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Zalgcznik nr 1
Uzasadnienie
do Uchwaly Komisji habilitacyjnej z dnia 04 listopada 2019 roku
powolanej przez Centralng Komisje ds. Stopni i Tytulow
w sprawie przeprowadzenia post¢powania habilitacyjnego
dr inz. Magdaleny Wirkowskiej-Wojdyly
w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplinie technologia Zywnosci i Zywienia

Dr inz. Magdalena Wirkowska-Wojdyla jest absolwentka Wydzialu Technologii
Zywnosci Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Prace dyplomowg
pt.: ., Wplyw przeestryfikowania na stabilno$é przeciwutleniajgcg ttuszczu mlecznego i jego
mieszanin z olejami roslinnymi” wykonata Katedrze Chemii Wydziatu Technologii Zywnosci
SGGW pod kierunkiem Prof. dr hab. Bolestawa Kowalskiego, uzyskujac tytul zawodowy
magistra inzyniera w zakresie technologii zywnoéci i zywienia. W latach 2004-2008 byta
uczestniczka dziennych studiéw doktoranckich na Wydziale Technologii Zywnosci SGGW
w Warszawie. W 2008 r. uzyskata stopien naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie
technologii zywnosci i zywienia, nadany uchwatag Rady Wydziatu Nauk o Zywnosci Szkoly
Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie na podstawie rozprawy doktorskiej
pt.: ,,Oksydatywna 1 hydrolityczna stabilno$é lipidow wybranych zbéz i1 produktéw
zbozowych”. Promotorem pracy w przewodzie doktorskim byl Pan prof. dr hab. Bolestaw
Kowalski. Dziatalno$¢ zawodowa dr inz. Magdaleny Wirkowskiej-Wojdyly zwigzana jest ze
Szkota Glowng Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, gdzie w 2008 roku podjeta prace jako
asystent na Wydziale Nauk o Zywnos’,ci w Katedrze Chemii, a od 2009 roku na stanowisku
adiunkta, gdzie pracuje do chwili obecne;j.

Dr inz. Magdalena Wirkowska-Wojdyla systematycznie podwyzszala swoje
kwalifikacje zawodowe, juz podczas studiéw doktoranckich, uczestniczyla w programie
Socrates Intensive Programme ,,Food and Health” w Institut National Agronomique Paris-
Grignon oraz odbyta 3-miesieczny staz zawodowy w Zakladach Przemystu Tluszczowego w
Warszawie. W 2009 r. ukonczyta Studium Doskonalenia Pedagogicznego na Wydziale Nauk
Humanistycznych SGGW w Warszawie. Do podnoszenia kwalifikacji zawodowych
Kandydatki, a zwlaszcza dydaktycznych, niewatpliwie przyczynily si¢ trzykrotnie uzyskiwane
granty dydaktyczne LLP Erasmus (Teaching Staff Mobility). W ramach tego programu (w
latach 2009-2011) po 6 razy przebywala na uniwersytetach tureckich w Suleyman Demirel
Universitesi w Isparcie oraz Mehmet Akif Ersoy Universitesi w Burdur, a takze w Chorwacji
na University of Zagrzeb (2013). W ramach projektu finansowanego przez Uni¢ Europejska w
2012 r., po ukonczeniu 1,5-rocznego kursu ECDL (European Computer Driving Licence),
uzyskata Europejski Certyfikat Umiejetnosci Komputerowych.



Jako swoéj dorobek ilustrujgcy wklad do rozwoju nauki dr inz. Magdalena
Wirkowska-Wojdyta przedstawila rozprawe habilitacyjna w postaci powigzanego tematycznie
cyklu szesciu publikacji pod tytutem ,,Zastosowanie przeestryfikowanych mieszanin thuszczow
naturalnych do wypieku ciastek kruchych oraz w technologii modelowych farszéw migsnych"
opublikowanych w latach 2012-2019, w tym cztery artykuly zostaly opublikowane w
czasopismach o zasiegu migdzynarodowym (z listy JCR: International Journal of Food Sciences
and Nutrition; European Journal of Lipid Science and Technology, LWT - Food Science and
Technology, International Journal of Food Properties ), a dwa z listy B MNiSW (Zywno$é
Nauka Technologia Jako$¢ oraz Bromatologia i Chemia Toksykologiczna). Wartosé
merytoryczng publikowanych prac potwierdzajg czasopisma o IF od 1,592 do 3.465.
Sumaryczny Impact Factor w/w publikacji wg listy Journal Citation Reports wynosi 7,243, a
suma punktéw wg wykazu czasopism naukowych z roku opublikowania pracy 129 pkt.
Wszystkie prace w cyklu habilitacyjnym sa zespotowe, jednak Kandydatka jest pierwszym
Autorem, z wiodgcym udzialem w ich przygotowaniu (65-75%). Jej udzial polegal na
okresleniu koncepcji badan, zebraniu i zanalizowaniu materiatu publikacyjnego, zaplanowaniu
metodyki badan i wykonaniu cze$ci badan, opracowaniu czesci wynikdéw, sformutowaniu
wnioskéw 1 przygotowaniu manuskryptu, wykonaniu korekty artykutu wynikajacej z
przedstawionych recenzji. Pelnita rowniez funkcje autora korespondujgcego. Wszystkie prace
to oryginalne osiagnigcia tworcze Habilitantki i Jej zespotu badawczego.

Recenzenci stwierdzili, ze podjety temat habilitacji z uwagi na wspdlczesne trendy
zwigzane z projektowaniem produktéw spozywcezych o okreslonych cechach, wlasciwosciach
1 przeznaczeniu jest wazny. Publikowane $wiatowe dane dotyczace szerzenia sie chordb
cywilizacyjnych sg jednym z czynnikéw wplywajgcych na aktualnos$¢ podejmowanych przez
Nig badain o duzym potencjale aplikacyjnym. Podkreslono, ze Habilitantka w swoim
osiggnieciu naukowym laczy aspekty jakosci, jej oceny i mozliwosci zastosowania thuszezow
otrzymanych na drodze przeestryfikowania w przemysle cukierniczym i produktéw migsnych.
Polaczenie dwoch aspektow - jakosci 1 technologii uzyskiwanych preparatow
przeestryfikowanych ttuszczéw byto dla Habilitantki punktem wyjscia do przeprowadzenia
badan.

Gléwnym celem osiggniecia naukowego Habilitantki byla ocena mozliwosci
wykorzystania przeestryfikowanych mieszanin tluszczu w technologii produkcji ciastek
kruchych oraz technologii modelowych farszéw migsnych. Do wypieku ciastek kruchych
zastosowano mieszaniny ttuszczu mlecznego i smalcu z olejem rzepakowym oraz koncentratem
oleju rybnego, natomiast w przypadku farszow migsnych przeestryfikowang mieszaning smalcu
z olejem rzepakowym. Dr inz. Magdalena Wirkowska-Wojdyta rozwigzala postawione
szczegotowe cele badawcze w toku kolejno zaplanowanych badan:

e uzyskanie modyfikowanych thuszczéw na drodze przeestryfikowania thuszczu mlecznego i
smalcu z olejem rzepakowym i koncentratem oleju rybiego oraz ich zastosowanie do
wypieku kruchych ciastek,

e uzyskanie modyfikowanych tluszczéw na drodze przeestryfikowania smalcu olejem
rzepakowym i wykorzystanie w modelowych farszach miesnych,

e charakterystyka jako$ci uzyskanych produktéw i poréwnanie z podobnymi obecnymi w
ofercie handlowej,

e charakterystyka wybranych wlasciwosci modyfikowanych tluszczow - ich struktury,
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mieknigcia i odpornosci na utlenianie,
e ocena zywieniowa 1 sensoryczna kruchych ciastek wypiekanych z dodatkiem
modyfikowanych tluszczow.

Podsumowujgc swojg opini¢ o osiggnigciu naukowym Habilitantki prof. dr hab.
Matgorzata Nogala-Katucka stwierdzita, ze przeprowadzone modyfikacje oprocz wartosci
poznawczych maja rowniez warto$¢ aplikacyjng, co znalazlo potwierdzenie w
przeprowadzonych probnych wypiekach i ocenie sensorycznej. Pani Profesor dodata, ze w
przysztosci mozemy mie¢ wymierne korzysci z zastosowania uzyskiwanych preparatow
modyfikowanych tluszczéw zaréwno w produktach piekarskich jak i wyrobach miesnych, a
wykorzystane w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej mogg mie¢ istotny prozdrowotny
wplyw na prawidlowy rozwoj poprzez okreslong warto$¢ zdrowotng w diecie, szczegolnie w
zywieniu matych dzieci i niemowlat (np. zastosowanie do odzywek), co dodatkowo podnosi
warto$¢ poznawczg i utylitarng przeprowadzonych badan. Pani Recenzent stwierdzita ponadto,
ze warto podkresli¢, ze w swoich badaniach dr inz. M. Wirkowska-Wojdyta nie tylko uzyskata
nowe preparaty przeestryfikowanych thuszczow, ale rdéwniez zmierzata do dokiadnego
przesledzenia zmian ich struktury chemicznej, udzialu w zachodzgcych procesach i
wilasciwosci w odmiennych pod wzgledem sktadu matryc badanych wyrobow.

W ocenie pracy prof. dr hab. Stanistaw Btazejak podkreslil trafno$¢ dokonanego przez
Kandydatke wyboru publikacji do jednotematycznego cyklu, ktéry stanowi Jej osiggniecie
naukowe w postgpowaniu habilitacyjnym. W ocenie Pana Profesora szczegdlng wartosé
naukowg przedstawiaja badania Habilitantki dotyczace wptywu przeestryfikowania na skiad
kwaséw thuszczowych i ich rozmieszczenie w czasteczkach TAG w ciastkach kruchych i
farszach migsnych. We frakcji lipidowej izolowanej z ciastek kruchych stwierdzano obecnosé¢
kwasow EPA i DHA, pochodzacych z preparatu oleju rybnego uzywanego do przygotowania
mieszanin poddawanych procesowi enzymatycznego przeestryfikowania. Diugotancuchowe,
wielonienasycone kwasy thuszczowe EPA (20:5) oraz DHA (20:6) sa integralnym sktadnikiem
blon komoérkowych, warunkuja prawidlowy rozwoj ukladu nerwowego, krwionosnego i
odporno$ciowego, stad ich rola w diecie jest niezmiernie wazna, szczegdlnie dla niemowlat i
malych dzieci. Sklad kwasow tluszczowych w modelowych farszach migsnych byl scisle
skorelowany z rodzajem tluszczow wykorzystanych do ich produkcji. Zastgpienie czescei
smalcu olejem rzepakowym poprawiato proporcje kwaséw nasyconych do nienasyconych,
powodowato wzrost zawartosci kwasu linolenowego i zmniejszalo stosunek n-6 do n-3 na
korzystniejszy z zywieniowego punktu widzenia. Generalnie we frakcji lipidowej ciastek
kruchych i modelowych farszow migsnych kwas palmitynowy znajdowal si¢ w pozycji
wewnetrznej sn-2, natomiast kwasy nienasycone w zewngtrznych pozycjach sn-1,3 czasteczek
TAG, co ogranicza niekorzystne zjawisko wigzania kationdw wapnia i magnezu z przewodu
pokarmowego poprzez tworzenie nierozpuszczalnych soli. W podsumowaniu prof. dr hab.
Stanistaw Blazejak stwierdzil, ze przedstawione do oceny osiagnigcie naukowe Pani dr inz.
Magdaleny Wirkowskiej-Wojdyly wnosi nowe elementy, poglebia, poszerza i porzadkuje
wiedze na temat charakterystyki 1 mozliwosci technologicznego zastosowania
przeestryfikowanych enzymatycznie lipidéw w produkceji zywnosci. Ponadto zaprezentowane
wyniki sa nowatorskie i stanowia znaczacy wklad Pani dr inz. Magdaleny Wirkowskiej-
Wojdyly w rozw6] wspdtczesnej nauki w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Podobnie stwierdzita Pani dr hab. inz. Iwona Konopka, prof. UWM uznajac, ze wyniki
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zaprezentowane w pracach tworzacych cykl habilitacyjny sg oryginalne i wnosza nowg warto$é
naukowg do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. W szczegdlnosci, prace Habilitantki
istotnie rozszerzaja i systematyzuja wiedze dotyczacg przeestryfikowanych mieszanin
thuszezé6w zwierzecych z olejami roslinnymi, ktore z powodzeniem nadaja si¢ do praktycznego
zastosowania w produkcji ciastek kruchych oraz w technologii modelowych farszo6w migsnych.
Zastosowanie takich lipidéw nie wplywa negatywnie na wiladciwosci technologiczne
produktéw oraz na ogo6lng jakos¢ frakeji lipidowej, natomiast moze poprawié ich strawnos¢. W
opinii Pani Recenzent przedstawione osiggniecie habilitacyjne spetnia kryterium znacznego
wkladu w rozwoj dyscypliny naukowej technologia zywnosci i Zywienia.

W ocenie merytorycznej osiggnigcia naukowego pozostali cztonkowie Komisji
stwierdzili, Ze osiagnigcie jest wieloaspektowym i poglebionym naukowo studium z zakresu
nowoczesnej technologii i chemii zywnosci. Podjete w pracy zagadnienia sg aktualne i bardzo
wazne, zarowno dla konsumenta, jak i producentow zywno$ci. Wiedza z tego zakresu jest
potrzebna, nie tylko przy doskonaleniu surowcdéw czy komponentéw zywnosci, ale réwniez w
ich przetwarzaniu. Na uwage zastuguje zastosowanie przez Habilitantke do badan szerokiego
spektrum prowadzonych analiz z wykorzystaniem wilasciwych technik analitycznych, co
wskazuje na bardzo dobre opanowanie warsztatu badawczego oraz umiejetnos¢ pracy w
zespole.

Calosciowy dorobek naukowo-badawczy dr inz. Magdaleny Wirkowskiej-Wojdyly
obejmuje 24 oryginalne prace tworcze znajdujace si¢ w bazie JCR. Wszystkie one powstaty po
uzyskaniu stopnia naukowego doktora, co wskazuje na znaczaca aktywnosé publikacyjnag i
wartos¢ naukowg artykutow po ostatnim awansie. Ukazywaly si¢ w znanych czasopismach w
obiegu $wiatowym, m.in.: Journal of Thermal Analysis and Calorimetry, Food Analytical
Methods, Journal of Food Quality, Thermochimica Acta. Pozostale artykuly, 59 oryginalnych
prac tworczych z Listy B MNiSW, publikowano w czasopismach krajowych jak np.: Zywnosé
Nauka Technologia Jakos¢, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna, Zeszyty Problemowe
Postepow Nauk Rolniczych, Postepy Techniki Przetworstwa Spozywcezego, Acta Agrophisica.
W wieloautorskich publikacjach Habilitantki (poza artykutami wybranymi do cyklu,
stanowiacego osiagnigcie naukowe) Jej udziat byt zréznicowany i wahat si¢ w zakresie od 5 do
80%. Najczesciej polegal na wspotudziale w opracowaniu koncepcji badan, realizacji
eksperymentéw i przygotowania manuskryptow.

Habilitantka jest autorem lub wspdtautorem 132 doniesien naukowych (81 na
konferencjach krajowych i 51 na konferencjach mig¢dzynarodowych), 3 wygloszonych
referatow na miedzynarodowych i krajowych konferencjach tematycznych oraz innych
opracowan zbiorowych w postaci skryptow i raportow koncowych.

Sumaryczna liczba punktéw dorobku naukowego wg listy MNiSW wynosi 829, w tym
po uzyskaniu stopnia naukowego doktora 773 (co stanowi 93%). Na podstawie dokumentacji
przygotowanej przez Habilitantkg, wartos¢ wspolczynnika wptywu IF z roku publikacji
artykutéw wynosi 36,210 i w catosci dotyczy okresu po uzyskaniu stopnia doktora. Sumaryczna
liczba cytowan wg bazy Web of Science wynosi 100 (57 bez autocytowan), a Indeks Hirscha
%

Recenzenci i Czlonkowie Komisji wskazali, ze wskazniki bibliometryczne dobitnie
$wiadcza o wysokiej efektywnosci i1 jako$ci badan naukowych prowadzonych przez
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Kandydatke. W okresie od ostatniego awansu naukowego do chwili obecnej zwielokrotnita
dorobek publikacyjny i stala sie rozpoznawalna w srodowisku naukowym.

Dzialalnos¢ naukowa Habilitantki jest wielowatkowa 1 interdyscyplinarna,
podejmowane przez Nig problemy badawcze dotycza zagadnien z zakresu technologii i chemii
zywnosci, a pod wzgledem tematycznym jest dorobkiem bardzo jednorodnym i spdéjnym.
Dominuja w nim zagadnienia szczeg6lowe zwigzane z chemig tluszczow i wlasciwosciami
termicznymi zywnosci. Prace naukowo-badawcze prowadzone obok zasadniczego tematu
przedstawionego w osiggnigciu naukowym Habilitantki obejmujg:

e jakos¢ frakcji lipidowej w produktach spozywezych réznego pochodzenia,

e wykorzystanie przeestryfikowania do modyfikowania whasciwosci thuszczow naturalnych,
a w szczegolnosci do otrzymania zamiennikoéw thuszezu mleka kobiecego,

e wlasciwosci termiczne zywnosci,

e zastosowanie B-laktoglobuliny do wigzania palmitynianu retinylu i cholekalcyferolu w
ukladach bezthuszczowych.

Zdaniem recenzentow i cztonkéw komisji przedstawiony do oceny dorobek naukowo-
badawczy Habilitantki jest kontynuacjg tematyki podejmowanej w pracy magisterskiej oraz
realizowanej w pracy doktorskiej. Podejmowane przez Habilitantke aktywnosci wymagaly
opracowania warsztatu badawczego i starannego przygotowania calego uktadu doswiadczen
oraz umiejetnos¢ pracy w zespolach badawczych. Prowadzone przez Habilitantke badania
znajduja réwniez stosowny oddzwiek w $wiecie naukowym, na co wskazujg cytowania Jej
publikacji.

Do waznych zadan podejmowanych przez dr inz. Magdalene Wirkowska-Wojdylte
nalezy takze zaliczy¢ Jej aktywny udzial w realizacji 5 projektéw naukowych w latach 2009 -
2015, w jednym byla gléwnym wykonawca, w dwdéch wykonawca oraz w jednym osoba
partycypujgca jako wspolautor projektu inwestycyjnego. Jednak, jak zauwazyli recenzenci,
aktywnos$¢ badawcza Pani Doktor z innymi jednostkami nie jest rozlegla i nie siega poza
granice naszego kraju. Wspotpraca dotyczy realizowanego tylko jednego projektu z
przedsigbiorstwem BUJINO Synthesis Sp. z 0.0. w ramach programu stazowego (,, Tekla Plus™)
dla pracownikéw naukowych, ktorego byla kierownikiem, stad tez niedosyt budzi mata
aktywnos¢ Habilitantki w nawigzywaniu wspolpracy naukowej poza Uczelnig w realizacji
projektow krajowych i miedzynarodowych.

Za swa dziatalnos¢ naukowsg dr inz. Magdalena Wirkowska-Wojdyla zostata 2-krotnie
wyrézniona nagrodg zespolowa stopnia III i 1T (2013 i 2018 r.) przez JM Rektora SGGW.
Uzyskane nagrody potwierdzajg wartos¢ naukowg badan prowadzonych przez Habilitantke.

W podsumowaniu dziatalno$ci naukowej Recenzenci i Cztonkowie Komisji stwierdzili,
ze zgodnie z wyzej przedstawionymi danymi dorobek naukowy Habilitantki jest wlasciwie
ukierunkowany, znaczny i wartosciowy z punktu widzenia naukowego, jak i aplikacyjnego.
Kandydatka znakomicie opanowala nowoczesne metody analityczne (w tym
spektrofotometryczne, chromatograficzne, termoanalityczne). Artykuly prezentuja wysoki
poziom merytoryczny i wiele z nich zostalo opublikowanych w renomowanych czasopismach
z listy JCR, o catkowitym IF wynoszacym 36,210. Prace dr inz. Magdaleny Wirkowskiej-
Wojdyly podejmujg problematyke chemii zwigzkoéw lipidowych w $rodowisku zywnosci
réznych branz przemystu spozywczego i prawdopodobnie w przyszlosci beda rozwijane przez
Kandydatke jako samodzielnego pracownika naukowego.



W ocenie osiagni¢¢ dydaktycznych i organizacyjnych i wspélpracy
miedzynarodowej Czlonkowie Komisji jednomyslnie stwierdzili, ze dr inz. Magdalena
Wirkowska-Wojdyla jest nauczycielem akademickim o duzym doswiadczeniu dydaktycznym,
ktére zdobywata sukcesywnie od poczatku pracy na macierzystym Wydziale. Habilitantka
prowadzi zaj¢cia dydaktyczne - wyklady i ¢wiczenia laboratoryjne dla studentow studiow
stacjonarnych i niestacjonarnych I i II stopnia na kierunkach ,,Technologia zywnosci i zywienie
cztowieka" i ,,Bezpieczenstwo zywnosci" na Wydziale Nauk o Zywnosci obecnie Wydziale
Technologii Zywnosci oraz dla studentéw Wydzialu Nauk o Zwierzetach, Wydzialu Rolnictwa
i Biologii oraz Wydzialu Budownictwa i Ochrony Srodowiska. Spektrum tych zaje¢ jest
szerokie, obejmuje m.in.: Chemig, Chemi¢ organiczng, Chemig Zzywnosci, co oddaje charakter
zainteresowan naukowych Kandydatki. Opracowala autorskie programy wykladéw i éwiczen z
Chemii dla studentéw kierunkéw Biologii i Zootechniki. Przygotowata autorskie wyktady w
jezyku angielskim ,.Nutritional and technological properties of fats and oils” dla studentow II
stopnia studiéw stacjonarnych Wydziatu Nauk o Zywnosci oraz studentéw studiow
wymiennych w ramach programu Erasmus. Wspéttworzyta wiele instrukeji i nowych stanowisk
badawczych do prowadzenia zaje¢ laboratoryjnych i realizacji prac naukowych. Jako
wspolautorka, uczestniczyla rowniez w opracowaniu waznej pomocy dydaktycznej dla
studentow w postaci skryptu do ¢wiczen z chemii zywnosci. W okresie 2014-2015 brata udziat
w projekcie naukowo-edukacyjnym TEMPUS (,,Development of Qualification Framework for
Food Science Studies at Russian Universities™).

Swoje predyspozycje do ksztalttowania wlasciwych postaw studentow w podejéciu do
probleméw naukowych Habilitantka rozwijata pelnigc role promotora 5 prac magisterskich i 1
pracy inzynierskiej. Sprawowala rowniez opieke nad realizowanym projektem przez studentke
z Turcji w ramach programu Erasmus Intership. Ponadto promotorstwo pomocnicze w dwéch
przewodach doktorskich mgr inz. Rity Glowackiej i mgr inz. Karoliny Dolatowskiej-
Zebrowskiej jest dobrym prognostykiem szybkiej kariery naukowej Habilitantki.

Za bardzo wazne osiagnigcie organizacyjne Pani dr inz. Magdaleny Wirkowskiej-
Wojdyly nalezy uznaé pelienie funkcji (od 2011 r.) pelnomocnika Dziekana Wydziatlu Nauk
o Zywnosci ds. wspdlpracy miedzynarodowe;j.

Aktywnos$¢ Kandydatki popularyzujgca nauke i organizacyjna zostala wysoko oceniona
przez czitonkéw Komisji. Recenzenci wskazali, ze Kandydatka nie ogranicza si¢ tylko do
prezentacji plakatow i referatow na konferencjach naukowych krajowych i migdzynarodowych,
ale rowniez do uczestniczy w organizacji Dni SGGW, prowadzenia warsztatow z chemii dla
mlodziezy szkol ponadpodstawowych w ramach cyklu ,,Otwarte Laboratoria”. Pani dr inz.
Magdalena Wirkowska-Wojdyla we wspolpracy z przedsigbiorcami prowadzila Warsztaty z
analityki laboratoryjnej w trzech edycjach projektu (2015, 2017, 2018) dla uczniow szkol
ponadgimnazjalnych z Opoczna. Podobny charakter mialy warsztaty naukowe ,,Fakty i mity na
temat tluszczow” skierowane do najzdolniejszej mlodziezy z Polski w ramach obozu
naukowego ADAMED SmartUp w SGGW (2017r.). Ponadto Habilitantka byla czlonkiem
Komitetu Organizacyjnego Konferencji z okazji 50-lecia Wydziatu Nauk o Zywnosci SGGW,
polaczonego z Jubileuszowa XL Sesji Naukowej Komitetu Nauk o Zywnosci PAN ,, Tradycja i
nowoczesnos¢ w zywnosci 1 zywieniu”. Za swa dzialalno$¢ organizacyjng i osiagnigcia
dydaktyczne dr inz. Magdalena Wirkowska-Wojdyla zostala 4-krotnie wyrdzniona nagroda
zespolowa stopnia 111 II (2009, 2012, 2014 i 2018 r.) przez JM Rektora SGGW.



W podsumowaniu dziatalnosci dydaktycznej, organizacyjnej, popularyzatorskiej i
zwigzanej ze wspolpraca miedzynarodows czlonkowie Komisji wskazali, ze Pani dr inz.
Magdalena Wirkowska-Wojdyla jest zaangazowanym nauczycielem akademickim,
realizujgcym duzy zakres zadan dydaktycznych i wychowawczych, uczestniczacym w pracach
organizacyjnych na rzecz Wydziatu i macierzystej Uczelni, propagujacym wspoélczesng wiedze
0 postepach w nauce oraz uczestniczgcym w miedzynarodowej wspélpracy naukowej i
dydaktyczne;.

Biorac pod uwage pozytywne oceny osiagnigcia naukowego w postaci
jednotematycznego cyklu publikacji pt.: ,Zastosowanie przeestryfikowanych mieszanin
thuszezoéw naturalnych do wypieku ciastek kruchych oraz w technologii modelowych farszéw
miesnych" stanowigcego podstawe do ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego oraz
catoksztaltu dorobku naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego, wyrazone przez
wszystkich Recenzentéw i Czlonkow Komisji, a takze dyskusje i jednomy$lne glosowanie na
posiedzeniu w dniu 04.11.2019 roku, Komisja Habilitacyjna powotana przez Centralng
Komisje ds. Stopni i Tytuléw w sprawie przeprowadzenia postepowania habilitacyjnego dr inz.
Magdaleny Wirkowskiej-Wojdyly pozytywnie opiniuje wniosek o nadanie w/w stopnia
naukowego doktora habilitowanego w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie Technologia
Zywnosci i Zywienia i rekomenduje go Radzie Dyscypliny Technologia Zywnosci i Zywienia
Szkoly Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Sekretarz Komisji Przewodniczgcy Komisji
dr hab. Krzysztof Dasiewicz prof. dr hab. Teresa Fortuna




