscle from Holstein-Friesian bulls. Meat Science, 157, 107877.

Punkty MNiSW =140; IF = 3.644; liczba cytowani WoS: 27 (aktualnie 28)

Habilitantka wykazata swdj znaczacy udziat wktad w powstanie publikacji w zakresie wspotudzialu w
opracowaniu koncepcji oraz wykonaniu zadan doswiadczalnych i opracowaniu manuskryptu. W pracy
skupiono si¢ na wptywie obrobki migsa wotowego (M. semimembranosus) metoda sous vide oraz parg
wodng na wybrane aspekty wartosci odzywczej tj. zawarto$¢ sktadnikéw mineralnych oraz profil
kwasow thuszczowych. Stwierdzono, ze obrobka parowa migsa wotowego przyczynia si¢ do wigkszego
zachowania wartosci odzywczej niz metoda sous-vide, ktora jakkolwiek z punktu widzenia wyzszej
kruchosci 1 waloréw sensorycznych wydaje si¢ bardziej atrakcyjna dla konsumentow.

0.2. Tkacz K., Tylewicz U., Pietrzak-Fiecko R., Modzelewska-Kapituta M. 2022. The effect of
marinating on fatty acids composition of sous-vide semimembranosus muscle from Holstein-Friesian
bulls. Foods, 11, 797.

Punkty MEIN = 100; IF 5.561; liczba cytowani WoS: 0 (aktualnie 1)

Dr inz. Katarzyna Tkacz wykazala znaczacy udzial w powstaniu publikacji na kazdym etapie jej
tworzenia. Celem pracy bylo okreslenie wplywu obrobki chemiczno-termicznej na profil kwasow
thuszczowych w m. semimembranosus miodych bykéw rasy mlecznej Holsztynsko-Fryzyjskiej.
Wykazano mozliwo$¢ wzbogacenia profilu naturalnie obecnych w wotowinie kwasoéw ttuszczowych,
zwlaszcza zwigkszenia udziatu polienowych poprzez zastosowanie marynat na bazie olejow roslinnych
i przypraw, co w efekcie wplywa tez na zmniejszenie udzialu CLA. Podkreslono takze obnizenie
stosunku kwasoéw z grupy n-6 do n-3 co jest korzystne z zywieniowego punktu widzenia.
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Tematyka przedstawionego zestawu publikacji w pelni odpowiada podanemu przez Habilitantke
tytutowi osiagnigcia naukowego. Wszystkie prace zostaty opublikowane w ostatnich latach 2019-2022
w renomowanych czasopismach z zakresu nauk o zywnos$ci przypisanych do dyscypliny technologia
zywnosci 1 zywienia. Pomimo stosunkowo krotkiego czasu przedstawione artykuty naukowe zostaty
zacytowane juz 42 razy, przy czym najwyzsza ilos¢ cytowan tj. 28 wg. bazy Web of Science (stan na
09.09.2023) wskazano dla pracy O4 wydanej w Meat Science w 2019 r, co wskazuje na aktualno$¢ i
wazko$¢ prowadzonych przez Habilitantke doswiadczen naukowych. Przeprowadzone przez dr inz.
Katarzyne Tkacz badania naukowe zostaly poprawnie zaprojektowane, wykonane zgodnie z dobra
praktyka laboratoryjng z prawidtowym doborem technik i metod obrobki migsa, metod analitycznych
oraz matematycznych i graficznych, jak rowniez wlasciwie opisane i przedyskutowane z aktualnymi
danymi literaturowymi. Rygorystyczny proces recenzyjny obowigzujacy w renomowanych
czasopismach, w ktorych prace zostaly opublikowane, wskazuje na ich wysoka jako$¢ i wartos§¢
merytoryczng dla czytelnika, dlatego tez nie mam zastrzezen merytorycznych do tej czgsci opracowania.

Glownym celem naukowym prezentowanego osiagnigcia dr inz. Katarzyny Tkacz bylo uzyskanie
atrakcyjnej sensorycznie tj. delikatnej, soczystej i kruchej, wotowiny z buhajow polskiej mlecznej rasy
Holsztynsko-Fryzyjskiej poprzez dobodr i optymalizacje wybranych zabiegow technologicznych tj.
obrobki cieplnej i marynowania. Aby usprawni¢ osiaggnigcie zatozonego celu badan Kandydatka
sformutowata trzy cele szczegbtowe dotyczace: wyboru rodzaju migénia z tuszy wotowej, okreslenia
optymalnego czasu jego dojrzewania i sposobu obrobki w warunkach podwyzszonej temperatury, oceny
mozliwosci zastosowania operacji jednostkowych marynowania, gotowania metoda sous-vide i
grillowania oraz okreslenia wplywu tych operacji na warto$¢ odzywcza migsa wotowego, w
szczegblnoscei na profil kwasow thuszczowych oraz stopien pokrycia zapotrzebowania organizmu na
sktadniki mineralne. Sformulowane zostaly takze trzy hipotezy badawcze korespondujace z celami
szczegblowymi badan.

Drogg do realizacji zatozonych celow i weryfikacji hipotez byto zastosowanie przez Habilitantke
zarébwno standardowych metod analizy zawartosci substancji chemicznych, glownie podstawowego
sktadu chemicznego (AOAC), jak rowniez bardziej nowoczesnych technik m. in. chromatografii
gazowej (GC) czy atomowej spektrometrii absorpcyjnej (Thermo Scientific). Wykorzystano ponadto,
specjalistyczny sprzet gastronomiczny do obrobki cieplnej migsa technika konwekcyjno-parowa, sous-
vide i grillowania.

Wszystkie zatozone cele badawcze zostaty osiggniete, a cykl przeprowadzonych badan konczy
praktyczna rekomendacja dotyczaca czasu dojrzewania (14 dni) oraz obrobki chemiczno-termicznej
(marynaty na bazie oleju lub octu, gotowanie metoda sous-vide w temp. 60°C przez 4 godz.)
konkretnego migsnia (Semimembranosus) pozyskanego z tuszy wotowej buhajow polskiej rasy mlecznej
Holsztynsko—Fryzyjskiej

Podsumowujac oceng osiagnigcia naukowego dr inz. Katarzyny Tkacz, uwazam, ze stanowi ono istotny
wktad do aktualnego stanu wiedzy w obszarze technologii migsa, a w szczegolnoSci zapewnienia
wysokiej jakosci surowca z rekomendacja obrobki chemiczno-termicznej celem uzyskania migsa o
dobrej kruchosci, akceptowalnych cechach sensorycznych oraz wysokiej warto$ci odzywczej. Na
podkreslenie zastuguje fakt wyboru surowca pochodzacego z tusz buhajéow rodzimej rasy mlecznej
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Holsztynsko—Fryzyjskiej, a nie typowych ras migsnych, oraz mig¢snia Semimembranosus a nie
najbardziej pozadanego kulinarnie m. longissimus dorsi. Poprzez okreslenie optymalnego czasu
dojrzewania wybranego mig$nia oraz wskazanie mozliwych kierunkéw poprawy cech sensorycznych
(gtoéwnie kruchos$ci) w wyniku zastosowania metod marynowania z wykorzystaniem mieszanek na bazie
oleju lub octu oraz dobranie metody obrobki cieplnej pozwalajacej na zachowanie wysokiej warto$ci
odzywczej wotowiny w aspekcie uzyskania najbardziej pozadanego skladu i proporcji kwasow
thuszczowych oraz zwigzkow mineralnych, mozna w praktyce zwigkszy¢ stopien wykorzystania mniej
cennych czesci tusz zwierzat ogélnouzytkowych lub o innym typie uzytkowosci.

Stwierdzam, Zze merytorycznie przedstawione przez Habilitantke osiggni¢cie w relacji do obecnego
stanu wiedzy mozna zaliczy¢ do badan o charakterze weryfikacyjno-optymalizacyjnym, przy czym
zawiera ono elementy poznawcze i praktyczne, jest oryginalne i aktualne. Prezentowane w
jednotematycznym cyklu prace uwazam za wazne dla rozwoju dyscypliny naukowej technologia
zywnosci i zywienia, zardOwno w aspekcie poznawczym, jak i aplikacyjnym.

Ocena pozostalych osiagnie¢ naukowych

Dorobek Habilitantki przed doktoratem obejmowat 9 prac opublikowanych w polskich czasopismach
branzowych i naukowych dotyczacych zagadnien zwigzanych z wptywem elektrostymulacji migsa
wotowego oraz charakterystyki i zuzycia energii w zaktadach przemystu spozywczego. Od roku 1999
w ktorym Habilitantka uzyskata stopien doktora jej dorobek naukowy powigkszyt si¢ znaczaco i wynosi
aktualnie 86 publikacji (81 plus 5 wylaczonych do cyklu jednotematycznego osiagniccia) 0 Iacznej
punktacji MNiSW 1322 pkt. (z czego 550 pkt. wytaczono do cyklu przedstawionego jako osiggnigcie
habilitacyjne), wsrdd ktorych spora liczba to artykuty branzowe i popularnonaukowe. Podstawg dorobku
publikacyjnego Habilitantki sg szeroko pojgte zagadnienia zwigzane z jako$cig migsa i produktow
migsnych, ksztattowaniem cech sensorycznych oraz przydatno$ci kulinarnej i technologicznej surowca
migsnego. Dodatkowo dr inz. Katarzyna Tkacz opublikowata 12 rozdzialdow w monografiach
naukowych, zarowno w jezyku polskim, jak i angielskim (tacznie 106 pkt. MNiSW), gtownie z zakresu
jakosci i bezpieczenstwa migsa i przetworow migsnych, zwlaszcza w aspekcie operacji jednostkowe;j
grillowania, nie sg jej tez obce zagadnienia zanieczyszczenia srodowiska powodowane dzialalno$cia
przetworcza.

Swoja aktywno$¢ naukowsg Habilitantka przejawia rowniez poprzez aktywne uczestnictwo w wielu
konferencjach, kongresach i spotkaniach naukowych organizowanych w kraju i za granica. Brata udziat
m.in. w sesjach naukowych Komitetu Technologii i Chemii Zywnoséci PAN, European Nutrition
Conference, International Congress of Meat Science and Technology, i in. gdzie prezentowata wyniki
swoich badan zar6wno w formie wystapien ustnych, jak i posteréw.

Na podkreslenie zastuguje wspotpraca Habilitantki z naukowcami z innych o$rodkéw akademickich,
polskich i zagranicznych. Szczegodlnie cenna i owocna wydaje si¢ wspotpraca z prof. Massimiliano
Petracci z University of Bologna we Wloszech, specjalista z zakresu jakosci migsa, zwlaszcza w
aspekcie analityki wad metabolicznych migsa drobiu. Osrodek w Cesenie jest cenionym w $rodowisku
centrum badan migsa biatego, a odbycie przez dr inz. Katarzyne Tkacz w 2021 r 3-miesi¢cznego stazu
naukowego pod kierunkiem prof. Petracci na pewno przyczynilo si¢ do umocnienia jej warsztatu
badawczego, jak i1 rozpoznawalnosci publikacyjnej. Wskazuje to takze na umiejgtno$¢ pracy
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Habilitantki w mie¢dzynarodowym zespole. Waznym aspektem pracy naukowca jest umiejetnosé
nawigzywania kontaktow i tworzenia sieci wspotpracownikow w czym Habilitantka odnosi spore
sukcesy, m.in. wspolpracujac z prof. Urszulg Tylewicz w zakresie zastosowania nowoczesnych technik
tj. zimna plazma czy modyfikowanie sktadu atmosfery, do przedtuzania trwatosci zywnosci, jak rowniez
z prof. Agnieszky Troszynska kierownikiem Zakladu Oceny Sensorycznej Zywnosci w Instytucie
Rozrodu i Badah Zywnoéci PAN w Olsztynie, dzieki ktorej Habilitantka nabyta wiedze i umiejetnosci
praktycznego zastosowania metod oceny sensorycznej zywnosci, co wykorzystuje w swojej aktualnej
dziatalnosci naukowej. Badania cech sensorycznych zywnosci nabieraja w ostatnim czasie coraz
bardziej istotnego znaczenia, nie tylko dla naukowcow, ale przede wszystkim dla przedsigbiorcow
starajacych si¢ ciagle udoskonala¢ swoje wyroby oraz rozszerza¢ asortyment wychodzac naprzeciw
oczekiwaniom coraz bardziej $wiadomych i wymagajacych konsumentéw. Dlatego tez uwazam, iz
wspotpraca dr inz. Katarzyny Tkacz w tym zakresie z silng grupg naukowcow z PAN w Olsztynie jest
bardzo cenna i powinna dalej sie rozwija¢. Kolejny przyktad udanej i wcigz rozwijanej wspotpracy to
badania jakosci oraz cech fizykochemicznych migsa jelenia szlachetnego w celu opracowania metody
uzyskiwania jeleniny o wyjatkowych cechach technologicznych i odzywczych, realizowane w ramach
projektu badawczego Inkubator Innowacyjnosci 4.0 prowadzonego przez zespot prof. Anny Korzekwy
z Zaktadu Ochrony Bioréznorodnosci IRZiBZ PAN w Popielnie. Habilitantka jest w tym projekcie
wykonawca.

W ostatnich latach, tj. 2021-2023, dr inz. Katarzyna Tkacz prowadzi efektywna wspolprace z ramienia
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie w ramach Konsorcjum z Uniwersytetem
Rolniczym w Krakowie uzyskujac i realizujac projekt pt.: ,,Opracowanie technologii wytwarzania
innowacyjnych przetworéw z niesprzedanych karpi wigilijnych” ze srodkow Agencji Restrukturyzacji
i Modernizacji Rolnictwa (POIR ,,Rybactwo i Morze”). Dodatkowo prowadzi wspdlne badania w
zakresie analityki stezenia pozostatosci azotandéw 1111 V w produktach migsnych i migsie, co doskonale
wpisuje si¢ w jej profil badawczy. Rozszerzajac swoje zainteresowania naukowe podjeta takze
wspolprace z zespotem dr hab. inz. Eweliny Jamroz, prof. UR z Katedry Chemii UR w Krakowie nad
zastosowaniem innowacyjnych biodegradowalnych folii na bazie furcelleranu i wybranych ekstraktow
roslinnych do przechowywania chtodniczego zywnosci. W latach wczesniejszych prowadzita takze
aktywna wspotprace z Uniwersytetem Morskim w Gdyni z zakresu towaroznawstwa zZywnosci.

Dziatalno$¢ naukowa dr inz. Katarzyny Tkacz rozwijana jest takze poprzez wspoétdziatanie z
przemystem, co powinno by¢ kluczowym elementem pracy kazdego badacza w dziedzinach nauk
aplikacyjnych do ktorych nalezy technologia Zywnos$ci. Prawie miesieczny staz odbyty w Zaktadach
Migsnych Goodvalley Sp. z o. o. w Przechlewie pozwolit Habilitantce rozwing¢ wiedzg oraz
umiejetnosci praktyczne z zakresu stosowania techniki gotowania metoda sous-vide, co tez zostalo
wykorzystane przy opracowaniu publikacji wchodzacej w sktad osiggnigcia habilitacyjnego (O1).

Podsumowujac osiagni¢cia naukowe-badawcze dr inz. Katarzyny Tkacz stwierdzam, iz skupiajg si¢ one
w obszarze nauk o migsie, gtéwnie wolowym, otrzymywaniu surowca wysokiej jakosci kulinarnej i
zywieniowej, jak roéwniez metod poprawiajacych kruchos$¢ i akceptowalno$¢ konsumencka. Po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora Kandydatka znaczaco powigkszyta dorobek publikacyjny w ww.
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obszarze, a prezentowane prace sg wartosciowe i wystarczajace do ubiegania si¢ o stopien doktora
habilitowanego.

QOcena dorobku dydaktycznego, organizacyjnego i popularyzujacego wiedze

Dzialalno$¢ dydaktyczna dr inz. Katarzyny Tkacz opiera si¢ na prowadzeniu zaj¢¢ laboratoryjnych i
wyktadowych dla studentéw 1 i II stopnia studiow stacjonarnych i niestacjonarnych Wydziatu Nauki o
Zywnosci, UWM, jak roéwniez studentow Wydzialow Bioinzynierii Zwierzat i Medycyny
Weterynaryjnej tego Uniwersytetu. Ponadto, prowadzi zaj¢cia dla stuchaczy Szkoty Zdrowia
Publicznego w Olsztynie. Zakres przedmiotéw prowadzonych przez Habilitantke jest szeroki i obejmuje
takie przedmioty jak: Wspotczesne Trendy w Produkcji Migsa, Technologia Drobiarstwa i Jajczarstwa,
Technologia Zywnosci —Technologia Miesa i Przetworéow Miesnych, Przechowalnictwo Migsa,
Przetworstwo  Surowcow Zwierzecych 1 (Migso), Podstawy Towaroznawstwa Zywnosci,
Towaroznawstwo Produktéw Pochodzenia Zwierzecego, Dodatki Funkcjonalne w Produkcji Zywnosci,
Higiena Produktow Pochodzenia Zwierzecego I, Maszynoznawstwo i Rysunek Techniczny,
Metodologia Badan Dos$wiadczalnych, Miernictwo w Kontroli Jakosci Zywno$ci, Maszyny i
Urzadzenia Przemystlu Spozywczego. Dr inz. Katarzyna Tkacz jest roéwniez koordynatorem
nastepujacych przedmiotow: Hydrokoloidy w Przetworstwie Migsa, Wspotczesne Trendy w Produkcji
Przetworow Migsnych, Niekonwencjonalne Surowce Zwierzece — Ryby, Towaroznawstwo Artykutow
Przemystowych oraz Towaroznawstwo Produktow Masowych. Dodatkowo prowadzi Seminarium
Dyplomowe i Praktikum Dyplomowe, jak rowniez byta i jest opiekunem prac inzynierskich (30) i
magisterskich (27). Na podkreslenie zastuguje prowadzenie przez Habilitantke zaje¢ w jezyku
angielskim Commodity of Industrial Products oraz Poultry and Eggs Technolgy, gtéwnie dla studentow
programu Erazmus+ oraz wymiany miedzynarodowej (Kazachstan). Ponadto, jest opiekunem
merytorycznym stypendysty Lorenzo Laterza z University of Bologna, Wiochy, w zakresie badan
wplywu zastosowania innowacyjnych opakowan biopolimerowych na jako$¢ przechowywanych filetow
z suma, ktore bedg stanowi¢ podstawe pracy magisterskiej.

Dr inz. Katarzyna Tkacz jest takze promotorem pomocniczym w otwartym przewodzie doktorskim mgr
inz. Weroniki Zdunczyk (Zmiany wlasciwosci technologicznych organicznego migsa wieprzowego
przechowywanego w modyfikowanych warunkach)” realizowanym na Wydziale Nauki o Zywnosci,
UWM w Olsztynie, ktorego planowany termin obrony to wrzesien 2024 r.

Dzieki udziale w projekcie POWR.03.05.00-00-Z310/17 pn. ,,Program Rozwojowy Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, Habilitantka miata mozliwo$¢ realizacji dwoch zagranicznych
stazy naukowo-dydaktycznych w University of Bologna, w Cesenie, Wtochy oraz w Department of
Food Engineering, Ege University w Izmirze, Turcja, jak rowniez jednego stazu krajowego w Zaktadzie
Goodvalley w Przechlewie. Nieustannie poszerza swoja wiedz¢ oraz umiejetnosci na wielu szkoleniach
z zakresu nauk o zywnosci, analityki, jak rowniez praktycznych aspektow obrobki danych,
innowacyjnego ksztatcenia czy wsparcia 0sob z niepetnosprawno$ciami.

Na wyr6znienie zastuguje aktywny udzial Habilitantki w powstaniu i realizacji, w latach 2022-2025,
projektu finansowanego ze $rodkow programu Erasmus+ pt.: Innovative digital tools applied to
sustainable meat science and technology higher education: a link between industry and academia —
InnoMeatEdu, ktorego celem jest opracowanie innowacyjnych materiatdw szkoleniowych dla
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studentow, nauczycieli akademickich oraz profesjonalistow z zakresu nauki o migsie i przetworach. W
ramach konsorcjum dr inz. Katarzyna Tkacz wspolpracuje z grupami z Uniwersytetow: w Leon
(Hiszpania), Tesalii (Grecja), Parmie (Wtochy) oraz Instytutu Politechnicznego w Braganca (Portugalia)
i Centrum Technologii Migsa (CETECA, Ourense, Hiszpania).

Za swoja aktywno$¢ uzyskata dwukrotnie, w latach 2000 i 2012, Nagrode Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie Zespotowa 11 stopnia za osiggnigcia w dziedzinie dydaktyki.

Dzialalno$é organizacyjna Habilitantki wykazana jest zarowno w obszarze Wydziatu, jak i Uczelni.
Dr inz. Katarzyna Tkacz brata udzial w obradach Rady Wydzialu Nauki o Zywnosci UWM, byta
aktywnym cztonkiem wielu wydziatowych komisji m. in. ds. Zapewnienia oraz Doskonalenia Jakosci
Ksztalcenia oraz Dydaktycznej, jak roéwniez Zespolu nadzorujgcego przygotowanie sylabusow i
dostosowania programow studiow do KRK i Zespotow Programowych ds. kierunku Towaroznawstwo
oraz Bezpieczenstwo i Certyfikacja Zywnosci. Obecnie jest cztonkiem Dziekanskiej Komisji Kadrowej
oraz Komisji dyscyplinarnej ds. doktorantow, jak rowniez kontynuuje dziatalnos¢ w Wydzialowym
Zespole ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia. Ponadto, od 2022 r jest Wydzialowym Koordynatorem
Praktyk dla uczniow z Zespotu Szkoét Chemicznych i Ogolnoksztatcaeych. Kilkukrotnie petnita funkcje
opiekuna roku, a od 2020 r jest opiekunem Studenckiego Naukowego Kota Technologow Migsa.

Habilitantka dwukrotnie byta protokolantem Komisji Doktorskiej Rady Wydziatu Nauki o Zywnosci
UWM w postepowaniu doktorskim mgr inz. Julii Bogdanowicz oraz mgr inz. Adama Wigk.

W ramach Programu Rozwojowego Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie oraz
Uniwersytetu Wielkich Mozliwosci - program podniesienia jakosci zarzadzania procesem ksztatcenia i
jakosci nauczania W 2023 r dr inz. Katarzyna Tkacz zorganizowata dwa wyjazdy studyjne dla studentow
Wydziatu Nauki o Zywnosci do zaktadow migsnych ANIMEX w Kutnie oraz Promar w Zawierciu, jak
réwniez zorganizowala i zrealizowata wizyte studyjna w Parmie we Wtoszech, ktora byta szczegolnie
cenna dla studentow z racji unikatowej mozliwosci zapoznania si¢ z technologia wytwarzania
tradycyjnych produktéw z regionu Emilia Romania oraz wizyta w Katedrze Mikrobiologii Zywnosci
Wydziatu Zywnosci i Lekow Uniwersytetu w Parmie.

Habilitantka aktywnie wspotpracuje z podmiotami sektora gospodarczego, w tym m. in. z firma
Goodvalley Sp. z 0. 0. z siedzibg w Przechlewie oraz Mielewczyk Sp. z 0. 0. z siedzibg w Dzierzaznie
w zakresie praktycznego wykorzystania rezultatow badan naukowych, jak rowniez wymiany kadry.

Od 2014 r prowadzi ciagla wspolprace ze Szkota Specjalng Przysposabiajgcg do Pracy przy Zespole
Placowek Edukacyjnych Olsztynie, gdzie prowadzi wyktady (Odzywiajmy si¢ zdrowo; Zdrowy styl
zycia oraz zasady odzywiania mtodziezy; Kasze na stol; Magia kuchni molekularnej; Z przystawka za
pan brat), warsztaty z zakresu: Oceny organoleptycznej produktow spozywczych oraz Biata kietbasa w
réznych odstonach, bierze takze udziat w zyciu Szkoty poprzez prace w jury w konkursach kulinarnych,
gastronomicznych i sprawdzianach praktycznych umiejetnosci uczniow.

Habilitantka bierze czynny udzial w inicjatywach popularyzujacych nauke oraz wydarzeniach
kulturalnych m. in. polsko-ukrainskim pikniku kulinarno-kulturalnym w Olsztynie w 2017 r oraz dniach
swiadomosci zywieniowej w 2022 r.
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Dorobek publikacyjny dr inz. Katarzyny Tkacz w zakresie popularyzacji nauki jest znaczacy i wynosi
30 artykutéw w czasopismach branzowych z zakresu oceny i technologii migsa m. in. w Gospodarce
Migsnej, Migsnych Technologiach, Ogolnopolskim Informatorze Masarskim.

Za dziatalno$¢ organizacyjng zostata wyrdzniona nagroda Rektora UWM zespotowa w 1997 r, 2000 r
oraz 2002 r, jak rowniez indywidualna w latach 2018, 2020 i 2022 r. Na podkreslenie zastuguje
uhonorowanie dr inz. Katarzyny Tkacz Srebrnym Laurem przyznawanym przez Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, ktory uzyskata w 2015 r.

Podsumowujac aktywno$¢ dydaktyczno-organizacyjna Habilitantki nalezy podkresli¢ jej ogromne
zaangazowanie w prace dydaktyczng i dobrg wspoélprace nie tylko ze studentami, ale takze z uczniami
oraz otoczeniem gospodarczym.

Whiosek koncowy

Caloksztalt dziatalnosci naukowej dr inz. Katarzyny Tkacz oceniam pozytywnie i stwierdzam, ze
Kandydatka znaczaco powigkszyta dorobek naukowy po uzyskaniu stopnia doktora. Dorobek ten
spetnia wymagania stawiane w okreslone w art. 219 ust. 1 pkt 2 i 3 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz.U. z 2023 r., poz. 742 z p6zn. zm.) W sprawie kryteriow oceny
osiagnie¢ osoby ubiegajacej sie o nadanie stopnia doktora habilitowanego. Przedstawione osiagnigcie
naukowe w postaci cyklu jednotematycznych publikacji pt.: ,,Dobor zabiegow technologicznych
umozliwiajacych uzyskanie optymalnej jakosci produktow z wolowiny pochodzacej z buhajow
rasy polskiej Holsztynsko-Fryzyjskiej” spetnia wymagania stawiane opracowaniom niezb¢dnym do
uzyskania stopnia doktora habilitowanego. W zakresie aktywnos$ci naukowo-badawczej, dydaktycznej
i organizacyjnej stwierdzam, ze Habilitantka wykazata si¢ zdolno$ciami i predyspozycjami do
samodzielnej pracy naukowej, umiegjetnoscig pracy W grupie, w tym kierowaniem zespotem
badawczym, jak rowniez zaangazowaniem w proces dydaktyczny i prace organizacyjne W Jednostce
macierzystej i poza nia.
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dr hab. inz. Malgorzata Korzeniowska, prof. UPWr
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