Warszawa, 24 maja 2013 roku
Prof. zw. dr hab, Jozef Krzyﬁewski
Instytut Genetyki i Hodowli Zwierzat
Polskiej Akademii Nauk
w Jastrzgbcu
OCENA

Dorobku naukowego, dydaktyczno-wychowawczego i pracy habilitacyjnej dr inz.
Jaroslawy Rutkowskiej w zwiazku ze wszezeciem przez Rade Wydzialu Nauk o
Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie postgpowania zmierzajacego do
nadania stopnia naukowego doktora habilitowanego nauk rolniczych w dziedzinie

technologia zywno#$ci i Zywienia

(Podstawa: Decyzja Centralnej Komisji do spraw Stopni i Tyvtuléw o powolaniu na
recenzenty, przekazana przez Prof. dr hab. Wiestawa Przybylskiego — Sekretarza Komisji,
pismem z dnia 19.04.2013 roku)

L. Przebieg ksztalcenia i pracy zawodowej Kandydatki

Dr inz. Jarostawa Rutkowska po uzyskaniu tytulu inzyniera w roku 1993 podjela prace na
stanowisku samodzielnego technologa w Zakladzie Techniki w Zywieniu na Wydriale
Zywienia Czlowieka oraz Gospodarstwa Domowego SGGW. W roku 1995 na podstawie
pracy magisterskiej pt. ,,Analiza poréwnawcza wybranych parametréw fizycznych warzyw
gotowanych w réznych typach naczyft kuchennych”, wykonanej pod kierunkiem naukowym
prof. dr hab. Andrzeja Nerynga, uzyskala dyplom magistra inzyniera. W czerwcu 1998 roku
Kandydatka zostala powolana na stanowisko asystenta. Od 1 paZdziernika 1998 roku
rozpoczeta studia doktoranckie na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Po
przyjetej obronie pracy pt. ,,Analiza wplywu wiasciwodei reologicznych i chemicznych
surowcow 1 pdlproduktéw n jakosé ciast biszkoptowo-ttuszezowych”, wykonanej pod
kierunkiem naukowym prof. dr hab. Andrzeja Nerynga, jako promotora, uzyskata stopien
naukowy doktora nauk rolniczych w zakresie technologii Zzywnodci 1 Zzywienia, nadany
uchwala Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Cziowieka i Konsumpcji SGGW z dnia 30.X.2002

roku. Ze wzgledu na znaczace walory naukowe dysertacji Kandydatka uzyskata nagrode III
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stopnia JM Rektora SGGW. Od kwietnia 2003 roku zostata zatrudniona na stanowisku
adiunkta w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci, najpierw w Zaktadzie
Techniki w Zywieniu, a od roku 2005 w Zakladzie Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci pod
kierownictwem prof. dr hab. Andrzeja Stotyhwo. Od roku 2009 Kandydatce powierzono
pelnienie obowiazkéw kierownika Zakladu Analizy i Oceny Jakosci Zywnodei (obecna
nazwa: Zaklad Analiz Instrumentalnych) az do roku 2016. Na podkreslenie zastuguje fakt
zdobywania przez Kandydatke dodatkowych umiejetnosci w ramach prowadzonych kursow i
szkolen, a mianowicie: 4 szkolenia (w tym 2 prowadzone przez Natural Resources Institute
(W. Bryt), tj. ,Prawo Zywnosciowe Unii Europejskiej” oraz ,Zagadnienia jakoSci w
przemysle spozywezym wg ISO 90007, dwa pozostale dotyczyly technik analitycznych:
,»Chromatografia cienkowarstwowa — trendy rozwoju i zastosowanie” i ,,Nowoczesne Metody
Analizy Zywnoéci”. Ponadto Kandydatka ukoficzyla 3 kursy: ,,System HACCP — Analiza
Zagrozen 1 Krytyczny Punkt Kontrolny”, ,Principles and Methods of Total Quality

Management in Food Industry” i ,,Kurs Doskonalenia Pedagogicznego™,

Wedlig mojej oceny na podkreslenie zashiguje wszechstronne ksztaltowanie sylwetki
naukowej dr inz. Jaroslawy Rutkowskiej, ktora przechodzac przez kolejne etapy
ksztalcenia, umozliwiajace zdobywanie, poszerzanie i poglebianie wiedzy teoretycznej,
nabywala jednocze$nie umiejetnoSci praktycznych w zakresie nowoczesnych technik
analitycznych, ktérych zastosowanie w analizie szeroko rozumianej zywnosci umozliwia

prawidlowa oceng¢ produktéw spozywezych pod katem ich wartosci pokarmowej i

odzywcezej.
I1. Ocena dorobku naukowego Kandydatki

Dorobek naukowy Kandydatki (nie wliczajac 9 publikacji stanowiacych podstawe
opracowania pracy habilitacyjnej) sktada sie z 34 oryginalnych prac tworczych, sposrod
ktérych 13 pozycji opublikowano w czasopismach znajdujacych sig w bazie JCR. Laczna
wartosé IF = 10,045, liczba punktow wg MNIiSW - 420. Pozostale 21 oryginalnych prac
tworczych  opublikowano w  recenzowanych czasopismach o zasiegu S$wiatowym,
znajdujacych si¢ na liscie MNiSW. Ponadto Kandydatka opracowala 8 monografii w jezyku
polskim, 1 w jezyku angielskim oraz 1 przewodnik do éwiczen z Chemii Zywnosci.
Uwzgledniajac pozostale wymienione opracowania, fgczna liczba punktéw wg MNISW

wynosi 481, Dr inz. J. Rutkowska aktywnie wuczestniczyla w konferencjach



migdzynarodowych, prezentujge ustnie 5 doniesien oraz przedstawiajac 5 w postaci posteréw.
Wyniki swoich badan prezentowata takze na 17 konferencjach krajowych. Jest réwniez

autorem 7 artykuléw popularno-naukowych.

a. Ocena jednotematycznego cyklu publikacji naukowych pt. ,,Kwasy tluszczowe w
tlhuszezu mlecznym - analiza czynnikéw wplywajacyeh na ich profil oraz aspekty

metodelogiczne”.

Zgodnie z obowiazujacymi przepisami Kandydatka wyodrgbnita ze swojego dorobku
naukowego 9 monotematycznych oryginalnych prac twoérczych, ktore stanowig podstaweg w
postepowaniu habilitacyjnym jako rozprawa habilitacyjna. W 6 oryginalnych pracach
tworczych Kandydatka jest pierwszym autorem, w 3 pozostatych wystepuje jako drugi autor.
Sposrod wymienionych prac, 5 opublikowano w czasopismach znajdujacych si¢ w bazie JCR
(IF od 0,155 do 1,932), 2 opracowania opublikowano w czasopismach o zasiegu $wiatowym,
znajdujacych sig na liscie MNISW, jedno jako rozdzial w monografii i jedno opracowanie
jako rozdziat w ksigzce; obydwie pozycje znajduja si¢ takze na liscie MNISW. Udzial
Kandydatki przy opracowywaniu wszystkich pozycji miesci si¢ w przedziale 50-60%. W
szedciu publikacjach Kandydatka byta wylacznym pomyslodawca koncepcji badan, w
pozostalych trzech legitymuje si¢ znaczacym udzialem w tworzeniu koncepcji. We
wszystkich opracowaniach dr J. Rutkowska miata wiodacy udziat w opracowaniu metodyki
badan, opracowywaniu i interpretacji uzyskanych wynikéw, formulowaniu wnioskéw i
przygotowaniu manuskryptu do druku. Na podkreslenie zastuguje Jej wylaczny udzial przy
wykonywaniu precyzyjnych analiz chemicznych, ktére wymagajg posiadania wysokich
kwalifikacji, poprzedzonych bardzo gruntownym przygotowaniem. Laczny IF wiaczonych do

jednotematycznego cyklu publikacji wynosi 3,963, a liczba punkiow wg MNiSW — 126,
Wplyw czynnikéw iywieniowych na skiad kwasow fuszczowych w thuszezu mleka krow
Wyniki z tego zakresu przedstawiono w 2 publikcjach:

1. Rutkowska J., Adamska A., Bialek M. — ,Fatty acid profile of the milk cows reared in
the mountains region of Poland”. Journal of Dairy Research 2012, 79, 463-476.
(IF=1,566).



2. Rutkowska J., Sinkiewicz 1., Adamska A. — ,Profil kwasdéw tluszczowych mleka
pochodzacego od kréw zywionych w systemie TMR”. Zywno$é. Nauka. Technologia.
Jako$¢ 2012, 5 (84), 135-144. (IF=0,155).

Oryginalnym, nowatorskim elementem poznawczym w badaniach, ktdrych wyniki

zamieszczono w obydwu opracowaniach jest:

e kompleksowe podejécie do problemu, polegajace na wykazaniu zwiazku miedzy
sktadem kwaséw tluszczowych zawartych w tluszezu skarmianych pasz
objetosciowych a profilem kwasow ttuszezowych w tluszezu mleka kréw zywionych

tymi paszami,

o uwzglednienie wszystkich 4-ech pér roku, wystgpujacych w naszej szerokosci
geograficznej, ktére sa rOwniez istotnym czynnikiem wplywajacym na strukturg

kwasow tluszczowych w thuszezu mleka,

e ilosciowe 1 jakodciowe oznaczenie cennych kwasé6w o wlasciwosciach
prozdrowotnych (0  dzialaniu  antynowotworowym), nalezacych do grupy
nieparzystych i rozgatezionych (OBCFA),

s oszacowanie aktywnosci enzymu wystepujacego w gruczole mlekowym, {j. A —
desturazy, uczestniczacej m. in. w procesie syntezy CLA z kwasu wakcenowego, oraz
w syntezie niektdérych kwaséw jednonienasyconych z odpowiednich kwasow

nasyconych.

Badania Kandydatki, dotyczace korzystnego sktadu kwaséw tluszczowych w thuszezu
mleka krow wypasanych na pastwiskach, wpisujq si¢ w aktualnie istnigjace tendencje w
krajach UE do produkcji mleka w gospodarstwach niskonaktadowych lub ekologicznych, z
jednoczesnym  uwzglednieniem  dobrostanu  zwierzat (ang:  welfare).  Jednakze
upowszechnienie takiego systemu utrzymywania kréw, jak dotad, spotyka sig z trudnosciami,
wynikajacymi z rachunku ekonomicznego. Weigz dominuje tendencja do maksymalizacji
zysku, co jest nieodtgcznie zwiazane z wysokim poziomem wydajnosci mleka oraz
minimalizacja kosztow zwiazanych z robocizna. Z tych wzgledow w wigkszosei rozwinigtych
krajow na $wiecie utrzymuje si¢ duze stada kréw mlecznych., zZywionych w okresie calego

roku paszami konserwowanymi, skarmianymi wg systemu TMR.



Nickwestionowang, oryginalna wartodcig badan, ktérych wyniki zmieszczono w
publikaciji 2, jest prowadzenie ich w okresie catego roku, na do$¢ licznym materiale, liczacym
120 kréw, dominujacej w naszym kraju rasie phf odmiany czarno-biatej. Na podkreslenie
zasluguje rozpatrywanie zawartodci i strukiury kwaséw thiszczowych w  paszach

objetodciowych ze sktadem kwaséw tluszezowych w mleku krow,

Region geograficzny i sezon jako determinanty profilu kwasow tuszczowych mieka i

produktow mleczarskich
Wyniki badan z tego zakresu wg zalaczonego wykazu przedstawiono w publikacjach 3 i 4:

3. Rutkowska J., Sadowska A., Tabaszewska M., Stolyhwo A. — ,Skiad kwaséw
ttuszczowych seréw podpuszezkowych, pochodzacych z regionu pdinocnego, wschodniego i

centralnego Polski”, Bromatologia i Chemia Toksykologiczna 2009, 4, 1104-1100. (4 pkt).

4. Rutkowska J., Adamska A. — ,,Faity acid composition of butter originating from North-east

region of Poland”. Polish Journal of Food and Nutrition Sciences, 2011, 61, 3, 193-197.(8
pkt).

Kandydatka wykazata istotne réznice w zawartoéci nienasyconych kwaséw tluszczowych w
serach dojrzewajacych w zaleznosci od sezonu; zawartos¢ tych kwasdw byla wyzsza w
okresie letnim w poréwnaniu z sezonem zimowym. Sery wyprodukowane z mleka w okresie
letnim sa bardzo warto$ciowym Zrédlem CLA, zwlaszcza w rejonie Polski pétnocnej i

wschodniej. Podobne roznice w zawartosci kwaséw thuszezowych stwierdzono takze w masle.

Wyniki tych badah maja przede wszystkim znaczenie praktyczne, bowiem dostarczajg
konsumentowi wiarygodnych informacji na temat wartosci prozdrowotne] serow

podpuszezkowych 1 masta, wyprodukowanych w réznych porach roku i regionach kraju.
Wplyw gatunku ssakow na sklad kwaséw Huszezowych tluszczu mleka
Wyniki badan na ten temat zamieszezono w publikacji nr 5:

Rutkowska J., Adamska A., Biatek M, — ,,Poréwnanie sktadu kwasow tluszezowych thuszezu
mlecznego krowiego i klaczy”. Zywnosé, Nauka. Technologia. Jakos¢. 2011, 74, 1, 28-38.
(IF=0,155).



Kandydatka wykazala roznice w skiadzie KT w tluszczu mleka krowy 1 klaczy,
uwarunkowane budowa zoladka i zwigzana z tym fizjologia trawienia, Mleko klaczy
charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscia kwasow nienasyconych, zwlaszcza linolowego C18:2
9¢12¢ oraz a-linolenowego C18:3 9¢12¢15¢, natomiast bardzo niska zawartoscia CLA i

brakiem kwasu wakcenowego.

Zawarto$é prozdrowotnych kwaséw ttuszezowych w tluszezu mleka klaczy jest cenng
informacja dla konsumentéw, wykazujacych nietolerancj¢ na biatka mleka krowiego.

Konsumenci ci mogg spozywaé mleko klaczy bez zadnych skutkéw ubocznych.
Wplyw rasy kréw na profil kwasow tluszczowych w triacyloglicerolach
Wyniki badan nad tym zagadnieniem zamieszczono w publikacji nr 6:

Adamska A., Rutkowska J. — ,Sezonowe zmiany triacylogliceroli tluszezu mlecznego od
kréw rasy Simentalskiej z regionu mazowieckiego”. Zywno$é. Nauka. Technologia. Jako$é

2012, 5, 84, 145-154. (IF=0,155).

Kandydatka porownala sktad TAG mleka od krdéw rasy simentalskiej ze skladem TAG mleka
kréw phf odmiany czarno-biatej, W mleku kréw rasy simentalskiej stwierdzono wyzszy
udzial TAG (CN26-24) zawierajacych kwasy SFCA o dzialaniu prozdrowotnym, natomiast
nizszy udzial TAG (CN46-54) zawierajacych przede wszystkim dtugotafcuchowe nasycone

KT w poréwnaniu z mlekiem kréw rasy phf.
Wplyw technologii wytwarzania na sktad kwaséw tuszezowych masta
Wyniki zamieszczono w publikacji 7.

Rutkowska J., Adamska A. — ,,Zawarto$¢ prozdrowotnych kwasdéw ttuszezowych w prébach
masta w zaleznosci od metody wytwarzania”. Rozdziat w monografii: Konsument ustug
turystycznych i zywieniowych. Red: Kolozyn-Krajewska D, Wyd.: WSHIT w Czgstochowie,
str, 235-248. (4 pkt).

Nie stwierdzono réznic w skladzie KT w madle w zaleznodei od metody (ciagla vs.
periodyczna). Sktad KT zalezat od sezonu, mianowicie w sezonie pastwiskowym stwierdzono
istotnie wyzszg zawarto$é kwasu wakcenowego, CLA oraz OBCFA, natomiast w okresie

wiosennym wyzsza zawarto$¢ kwasow nasyconych (SCFA).



Modyfikacja metod chromatograficznych do analizy tuszczu mlecznego

Wyniki badan dotyczacych tego zagadnienia zmieszczono we wezesnie] podanych

publikacjach nr 1 1 6 oraz w opracowaniach nr 81 9:

8. Stotyhwo A., Rutkowska J. — ,,An improved silver ion HPLC combined with capilary gas

chromatography for studying cis/trans profiles in alimentary fats and human milk fat”. Food

Analytical Methods (online 19.06.2012). (IF=1,932)

9. Stolyhwo A., Rutkowska J.- “Tluszcz mleczny: struktura, sklad 1 wlasciwosel

prozdrowotne”, W:; Chemia Zywnosci. Red. Sikorski Z.E. Wyd.: WNT Warszawa 2007, str.
37-89. (4 pkt).

Pragne podkredli¢ oryginalny, twérczy wktad Kandydatki przy modyfikacji lub opracowaniu

od podstaw nastegpujacych metod analitycznych:

udoskonalenie chromatograficznej metody oznaczania pozycyjnych i geometrycznych

izomer6w trans kwasow ttuszezowych, umozliwiajacej ich catkowity rozdziat,

opracowanic metody analizy skladu triacylogliceroli, przy uzyciu techniki

chromatografii gzowej, umozliwiajacej wykrywanie zafatszowan,

udoskonalenie  chromatograficznej metody  analizy  thuszczu  mlecznego,
umozliwiajacej identyfikacje az 47 KT, w tym takze identyfikacje i iloSciowe
oznaczanic 19 kwaséw nalezacych do grupy nieparzystych i1 rozgalezionych

(OBCFA).

Podsumowanie monctematycznego cyklu publikacji pt. ,Kwasy tluszezowe w

thuszczu mlecznym — analiza czynnikow wplywajacych na ich profil oraz aspekty

metodologiczne”

Podsumowujac oceng¢ monotematycznego cyklu 9 publikacji, przedstawionego przez

dr inz. Jaroslawe Rutkowskg jako prace habilitacyjng, stwierdzam, ze dotyczy on bardzo

waznej problematyki, jaka jest zwartos$¢ 1 profil kwasow tluszezowych w mleku kroéw 1

produktach mleczarskich, W cyklu przeprowadzonych eksperymentéw Kandydatka

wykazata wplyw rodzaju skarmianych pasz, sezonu, regionu produkcji mleka i rasy krow

na zawartos¢ kwasdéw tluszczowych w mleku, ktorym przypisuje sie dziatanie



prozdrowotne na organizm konsumentéw. Problematyka ta wpisuje si¢ w $wiatowy nurt
badan intensywnie prowadzonych w ostatnich latach, ktérych celem jest opracowanie

metod i technologii, umozliwiajacych produkeje tzw. zywnosci funkcjonalnej.

Uzyskane przez Kandydatke wyniki badaf posiadaja wartos¢ zardwno poznawcza jak
i aplikacyjna. Na szczegdlng uwage zastuguje réwniez opracowanie lub zmodyfikowanie
metod analitycznych, umozliwiajacych identyfikacje i iloSciowe oznaczanie szerszego
wachlarza kwaséw tluszczowych. Jest to jedno z najwazniejszych osiagnied tv;férczych
Kandydatki, Do osiggnie¢ tworczych zaliczam takze ilodciowe i jakosciowe oznaczanie
kwasow tluszezowych o wiasciwodciach prozdrowotnych (OBCFA) oraz oszacowanie
aktywnosci A’ — desaturazy w gruczole mlekowym, uczestniczacej w procesie syntezy

CLA.
b. Pozostale osiggnigcia badawcze Kandydatki

Oprécz  problematyki badawczej, wchodzace] w sklad pracy habilitacyjnej,
Kandydatka przeprowadzita wicle badan, w ktérych problemem wiodacym sa zwigzki
lipidowe. Tematyke tych badan mozna podzieli¢ na 5 nastgpujacych blokow

tematycznych:

1. Wplyw kwasow tluszczowych, wlasciwosdei reologicznych tluszezow i

pétproduktow na jakosé wyrobow ciastkarskich,

2. Wiadciwosei funkcjonalne margaryn pltynnych, przeznaczonych do produkeji

ciast biszkoptowo-ttuszczowych,

3. Zastosowanie dodatkéw o dziataniu prozdrowotnym do wyrobdéw

ciastkarskich,

4. Zastosowanie klasycznych 1 nowoczesnych metod chemicznych oraz
sensorycznych do wykrywania zmian zachodzacych w thuszezach podczas

smazenia,

5. Adaptacja réznych metod do pozyskiwania cennych zwiazkow bioaktywnych z

surowcow roslinnych.

Bardzo liczne wnioski sformulowane na podstawie uzyskanych wynikow zastuguja na moja

najwyzszg oceng, Oprocz walordw poznawczych posiadaja niezaprzeczalng warto§é
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aplikacyina. Dostarczajg bardzo cennych informacji zaréwno dla technologéw jak i
konsumentéw. Mysla przewodnig wszystkich badaf z tego zakresu jest przesledzenie zmian
w lipidach, spowodowanych warunkami w procesie technologicznym, a nastgpnie podczas
przechowywania uzyskanych produktéw, z punktu widzenia ich oddziatywania na zdrowie

konsumentéw. Czesé tych badan Kandydatka realizowata w ramach uzyskanych grantow.

Do oryginalnych, twérczych osiggnigé Kandydatki, uzyskanych w tym obszarze badan

zaliczam:

e Opracowanie technologii wytwarzania produktéw funkcjonalnych z zastosowaniem

margaryn ptynnych,

e Opracowanie nowych wskaZnikéw do wykrywania zmian w thiszezach w procesie

smazenia,

e Opracowanie metody ekstrakcji ditlenkiem wegla w stanie podkrytycznym (LCO;) do

pozyskiwania skwalenu z surowcow roslinnych,
e Opracowanie techniki ekstrakeji i frakcjonowania karotenoidéw przy uzyciu LCO,,

e Wskazanie procesu liofilizacji jako optymalnej metody, pozwalajacej na uzyskanie

wyzszej zawartodci zwiazkow bioaktywnych w owocach dzikiej rézy,

» Podjecie badan nad profilem kwaséw thuszezowych mleka i produktéw mleczarskich

w roéznych regionach kraju w powiazaniu z certyfikowaniem produktow,

e Opracowanic 1 wdrozenie metod dotyczacych  zastosowania  technik
chromatograficznych do standaryzowania tkanek i komorek sterylizowanych

radiacyjnie, przeznaczonych do przeszczepow.
Y. Ocena dorobku dydaktyczno-wychowawezego i organizacyjnego Kandydatki

Kandydatka bardzo aktywnie uczestniczy w prowadzeniu zaje¢ dydaktycznych (¢wiczen i
wykladéw) na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji, Migdzywydzialowym
Studium Towaroznawstwa oraz na Warszawskim Uniwersytecie Medycznym, Zajgcia te sq,
prowadzone na studiach stacjonarnych, zaocznych i wieczorowych, wlaczajac Zamiejscowy
Punkt WNoZCzK w Lubicjewie. Wymiar jest imponujacy, wynosi bowiem od 224 do 452
godzin w roku akademickim. W ramach swojej specjalizacji Kandydatka prowadzita zajecia z

?



nastepujacych przedmiotéw: Ogdlna Technologia Zywnosci, Inzynieria Zywnosci, Inzynieria
Procesowa, Technologia Produktéw Pochodzenia Roglinnego oraz Wybrane Technologie
Przetwarzania Zywnosci. W ostatnim okresie gléwny nacisk Kandydatka polozyta na
nastepujace przedmioty: Chemia Zywnosci, Techniki Instrumentalne w Badaniu Zywnosci
oraz Nowoczesne Metody Analizy Zywnodci. Kandydatka opracowala autorski program
éwiczefi i wykladéw zawarty w wydaniu skryptowym ,.Przewodnik do Cwiczen z Chemii
Zywnos$ci” oraz programy autorskie do przedmiotéw ,,Techniki Instrumentalne w Badaniu

Zywnosei” 1 ,,Metody Oceny Produktow”.

Dr J. Rutkowska sprawowata funkcj¢ opiekuna nad wykonywaniem 40 prac
inzynierskich, 14 prac magisterskich, 1 pracy doktorskiej oraz byla recenzentem 41 prac
dyplomowych (inzynierskich, licencjackich 1 magisterskich). Wykonala 9 recenzji prac
naukowych (w tym do 4-ech prestizowych czasopism zagranicznych). Jest autorem 11
opracowan lub ekspertyz wykonanych na zamowienie. Uczestniczyla w charakterze eksperta
w Komisji ds. wyboru uczestnikéw projektu ,,Potencjat naukowy wsparciem gospodarki
Mazowsza — stypendia dla doktorantéw” w ramach Poddzialania 8.2.2, Regionalne Strategie

Innowacji — Lata 2011 i 2012,

Kandydatka wraz ze swoim Zespolem, ktérym kieruje, legitymuje si¢ opracowaniem i
widrozeniem programu szkolen dla personelu interdyscyplinarnego laboratorium Krajowego
Centrum Bankowania Tkanek i Komorek w ramach projektu PL2006/018-180.03.04
»Wzmocnienie zdolnosci 1 mozliwosei interdyscyplinarnego laboratorium Krajowego
Centrum Bankowania Tkanek i Komorek, dla zapewnienia bezpieczenstwa 1 jako$ci ludzkich

komérek i tkanek uzywanych do przeszczepow”.
Do osiagni¢é dydaktycznych i sposobdw popularyzowania nauki zaliczam:

e Opracowanie skryptu zawicrajacego opracowany przez Kandydatke autorski program

dla przedmiotu ,,Chemia Zywnosci”,

¢ Opracowanie autorskich programow dla przedmiotow ,,Techniki Instrumentalne w

Badaniu Zywnosci”, i ,,Metody Oceny Produktow”,

e  Wspoludziat w organizacji laboratorium chromatograficznego w Katedrze Technologii

Gastronomicznej i Higieny Zywnosci,
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» Organizacja pracowni dla realizacji przedmiotu ,,Chemia Zywnogci”,

e Prezentacja oryginalnych wynikéw badan wiasnych ,,Application of carbon dioxide in
a subcritical state (LCO,) for the extraction of important substances from natural
sources” w katalogu “Biological and Medical Sciences — Polish Universities”, Wyd.

PAN, 2007,

o Aktywne uczestnictwo w promocjii Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i

Konsumpcji podczas ,,Dni SGGW? polgczone z wygtoszeniem referatu,

e Udzial w projekeie ,,Alfabet zdrowia, czyli co kazdy Polak powinien wiedzie¢ o oliwie

pohocy”,

o Wyklady wygloszone w ramach Wszechnicy Zywieniowej na Wydziale Nauk o

Zywieniu Czlowicka i Konsumpcji,

e Praca w Komitecie Organizacyjnym konferencji ,,Culinary Arts and Science Global

and National Perspectives” organizowanej wspélnie z Bournemoth Univesity (UK).

Kandydatka kierowala 4-ema projektami, finansowanymi przez Uczelni¢ i Krajowy Zwigzek
Spoidzielni Mleczarskich. Ponadto uczestniczyta w projekcie, wdrazajacym wyniki badan

wlasnych w ramach programu ,,Polskie Sztuczne Serce”.

Wspdlpraca z instytucjami, organizacjami i towarzystwami naukowymi oraz popularyzacja

nanki

Dr J. Rutkowska w ramach Wszechnicy Zywieniowej na swoim Wydziale prowadzi wyklady
popularyzujace wiedze, w tym takze dla stuchaczy Uniwersytetu III Wieku oraz w ramach
promocji Wydziatu podczas ,.Dni SGGW”. Kilka razy na zaproszenie uczestniczyla w

programach TV i radiowych.

Na uwagg zastuguje wspétpraca Kandydatki z firmami przemyslowymi: Kraft Foods
Polska, Zaktady Ttuszezowe w Kruszwicy, firma ,,Szartat” w Lomzy, OSM w Kole, Sanoku,
Hajnéwce i Ostrolece. Kandydatka wspotpracuje takze z Laboratorium Specjalistycznym
Gtéwnego Inspektoratu Jakosci Handlowej Artykutdw Rolno-Spozywezych w Gdyni oraz z

Urzedem Marszatkowskim, jako cztonek komisji eksperckiej.
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Za oslagniecia naukowe, uzyskane w dzialalno$ci naukowej prowadzonej na szeroko
zakrojona skale, Kandydatka otrzymala 4 nagrody Rektora SGGW oraz 1 nagrode w
konkursie Fundacji E. Michalskiego ,,Polska Rdza” za najlepsza pracg naukows. W ramach
wyréznien otrzymata takZe 2 stypendia konferencyjne. Od kilku lat jest czionkiem Rady

Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji.

Posumowanie oceny i wniosek koncowy

Na podstawie gruntownie dokonanej cceny rozprawy habilitacyjnej, jak réwniez
caloksztaltu dorebku naukowego oraz dzialaInoSci dydaktyeznej i organizacyjnej
stwierdzam z glebokim przekonaniem, ze dr inz. Jarostawa Rutkowska spelnia wszelkie
wymogi stawiane kandydatom ubiegajgcym si¢ o uzyskanie stopnia naukowego doktora
habilitowanego nauk rolniczych w dyscyplinie technologia Zywno$ci i Zywienia,
okreglone w Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. (Dz.U. z 2003 r. nr 65) ze zmianami (Dz.U.

z 2005 r nr 164, poz. 1365 oraz Dz.U. z 2011 r nr 84, poz. 455).

B

- —~.
P 5
i
w/ti.‘,mN./1_,_,_"%_.__.“,“._#)
.

[Prof. zw. dr hab. Jozef Krzyzewski/
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