Warszawa, 12.12.2018 r.

Prof. dr hab. Joanna Gromadzka-Ostrowska, prof. zw.
Zaklad Fizjologii Zywienia

Katedra Dietetyki

Wydzial Nauk o Zywieniu Czlowieka

i Konsumpcji SGGW w Warszawie

RECENZJA

w postepowaniu habilitacyjnym dr inz. Marcina Andrzeja Kurka
prowadzonym na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji
Szkoly Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
obejmujaca ocene osiggni¢cia naukowego w postaci cyklu publikacji
pod wspélnym tytulem: ,,Badania nad wykorzystaniem blonnika pokarmowego w
produkcji Zywnosci — podejscie technologiczno-Zywieniowe” oraz pozostalego dorobku

naukowego, dydaktycznego i organizacyjnego

Podstawg prawng niniejszej recenzji jest pismo nr BCK-III-L-8393/2018 Centralnej Komisji
Do Spraw Stopni i Tytuléw, w ktorym poinformowano Dziekana Wydziatu Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie, ze dnia 5 listopada 2018 roku zostata powolana
komisja w celu przeprowadzenia postgpowania habilitacyjnego dr Marcina Kurka. W tym
samym pismie zostal podany sklad komisji oraz informacja, ze jako jednego z recenzentow
Centralna Komisja powolata moja osobg.
Recenzja zostala sporzadzona zgodnie z wymaganiami Ustawy z dnia 14 marca 2003

roku o stopniach i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2017 r,
poz. 1789) z uwzglednieniem wymagan okreslonych w Rozporzadzeniu Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego z dnia 1 wrzesnia 2011 roku w sprawie kryteriow oceny osiggniec
osoby ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego (Dz. U. nr 196, poz. 1165).
Recenzje przygotowano na podstawie otrzymanej dokumentacji obejmujace;j:

— uwierzytelniong kopie dyplomu uzyskania stopnia doktora nauk rolniczych wraz z

dokumentem potwierdzajgcym wyrdznienie rozprawy (Zal. nr 1.),



— autoreferat w jezyku polskim i angielskim przedstawiajgcy opis dorobku i osiggnieé
naukowych, w szczegolnosei okre§lonych w art. 16, ust. 2 Ustawy (Zat. nr 2A. i App.
nr 2B.),

— wykaz opublikowanych prac naukowych oraz informacje o osiggnigciach
dydaktycznych, wspolpracy naukowej i popularyzacji nauki (Zat. nr 3.),

— osiagniecie okreslone w art. 16, ust. 2 Ustawy z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz stopniach i tytule w zakresie sztuki, ktore stanowi
cykl pigciu powigzanych tematycznie publikacji wraz z oswiadczeniami wspotautorow
deklarujacymi indywidualny wklad kazdego z nich w powstanie osiggniecia naukowego
(Zal. nr 4.),

— wersje elektroniczng wniosku o wszczecie postgpowania habilitacyjnego wraz z
zalgcznikami oraz informacje umozliwiajgce bezposredni kontakt z habilitantem (Zal.
nr 5.).

Dokumentacja, starannie przygotowana przez habilitanta, w $wietle wymagan zawartych w
rozporzgdzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19 stycznia 2018 roku w
sprawie szczegOlowego trybu i1 warunkéw przeprowadzania czynnosci w przewodach
doktorskich, postgpowaniu habilitacyjnym oraz postgpowaniu o nadanie tytutu profesora (Dz.
U. z 2018 r., poz. 261), jest kompletna, a uszeregowanie poszczegolnych jej elementéw

sprawia, ze jest przejrzysta.

1. Sylwetka Habilitanta i przebieg awanséw naukowych

Dr inz. Marcin Andrzej Kurek jest absolwentem Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka
1 Konsumpcji SGGW w Warszawie, na ktérym w 2012 roku na podstawie pracy dyplomowe;j
pt.: ., Analiza wplywu obrébki termicznej na zmiany barwy migsa™ otrzymal tytul zawodowy
inzyniera technologii zywnosci i zZywienia czlowieka, a w 2013 roku — tytul magistra
wspomnianej powyzej specjalizacji. Na tym samym Wydziale, dwa lata p6zniej, na podstawie
rozprawy pt. ,Wphw dodatku i stopnia mikronizacji preparatéow blonnikowych na
ksztaltowanie wybranych cech jakosciowych pieczywa” otrzymal stopien doktora nauk
rolniczych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Nalezy dodaé, ze uzyskany dyplom
byl wyrdzniony.

Nalezy podkreslic, ze habilitant legitymuje si¢ znacznie szerszym zakresem
wyksztalcenia niz to uzyskane na wydziale macierzystym. Roznorodno$¢ tytulow zawodowych

i specjalizacji zdobytych na prestizowych uczelniach krajowych $wiadczy o jego aktywnosci i



szerokich zainteresowaniach. Dr inz. M. Kurek ma licencjat z ekonomii menedzerskiej
uzyskany na Wydziale Ekonomii i Zarzadzania Uczelni Lazarskiego w Warszawie, dyplom
Europejskiej Akademii Dyplomacji oraz ukonczone studia podyplomowe na kierunku ,,Systemy
informatyczne, aplikacje i bazy danych” prowadzone na Wydziale Informatyki Polsko-
Japonskiej Wyzszej Szkoty Technik Komputerowych w Warszawie. Ma tez ukonczone liczne,
krajowe i zagraniczne szkolenia podwyzszajace tzw. umiejetnosei twarde i migkkie, w tym
szkolenia z zakresu roznych technik analitycznych, zarzadzania jakoscia w laboratorium wg
norm ISO, efektywnego publikowania naukowego czy zarzadzania projektami. Zakres
odbytych szkolen i uzyskanych certyfikatow podkresla sylwetke bardzo dobrze
wyksztatconego naukowca.

Uzupehieniem wszechstronnego wyksztalcenia krajowego byly zagraniczne staze
dydaktyczne i naukowo-badawcze habilitanta, ktore odbyl kilkakrotnie (7. — 60. dni) migdzy
innymi w University of Nottingham (Anglia), University of British Columbia (Kanada) i Tei
Hai Academic College (1zrael).

Dr inz. M. Kurek jest zatrudniony na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji SGGW w Warszawie od wrzesnia 2013 roku, poczatkowo jako pracownik/asystent
naukowy w projektach NCBIiR realizowanych w Katedrze Techniki i Projektowania Zywnosci,
a nastepnie od listopada 2016 roku do chwili obecnej — jako pracownik naukowo-dydaktyczny
(adiunkt) w tej samej jednostce organizacyjne;.

W uzupelnieniu krétkiego opisu sylwetki habilitanta nalezy dodag, ze jest on ekspertem
Narodowego Centrum Badan i Rozwoju, Narodowej Agencji Wymiany Akademickiej, a takze
recenzentem w migdzynarodowych konkursach i konferencjach oraz w liczacych sig
miedzynarodowych czasopismach naukowych. Wyszczegdlnione w przestanych do oceny
materiatach wszystkie 34 sporzadzone przez niego recenzje byly wykonane dla prestizowych
czasopism naukowych znajdujacych si¢ na liscie Journal Citation Reports, co swiadczy o
,rozpoznawaniu” przez miedzynarodowe srodowisko naukowe osoby habilitanta jako

eksperta.

2. Ocena osiagniecia naukowego

Osiggniecie naukowe bedace podstawa postgpowania habilitacyjnego, o zbiorczym
tytule ,,Badania nad wykorzystaniem blonnika pokarmowego w produkcji Zywnosci — podejscie
technologiczno-zywieniowe”, to pieé¢ powigzanych tematycznie artykutow naukowych, ktérych
trescia sg wilasciwosei technologiczne blonnika i1 jego zastosowania jako suplementu

wzbogacanych produktéw zywnosciowych. Wymogi formalne, jakie to opracowanie spelnia,
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okreslone sa w Art. 16, poz. 2 Ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule
naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki. Zawarte we wspomnianych publikacjach
hipotezy, metodyka badan oraz opis uzyskanych wynikow omdwione zostaly syntetycznie w
obszernym autoreferacie stanowigcym jeden z zalgcznikéw dokumentacji (Zat. 2A.).

Na uwagg zashuguje jakos¢ naukowa publikacji stanowigcych osiggniecie habilitanta.
Wszystkie zostaly opublikowane w bardzo dobrych czasopismach, co z zalozenia jest juz
gwarantem ich wysokiego poziomu. Cztery z nich byly opublikowane w 2018 roku, jedna — w
2017. Wspoélezynnik wpltywu IF dla poszczegdlnych pozycji wynosi w skali rosnacej: 1,797,
2,302; 3,909; 5,089 1 5,158 (sumaryczny IF = 18,255), a taczna liczba punktow MNiSW to 190.
Czasopisma, w ktorych opublikowano wspomniane artykuly znajduja sie¢ w pierwszym i
drugim kwartylu w kategorii ,,FFood Science & Technology™ na liscie Scopus, co $wiadczy o
ugruntowanej renomie naukowej tych publikatoréw.

Warto rowniez podkresli¢, ze udzial habilitanta w tworzeniu publikacji, ktore sa
utworami wieloautorskimi, jest bardzo duzy i wynosi: dla trzech artykutow 70%, a dla
pozostatych dwoch — 65% 1 55%. We wszystkich wspomnianych artykutach dr inz. Marcin
Kurek jest pierwszym i korespondencyjnym autorem, a do przestanej do oceny dokumentac;ji
dotaczono podpisane oswiadczenia wszystkich wspolautorow okreslajacych ich wklad w
tworzeniu artykuléw. Zgodnie z tymi deklaracjami sam zainteresowany nie tylko byl
wspotwykonawcg doswiadczen lgcznie z opracowaniem metodyki, ale rowniez wspottworzyt
koncepcje artykulow i przygotowywal manuskrypt. W ten sposdb zostaly spetnione formalne
wymogi ustawowe dla tego rodzaju opracowan.

Glownym zbiorczym celem naukowego osiagniecia habilitanta byla analiza mozliwosci
wykorzystania blonnika pokarmowego pochodzacego z ziaren réznych zb6z i traw (pszenica,
owies, proso, szarlat, komosa ryzowa) oraz okreslenie jego wplywu na warto$¢ odzywcza
(biodostepnos¢ witamin z grupy B i kwaséw tluszczowych, wpltyw na indeks glikemiczny i
zwiazki fenolowe) 1 wlasciwosei technologiczne produktow, w ktorych go zastosowano. W
badaniach prezentowanych w omawianym cyklu publikacji wykorzystano zaréwno model in
vitro przewodu pokarmowego, modelowa matryc¢ zywnosciowa, jak 1 technike
mikrokapsutkowania oleju rybiego. Istotnym metodycznym elementem byly takze rozne
rodzaje ekstrakcji jednej z rozpuszczalnej frakeji blonnika (beta-glukanow), miedzy innym z
zastosowaniem naturalnych flokulantéw w postaci chitosanu, gumy guar lub zelatyny.

Zamieszczone w artykule opublikowanym w Journal of Cereal Science (2017 r.) wyniki
badan wykazaly, ze w modelowym ukladzie trawienia na biodostepnos$¢ réznych witamin z

grupy B zawartych w pieczywie pszennym ma wplyw wielkos¢ czasteczki blonnika
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dodawanego do pieczywa. Habilitant stwierdzil, Ze z najmniejszymi, nieistotnymi zmianami
biodostepnosci witamin z tej grupy mamy do czynienia przy wielkosci czasteczki wynoszacej
124,12 pm. Z kolei wyniki badan zamieszczonych w artykule opublikowanym w Journal of
Food Science and Technology (2018 1.), przeprowadzonych na modelowym uktadzie trawienia
z wykorzystaniem chleba pszennego fortyfikowanego blonnikiem pochodzacym z réznych
srodel, wykazaly uzytecznos¢ takiej fortyfikacji w zwiekszaniu wartosci odzywcezej i
przyswajalno$ci m.in. kwasow tluszczowych i zwigzkow fenolowych. Artykuly trzeci i czwarty
wchodzace w sklad osiggniecia naukowego habilitanta, opublikowane w Food Hydrocolloids
(2018 r.) i Carbohydrate Polymers (2018 r.) zawieraja wyniki badan technologicznych z
wykorzystaniem nowoczesnych technik. Pierwszy z nich poswigcony jest fizykochemicznym
wlasciwosciom blonnika catkowitego ekstrahowanego z komosy ryzowej, szarlatu
(amarantusa) i prosa, natomiast drugi zawiera wyniki badan nad zastosowaniem réznych metod
ekstrakcji, w tym z uzyciem flokulantéw, jednej z frakeji blonnika (beta-glukanu), ktorego
zrodlem bylto pelne ziarno lub maka dwdch rodzajow zbdz — jeczmienia 1 owsa. Badania te
wykazaly, ze blonnik pokarmowy wyekstrahowany z komosy ryzowej, amarantusa i prosa
charakteryzuje wysoka warto$¢ odzywcza i aktywnos$¢ przeciwutleniajaca. Ponadto, wigcej
blonnika wyekstrahowano z maki niz pelnego ziarna. Uzycie dwoch z trzech testowanych
flokulantow (chitosanu i gumy guar) istotnie zwigkszalo zawarto$¢ beta-glukanu zaréwno w
ekstraktach uzyskanych z owsa, jak i jgczmienia, zwigkszajac rownolegle zdolnosé
zatrzymywania wody przez te zwigzki. Artykut piagty, opublikowany w International Journal
of Biological Macromolecules (2018 r.) dotyczy zastosowania beta-glukanu jeczmienia fgcznie
ze skrobig modyfikowang do tworzenia mikrokapsulek oleju rybiego, co z zalozenia zapobiega
utlenianiu wielonienasyconych kwaséw tluszczowych zawartych w tym oleju i zwigksza
wartos$¢ odzywcza takiego preparatu oraz powoduje jego mniejszg gestosé nasypowa.

Reasumujac wyniki badan dr inz. Marcina A. Kurka opisane w artykutach stanowiacych
baz¢ jego osiagniecia naukowego nalezy stwierdzi¢, ze sa one ciekawe, spojne tematycznie i
uzyskane dzigki zastosowaniu nowoczesnych, wiarygodnych technik analitycznych. Ponadto
dajg przestanki do wykorzystania ich w praktyce, czyli w produkcji zywnosci. Cele badan —
zarébwno cel glowny, jak cele dodatkowe zostaly zrealizowane, a hipotezy badawcze
zweryfikowane pozytywnie.

Z obowiazku recenzenta musz¢ jednak doda¢ kilka uwag krytycznych do tej czesci

dokumentacji (Zal. nr 2A i 3), a mianowicie:



— omowienie poszczegdlnych artykulow w Zalgczniku 2A jest z jednej strony
szczegolowe, ale z drugiej — nie zawiera szeregu istotnych informacji, ktore dopiero
uzyskatam czytajac oryginaly prac;

— podsumowania poszczegélnych artykuléw wchodzgcych w  sklad osiagnigcia,
szczegoblnie artykutu drugiego, sg mato konkretne i zbyt lakoniczne;

— uzycie wyrazenia ,,warto$¢ odzywcza blonnika”, moze nie jest do konca nieprawidlowe,
ale sugerowalabym raczej stosowanie okreélenia ,,wlasciwosci prozdrowotne™;

— prawidlowa nazwa to ..chitosan”, a nie uzywana przez habilitanta nazwa .,chitozan™;

— zdanie zamieszczone na str. 17 Autoreferatu (Zal. nr 2A): ,.zachowanie witamin w
ludzkim ciele podczas trawienia” jest wysoce nieprawidlowe.

Powyzsze uwagi krytyczne nie umniejszajg wartosci naukowej 1 utylitarnej osiggnigcia

naukowego dr inz. Marcina A. Kurka, ktére oceniam wysoko.

3. Ocena pozostalego dorobku naukowego i aktywnosci naukowej

Istotnym elementem w postgpowaniu habilitacyjnym, poza oceng osiagnigcia
naukowego, jest ocena catoksztaltu dorobku naukowego, ktory w przypadku dr inz. Marcina
Andrzeja Kurka réwniez zastuguje na uznanie.

Zamieszczony w dokumentacji wykaz opublikowanych artykutéw naukowych zawiera
26 pozycji (oryginalnych artykuléw naukowych), w tym 5 omoéwionych juz publikacii
wchodzacych w sklad osiagniecia naukowego, 18 publikacji znajdujacych si¢ w bazie Journal
Citation Report (baza JCR, tzw. lista A), dwie publikacje z listy B oraz jeden rozdzial w
monografii. Suma tzw. punktow ministerialnych zgodnych z rokiem opublikowania
poszczegdlnych artykutéw dla catego dorobku habilitanta wynosi 637.

Sumaryczny wspdlczynnik wpltywu czyli Impact Factor (IF), zgodny z rokiem
opublikowania poszczegolnych pozycji dorobku jest wysoki 1 wynosi 46,353, w tym 18,255
przypada na publikacje wchodzace w skiad osiagnigcia naukowego. Pigcioletni IF wynosi
49,342, a rdznica miedzy tymi dwiema wartosciami spowodowana jest zmianami tego
wskaznika w poszczegolnych latach. Impact Factor uwzglednia znaczenie czasopisma,
szczegblnie w zestawieniu z innymi pismami z tej samej dziedziny, a wigc jego wysoka wartos¢
uzyskana przez habilitanta $wiadczy o wysokiej randze czasopism, w ktérych publikowat
wyniki badan, a tym samym o istotnym wplywie tych badan na rozw¢j dyscypliny naukowe;j.

Indeks Hirscha, czyli wskaznik charakteryzujacy dorobek naukowca, wykorzystywany

jest jako jedno z kryteriow oceny dorobku habilitanta, wskazane w Ustawie z dnia 1 wrzesnia



2011 r. W przypadku dr inz. Marcina Andrzeja Kurka indeks Hirscha wynosi 6, co obiektywnie
nie jest wartoscig wysoka, ale zwazywszy na miody wiek habilitanta i krétki okres jego
dziatalnos$ci jako naukowca — jest bardzo dobry.

Warto pare stow poswieci¢ czasopismom z bazy JCR, w ktorych dr inz. Marcin A.
Kurek publikowal swoj dorobek naukowy. Pigcioletnie wspotczynniki wpltywu (IF) tych
czasopism, w odréznieniu do publikatoréw, w ktorych sa artykuly stanowiace osiagniecie
naukowe, s3 w zakresie od 1,755 do 0,749, a wigc nie sa zbyt wysokie. Wyjatek stanowig cztery
artykuly opublikowane w czasopismach, ktére maja Impact Factor powyzej 3,0 (od 3,039 do
3,455).

Dorobek naukowy zrekapitulowany wspomnianymi powyzej publikacjami dotyczy
dwoch wiodacych zakresow tematycznych, ktére s w kregu zainteresowan naukowych
habilitanta. Wprawdzie sam habilitant swoje zainteresowania naukowe klasyfikuje do szesciu
obszaréw badawczych, ale moim zdaniem sg to przede wszystkim dwa obszary:

— zastosowanie blonnika pokarmowego catkowitego oraz jego izolowanej rozpuszczalne;j

w wodzie frakcji w postaci beta-glukanow w wybranych produktach piekarskich i

makaronach (wedlug habilitanta grupa tematyczna 1, 2, 4, 51 6),

— wplyw zywienia zwierzat oraz dojrzewania, przechowywania i obrobki cieplnej na

wilasciwosci fizyko-chemiczne migsa (wedlug habilitanta grupa tematyczna 3).

Co do tej ostatniej grupy tematycznej mam zastrzezenia nomenklaturowe. Okreslenie, ktorego
uzyl habilitant: ,,Analiza wptywu diety zwierzat...” (str. 37142 Zal. nr 2A) nie jest prawidiowe.
Zwierzeta, szczegblnie zwierzeta gospodarskie i rzezne, zywi si¢ ,,pasza”, a nie ,,dietg”.

W badaniach z pierwszej grupy tematycznej dr inz. Marcin Kurek stwierdzil, ze
stosowanie beta-glukanu jako prozdrowotnego dodatku do pieczywa moze by¢ zalecane, ale
nalezy przy tym stosowaé okres$lony rodzaj maki, odpowiednig ilo$¢ wody i1 whasciwg
technologie wypieku. Tak samo w produktach ciastkarskich dodatek tej frakcji rozpuszczalnego
w wodzie blonnika w postaci wspomnianych wyzej polisacharydéw, nie zmieniajac waloréw
sensorycznych tych produktoéw, istotnie obniza ich energetycznos¢. Podobnie fortyfikowanie
bfonnikiem roéznego rodzaju magki pszennej jest korzystne w aspekcie wlasciwosci
reologicznych ciasta 1 jakos$ci pieczywa pszennego wypiekanego z takiej wzbogaconej maki.
Roéwniez makaron wzbogacany w blonnik, przy odpowiednim poziomie tego dodatku oraz
okres$lonych parametrach suszenia, zachowuje, a nawet zwieksza niektore wiasciwosci
fizyczne, a takze niezbedny czas gotowania. Za istotne, przede wszystkim z praktycznego
punktu widzenia, uwazam wyniki badan nad zastosowaniem w piekarnictwie frakcji

niskoczasteczkowych blonnika. Dodanie preparatu blonnika owsa zawierajacego male
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czagsteczki polisacharydéw skutkuje otrzymaniem produktu o korzystnych parametrach
reologicznych.

W drugiej grupie tematycznej, dotyczacej wpltywu roznych czynnikoéw na wlasciwosci
fizykochemiczne migsa wieprzowego i wolowego, badania, w ktérych brat udzial habilitant,
wykazaly wiele interesujacych zalezno$ci migdzy réznymi czynnikami, lgcznie z zywieniem
zwierzat rzeznych, na okre$lone cechy technologiczne migsa.

Tematyka opublikowanych artykulow z obu wspomnianych powyzej obszaréw
badawczych jest zwigzana z zakresem tematycznym projektéw, w ktérych habilitant byt
wspolwykonawca (cztery projekty) lub kierownikiem (dwa projekty). Wspotwykonawea dr inz.
Marcin  Andrzej Kurek byl w trzech duzych wieloosrodkowych projektach
wspotfinansowanych ze $rodkéw Unii Europejskiej oraz w jednym finansowanym w 7
programie Ramowym. Projekty finansowane z Europejskiego Funduszu Rozwoju
Regionalnego to:

— projekt BIOZYWNOSC — innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzecego, realizowany w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka,
— Projekt BIOPRODUKTY — innowacyjne technologie wytwarzania prozdrowotnych
produktow piekarskich i makaronu o obnizonej kalorycznosci, realizowany w ramach

Priorytetu 1. Badania i Rozw6j Nowoczesnych Technologii

— Projekt Optymalizacja produkcji wolowiny w Polsce, zgodnie ze strategiq od widelca
do zagrody” (ProOptiBeef), realizowany w ramach Podzadania 1.3.1 PO 1G ,,Wsparcie
projektow B+R na rzecz przedsigbiorstw realizowanych przez jednostki naukowe™,.

Projekt finansowany w 7 Programie Ramowym to grant FACET (Flavours, additives and food
contact material exposure task).

W latach 2014-2015 habilitant kierowat projektem: ,,Opracowanie technologii i skladu
gotowe] mieszanki do wypieku pieczywa bedgcego Zrodlem blonnika z frakcjq beta-glukanu”
finansowanego w ramach dotacji MNiSW dla mlodych naukowcéw i uczestnikow studiow
doktoranckich, a od stycznia 2017 roku do chwili obecnej kieruje realizacja projektu
~Mikrokapsutkowanie jako technika zwigkszania aplikacyjnosci beta-glukanu w przemysle
spozywezym”, finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach konkursu
LIDER.

Do oceny osiggnie¢ naukowo-badawczych habilitanta nalezy dolaczy¢ informacje o
zgloszeniach patentowych i otrzymanym patencie. Jak zrozumialam z przedstawionej
dokumentacji, wyniki badan otrzymane w trakcie realizacji projektu finansowanego w ramach

dotacji MNiSW dla miodych naukowcow i uczestnikow studiéw doktoranckich byty

8



opracowane w formie zgloszenia patentowego (wrzesien 2015 r.), ktére decyzjg Urzedu
Patentowego RP uzyskaly patent (pazdziernik 2018 r.). bedacy aktualnie w procedurze
komercjalizacji. Nalezy doda¢, ze udzial habilitanta w tworzeniu zgloszenia patentowego
wynosit 70%. Ponadto dr inz. Marcin Kurek moze pochwali¢ si¢ jeszcze dwoma zgloszeniami
patentowymi (oba ztozone w Urzgdzie Patentowym RP w 2015 roku), w tworzeniu ktérych
jego udziatl jako wspoétautora wynosil 15%.

Za dzialalno$¢ naukowa dr inz. Marcin A. Kurek otrzymat trzykrotnie Nagrod¢ JM
Rektora SGGW w Warszawie (rok 2015, 2016 i 2017). Niestety w zalagczonej dokumentacji
brakuje informacji, czy byly to nagrody zespolowe czy indywidualne, tak wigc trudno si¢ do
nich w tym miejscu odnie$¢é. Uznanie dla habilitanta stanowi stypendium Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego dla najlepszych doktorantow (2015 r.) oraz stypendium Ministra Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego dla wybitnych mtodych naukowcow (2018 r.).

Na pokreslenie zastuguje rowniez wklad habilitanta w rozw6j nauki poprzez wykonane
przez niego recenzje artykulow naukowych proponowanych do druku w czasopismach o
zasiegu miedzynarodowym. Szerzej odniostam si¢ do tego aspektu dorobku Marcina Kurka w
pierwszym rozdziale niniejszej recenzji.

Reasumujac oceng pozostalego dorobku naukowego i aktywnosci naukowej dr inz.
Marcina A. Kurka stwierdzam, ze we wszystkich ocenianych aspektach dorobek ten jest bardzo

warto$ciowy, a pewne uchybienia czy niescistosci w przygotowanych dokumentach nie maja

wplywu na mojg pozytywna oceng.

4. Ocena osiggnie¢ dydaktycznych i popularyzatorskich oraz wspélpracy
mi¢dzynarodowe;j

Dziatalnos¢ dydaktyczna dr Marcina Andrzeja Kurka, ktérg oceniam pozytywnie, to nie
tylko prowadzenie zaje¢ dydaktycznych dla réznych kierunkow i pozioméw studiow, ale takze
opieka nad realizacjg prac dyplomowych: inzynierskich (rok 2017 i 2018 — pie¢ prac
ukonczonych i sze$¢ aktualnie realizowanych) oraz magisterskich (jedna praca zrealizowana w
2018 roku i trzy prace w trakcie realizacji). Habilitant jest rGwniez pomocniczym opiekunem
naukowym jednego doktoranta (studia doktoranckie rozpoczete w 2018 roku) oraz opiekunem
pieciu naukowo-badawczych kilkumiesigcznych stazy studenckich. Nalezy doda¢, ze dr Kurek
opracowal autorski program dwoch przedmiotow: ,.Systemy informatyczne w gastronomii” oraz
(w jezyku angielskim) ,.Advenced food technology”, a takze jest czlonkiem Wydzialowej
Komisji ds. Jakosci Ksztalcenia (kadencja 2016-2020) oraz dwoch innych komisji

wydzialowych zwigzanych ze studiami doktoranckimi.



Dzialalnoé¢ popularyzatorska dr Marcina Andrzeja Kurka to przede wszystkim
autorstwo 24. artykuléw popularnonaukowych, ktorych tre$¢ dotyczy zagadnien zwigzanych z
gastronomia, a ulubionym czasopismem habilitanta, w ktéorym zaprezentowal 96% tych
artykuldw jest ,,Szef kuchni” — magazyn branzy gastronomicznej. Ponadto habilitant, w ramach
popularyzacji wiedzy, dwukrotnie wystepowal w programach telewizyjnych i raz w programie
radiowym.

Reasumujge oceng dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego dr Marcina A. Kurka
mozna uzna¢, ze zaréwno jeden, jak i1 drugi dorobek jest adekwatny do jego zainteresowan
naukowych (technologia zywnosci) i miesci si¢ w zakresie dyscypliny, do ktérej habilitant jest
przypisany (technologia zywnosci 1 zywienia). Nie sa to dorobki imponujgce, ale nalezy tu
wzia¢ pod uwage fakt, ze dr inz. Kurek jako nauczyciel akademicki pracuje dopiero dwa lata,
tak wigc 1 tak w zakresie dydaktyki i popularyzacji wiedzy bardzo duzo juz dokonal.

Oceniajac wspolprace migdzynarodowsg habilitanta trzeba wspomnie¢ o wymienionych
wcezesniej w te] recenzji stazach zagranicznych: dwoch kilkudniowych stazach dydaktycznych
dla nauczycieli akademickich realizowanych w ramach programu Erasmus (Izrael i Kanada)
oraz dwumiesigcznym stazu naukowo-badawczym w Food Science Division, University of
Nottingham w Wielkiej Brytanii. Istotng przestanka do pozytywnej oceny wspolpracy
miedzynarodowej habilitanta jest takze jego udzial w dwodch programach migdzynarodowych:
jako stypendysty projektu ,,7OP 500 Innovators™ realizowanego na University of Cambrige i
University of Oxford oraz jako uczestnika programu ,,SKILLS- Research Team Management”.
Na uwage zastuguja réwniez wyglaszane przez niego referaty i prezentacje posteréw na
konferencjach miedzynarodowych (Amsterdam, Bergamo, Istambul, Karlsruhe, Kirijat
Szemona, Monachium, Odessa, Paryz, Rotterdam, Uppsala). Dr inz. Marcin Kurek jest takze
czlonkiem miedzynarodowego towarzystwa naukowego American Assiociation of Cereal
Chemists International (od 2018 r.), a w latach 2015-2016 nalezal do ogdlnoeuropejskiego
stowarzyszenia naukowcOw zajmujacych si¢ szeroko pojeta tematyka technologii zbéz i
pieczywa (Cereals & Europe). Oceniajac wspolprace migdzynarodowg habilitanta nalezy
réwniez wspomnie¢ wymienione wczesniej recenzje wykonane dla prestizowych czasopism
naukowych z listy Journal Citation Reports.

7 obowigzku recenzenta musz¢ jednak skrytykowa¢ pewien aspekt przediozonej
dokumentacji. Mam nadzieje, ze stalo si¢ tak przez niedopatrzenie, ale na stronach 151 16 oraz
17 i 18 jest wymienione siedem tych samych wystapien konferencyjnych. Wprawdzie tytuty
podrozdziatéw, w ktorych znajduje si¢ ten sam powtorzony wykaz sa rézne, ale wystarczylo

zamiesci¢ ten wykaz raz bez niepotrzebnych powtorek.
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Przedstawiony powyzej krotko obszar dziatalnosci habilitanta oceniam pozytywnie,
miedzy innymi ze wzgledu na bardzo wiele aspektow tej dzialalnosci realizowanej zaledwie w

ciggu kilku lat.

5. Ocena dzialalno$ci organizacyjnej

W ramach dzialalnosci organizacyjnej dr Marcin Kurek bratl udzial jako
wspolorganizator konferencji przygotowanej dla miodziezy szkolnej, uczestniczyt rowniez w
Dniach SGGW oraz Pikniku Naukowym, a takze, jako wykladowca, w Uniwersytecie Dzieci.
Byl réwniez opiekunem stazu naukowego pracownika Odeskiej Akademii Technologow
Zywnosci. Za dziatalno$¢ organizacyjna otrzymat w 2015 roku dyplom uznania JM Rektora
SGGW w Warszawie. Oceniajgc ten zakres dorobku Habilitanta nalezy stwierdzi¢, ze jest on
wystarczajacy, a biorge pod uwage krotki stosunkowo okres pracy zawodowej (pig¢ lat) i

znaczne zaangazowanie w prace naukowa, mozna dziatalno$¢ organizacyjng dr Kurka oceni¢

w pelni pozytywnie.

6. Podsumowanie i wniosek koncowy

Przedstawione w niniejszej recenzji opinie i analizy poszczegdlnych czastkowych
elementéw skladajacych sie ocene caloksztattu dorobku dr inz. Marcina Andrzeja Kurka
upowazniajg do przedstawienia wniosku o uznanie jego osiagnigcia naukowego i aktywnosci
naukowej jako spelniajace kryteria stawiane osobom ubiegajacym si¢ o uzyskanie stopnia
doktora habilitowanego. Elementy nowos$ci naukowej obecne zardéwno w osiagnigciu
naukowym, jak i pozostaltym naukowym dorobku habilitanta, jak rowniez wysoki poziom tego
dorobku zrekapitulowany satysfakcjonujgcymi wartosciami parametréw bibliometrycznych, a
takze pozytywna ocena wspolpracy migdzynarodowej oraz dorobku dydaktycznego,
popularyzatorskiego 1 organizacyjnego upowazniaja do skierowania do komisji powolane]
przez Centralng Komisje ds. Stopni i Tytuléw, a za jej posrednictwem do Rady Wydzialu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gléwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
wniosku o spelnieniu przez dr inz. Marcina Andrzeja Kurka kryteriow zawartych w Ustawie
z dnia 14 marca 2003 roku o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule
w zakresie sztuki (Dz.U. nr 65, poz. 595, z pdzZniejszymi zmianami) i Rozporzadzeniu Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z 1 wrzesnia 2011 roku w sprawie kryteridw oceny osiagnie¢
osoby ubiegajacej si¢ o nadanie stopnia doktora habilitowanego (Dz.U. nr 196, poz. 1165) w

dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia.

11



Ponadto, biorac pod uwage znaczaca, zdecydowanie przewyzszajgca sSrednig,
aktywnos$¢ publikacyjng, istotne naukowo i utylitarnie osiggnigcie naukowe oraz duze
zaangazowanie w pisanie i realizacj¢ projektow i istotng wspdiprace mig¢dzynarodows, a
wszystko to uzyskane w bardzo krétkim czasie kariery zawodowej habilitanta, wnosze o

wyrdznienie catoksztaltu dorobku dr inz. Marcina Andrzeja Kurka.

e

12



