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styny GutkowskKiej.

Rozprawa doktorska zostata wykonana pod kierunkiem dr hab. Ewy Czarnieckiej-Skubina
w Katedrze Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno$ci na Wydziale Nauk o Zywieniu

Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Ocena wyboru tematu pracy

Metoda sous-vide jest specyficzng metoda przygotowywania potraw polegajgca na $cistym
kontrolowaniu przebiegu obrébki cieplnej zywnosci umieszczonej w prézniowo zamknietym
termostabilnym opakowaniu elastycznym. Zostata zainspirowang checig ograniczenia do mini-
mum proceséw przetwarzania Zywnosci i jest wcigz uznawana za nowatorska. Istotg metody jest
obrébka cieplna uwzgledniajgca wiasciwosci biochemiczne surowca, zwtaszcza temperature
denaturacji biatek oraz zachowanie substancji lotnych i sktadnikéw odzywczych dzieki zablo-
kowaniu (przegroda z folii) wymiany masy pomiedzy zywnoscig a otoczeniem. Jest wykorzysty-
wana do przygotowywania potraw m.in. z migsa, jaj, ryb i owocéw morza, warzyw. Publikacje
naukowe wymieniajg szereg korzysci ze stosowania metody, takie jak: wyzsza wydajno$¢ proce-
su, hamowanie oksydacji, zmniejszenie ryzyka zakazenia, wyzsza powtarzalno$¢ jakosci, zacho-
wanie substancji lotnych i odzywczych, korzystna smakowito$¢, barwa i konsystencja. Ze stoso-
waniem metody sous-vide wigza sie niejakie zastrzezenia dotyczgce bezpieczenstwa mikrobio-
logicznego, energochtonnosci procesu, jakosci sensorycznej. Optymalne wykorzystywanie meto-
dy w gastronomii wymaga wysokiego poziomu wiedzy i zrozumienia dla wzajemnego oddziaty-
wania sktadnikéw zywno$ci. Pomimo niematej liczby dostepnych publikacji naukowych doty-
czacych stosowania metody, informacje na temat parametréw majg nieostry charakter, co jed-
noznacznie sygnalizuje niedostatek wiedzy. To spostrzezenie zainspirowato mgra inz. Artura
Gluchowskiego do podjecia pogtebionych studiéw w kierunku usystematyzowania i uzupetnie-
nia wiedzy w oparciu o wyniki badan wtasnych. Dlatego praca doktorska mgra inz. Artura Ghu-
chowskiego pt. Wptyw niskotemperaturowej obrébki termicznej metoda sous-vide na jakoé¢

potraw z wybranych surowcéw, wpisuje si¢ w aktualng problematyke badawczg technologii



zywnosci. Szeroko i wnikliwie omdwione przez Autora w czesci literaturowej zagadnienia odno-
szgce si¢ do techniki sous-vide bardzo dobrze uzasadniajg celowo$¢ podjetych badan. Wybrang
problematyke badawcza dysertacji uwazam za aktualng i interesujacg ze wzgledéw naukowych,
niosgca wyrazne znamiona utylitarnosci, a zwtaszcza istotng dla konsumentéw - ostatecznych

beneficjentéw nauki.

Ocena formalna rozprawy

Rozprawa doktorska mgra inz. Artura Gluchowskiego ma uktad typowy dla opracowan
dokumentujgcych eksperyment badawczy. Manuskrypt liczy 234 strony i zawiera m.in.: wstep (2
strony), przeglad literatury (47 stron), cel i zakres pracy (4 strony), material i metody badan (23
strony), omoéwienie wynikéw badan i ich dyskusja (91 stron) i wnioski (1 strona). Dzieto zaopa-
trzone jest w: spis tresci, wykaz stosowanych skrétéw i symboli, bibliografie, spis tabel i rycin,
spis zatgcznikoéw, streszczenia w jezyku polskim i angielskim oraz aneks z zalgcznikami (28
stron). Struktura rozdziatéw jest 4-poziomowa i wynika z realnych potrzeb usystematyzowania
tresci. Kolejno$¢ poruszanych zagadnien i przyporzadkowanie tresci do rozdzialéw jest bez za-
strzezen, odpowiada potrzebie zachowania logicznego ciggu przedstawianych tresci i dobrze
ilustruje tok rozumowania Autora rozprawy. Tytuly rozdzialéw sa odpowiednie do tresci. Jedy-
nie w przypadku rozdziatéw 1.2.2 i 1.3.3, ktére przedstawiajg informacje dotyczace metod in-
strumentalnych (np. wyniki badan: teksturometrem - s.22 w.11, s.44 w.17; kolorymetrem - s.25
w.10, s.47 w.4d), tytuly powinny zosta¢ zmodyfikowane.

Bibliografia zalacznikowa liczy 237 pozycji, w tym wymienia oddzielnie 2 witryny interne-
towe oraz 11 norm i aktéw prawnych. Znaczaca wigkszos¢ (75%) publikacji pochodzi z ostatniej
dekady lat i czerpana jest ze Zrédet o zasiegu miedzynarodowym (94%). Fakt ten, z jednej strony
uwypukla aktualno$¢ problemu badawczego, a z drugiej - niepokoi swoiste marginalizowanie
krajowych czasopism naukowych. Dobér i wykorzystanie literatury przedmiotu jest adekwatne i
prawidtowe, a do przypiséw w tekscie Autor zastosowat system harwardzki. Bibliografia zalgcz-
nikowa $wiadczy o rzetelnosci Doktoranta w studiach nad podjetym problemem badawczym.

Praca napisana jest do$¢ poprawnym naukowym stylem jezykowym. My$li wyrazane sg w
spos6b dos$¢ precyzyjny, przejrzysty i s zrozumiate dla czytelnika. Zdania zwykle tworzg logicz-
ny ciagg obejmujacy: teze, argumenty, wnioski i ewentualnie przyktady. Autor nie uniknat btedéw
stylistycznych (np. s.31 w.11 ,..niewielkie obnizenie zwigzkéw fenolowych...”; s. 32 w.6
»--0bniZenia stopnia degradacji aktywnosci antyoksydacyjnej...”; s.59 w.5d ,,...skutkowato obni-
zeniem laseczek Bacillus...”), ktére jak mniemam, moga by¢ skutkiem niezbyt starannego ttuma-
czenia tekstéw obcojezycznych. Powinien takze unika¢ niejednoznacznoéci w zapisie parame-
tréw procesu (np. s.25 w.8d - ,,...60°C < 40 min...” - zapis jest niejednoznaczny).

Na materiat ilustracyjny rozprawy skiada sie 20 rycin (zdjecia, rysunki, diagramy, wykre-
sy). Autor zamie$cit w dysertacji 51 tabel. Tytuty rycin i tabel formutowane sg przewaznie po-
prawnie i s adekwatne do prezentowanych informacji. Autor powinien unikaé w tytutach okre-

$len oczywistych, np. ,Rysunek 13. Graficzna wizualizacja...” w odniesieniu do wykresu lub ,Ry-



sunek 20. Fotografie...” w odniesieniu do oczywistego obrazu fotograficznego. Wiekszo$¢ mate-
riatu ilustracyjnego i tabel znajduje sie w czesci poSwieconej oméwieniu wiasnych wynikéw
badan. Sg adekwatne do tre$ci manuskryptu i stanowia ich uzupeinienie.

Oceniajgc uktad pracy stwierdzam, ze jest on poprawny, typowy dla dysertacji, logicznie
uzasadniony i pozwala czytelnikowi na stopniowe zglebianie tematu. Przeglad literatury daje
asumpt do sformutowania celu i hipotezy badawczej, zaplanowania i przeprowadzenia ekspe-

rymentu oraz dyskusji i podsumowania wynikéw.

Ocena merytoryczna rozprawy

Autor na wstepie przeprowadzil szczegbélowsa analize wiedzy naukowej, opublikowanych
faktéw i hipotez nt. techniki sous-vide. W ten spos6b przygotowat sobie pole do formutowania
pytan prowadzacych do identyfikacji celu i zakresu wtasnych badan, ktére majg doprowadzi¢ do
lepszego poznania i wyjasnienia zaleznosci jako$ci potraw od techniki jej przygotowania.

Na wstgpie Doktorant zwieZle systematyzuje metode sous-vide, a nastepnie w szczegoéto-
wy i systematyczny spos6b omawia informacje nt. wplywu metody na jako$¢é surowcéw pocho-
dzenia roslinnego (rozdziat 1.2) i wplywu procesu sous-vide na jako$¢ surowcéw pochodzenia
zwierzecego (rozdzial 1.3), w tym: wotowiny, wieprzowiny, jagnieciny, miesa drobiowego, ryb i
owocéw morza. Analizuje wplyw na wydajno$¢ i zawarto$¢ wody, jako$¢ sensoryczng, parame-
try tekstury i barwy, warto$¢ odzywcza i jako$¢ mikrobiologiczng réznych surowcéw. Dzieki
wnikliwym studiom literaturowym wykazuje, ze dostrzezone sprzeczno$ci informacji nauko-
wych nt. efektéw obrébki sous-vide wynikajg najczeéciej z niedostatecznej identyfikacji czynni-
kéw zaktécajgcych przebieg eksperymentéw. Szczegélnie warto$ciowym naukowo i utylitarnie
elementem przegladu s3 przygotowane przez Autora tabelaryczne zestawienia danych (tab. 1-
8). Zadanie byto niewatpliwie trudne, ale dzieki zestawieniom ujawnit m.in. braki wiedzy na-
ukowej i sprzecznosci w publikacjach réznych autoréw nt. skutkéw stosowania metody sous-
vide. Studia literaturowe wykazaly m.in. brak dostepnej wiedzy (publikacji) nt. wplywu procesu
sous-vide na jako$¢ ziét. Implikuje to potrzebe zaplanowania badan naukowych, zwiaszcza ze
ziola i przyprawy précz ksztalttowania smakowito$ci wplywajg na trwato$é mikrobiologiczng i
chemiczng potraw. Podobng potrzebe Doktorant zidentyfikowat w odniesieniu do jako$ci ryb.

Whikliwe studia literaturowe umozliwily Autorowi sprecyzowanie problemu naukowego i
postawienie hipotez, a nastepnie zaplanowania eksperymentu. Tematyka badawcza wybrana
przez mgra inz. Artura Gluchowskiego i problem naukowy wynikajg ze zidentyfikowanych po-
trzeb uzupeinienia wiedzy naukowej. Stwarza warunki do gtebszego poznania i zrozumienia
zjawisk (proces6w) zachodzacych w zywnosci podczas i po obrébce sous-vide.

Konsekwentnie w rozdziale 2. Doktorant formutuje gléwny cel pracy zgodny z tematem
dysertacji, a nastepnie dookresla 5 celéw szczegétowych i przedstawia 4 hipotezy badawcze
odnoszace si¢ do: H1 - jako$ci potraw, H2 - pracochtonnosci i energochtonnosci procesu, H3 -
warto$ci odzywczej potraw, H4 - profilu zwigzkéw lotnych. Realizacje celu pracy Autor zapla-

nowat w 4 zadaniach badawczych (rozdziat 2.2) w réznym zakresie powigzanych z hipotezami



badawczymi. Kazde zadanie jest uszczegétawiane przez wskazanie dzialan/ badan. Cennym
uzupelnieniem planu badan jest ilustracja struktury eksperymentu (rysunek 1). Przedstawiony
opis wskazuje, Zze mgr inz. Artur Gluchowski prawidtowo zaplanowatl eksperyment. Niejakie
watpliwos$ci budza zbyt ogblne sformutowania hipotez, ktére znaczgco utrudniajg obiektywng
ich weryfikacje. Dlatego Autor powinien wyeliminowac z hipotez fakty znane, oczywiste (H2) i
uprosci¢ zdania tak, aby sprawdzanie kazdorazowo prowadzito do uzyskania jednoznacznego
wyniku - informacji (hipoteza prawdziwa/ fatszywa).

Dobér materiaty, jego charakterystyka i sposéb przygotowania (rozdzial 3) jest wystar-
czajgco szczegbtowy i uzasadniony tematyka i celem pracy. I jakkolwiek nie umozliwia generali-
zacji wynik6w badan (jeden rodzaj miesa i jeden rodzaj ryby), to zapewnia realizacj¢ wyznaczo-
nych celéw i otwiera droge do weryfikacji hipotez. Nalezy zwr6ci¢ uwage novum w planowanym
eksperymencie, jakim s3g badania jako$ci maceratéw zi6t z uzyciem réznych nos$nikéw. Na pod-
kreslenie zastuguje takze wieloaspektowe podejscie do procesu, dzigki czemu mozliwe jest uzy-
skanie szeregu warto$ciowych informacji do projektowania technologicznego.

Metody badan wybrane przez Doktoranta sg adekwatne i umozliwiajg realizacje celow i
zadan badawczych. Autor planuje w eksperymencie: metody pomiaru parametréw obroébki ter-
micznej, metody oceny jakosci technologicznej, metody oceny jakosci sensorycznej, pomiary
instrumentalne barwy i tekstury, metody badan fizykochemicznych (m.in. profil kwaséw ttusz-
czowych, profil zwigzkéw lotnych) i mikrobiologicznych, a takze metody statystycznej obrébki
danych. Opisy procedur sg do$¢ szczegétowe, zawieraja specyfikacje uzytych materiatéw i urza-
dzen, najwazniejsze parametry. Metody oceny jako$ci sensorycznej i konsumenckiej zostaty
szczegotowo udokumentowane zestawieniami wyréznikéw jakosciowych i wzorami kart oceny
(w aneksie). Metody badan wykorzystujg dobrze znane, sprawdzone i standardowe (znormali-
zowane) procedury, dzieki czemu wyniki badan moga by¢ poddane efektywnej dyskusji i uzy-
skujg utylitarny charakter.

Planujgc dalsze wykorzystanie tre$ci manuskryptu Autor powinien zwrdci¢ baczniejsza
uwage na kilka aspektéw metodycznych. Niejakie watpliwo$ci budzi uzywanie recznika papie-
rowego do osuszania probek zywnosci. Czy recznik papierowy nie bedzie Zrédtem dodatkowego
zakazenia zywnosci? Charakterystyka urzadzen elektrycznych ograniczona zostala do podania
catkowitej mocy elektrycznej. Takie podej$cie znaczaco utrudnia interpretacje wynikéw ze
wzgledu na niemozno$¢ okreslenia faktycznego strumienia energii doprowadzanego do zywno-
sci. W szczeg6lnosci powinno okresli¢ sie jednostkowe zapotrzebowanie energii. Dlatego w po-
glebionej analizie wynikéw Autor powinien uwzgledni¢ czynniki determinujgce sprawnos¢
energetyczng procesu (m.in. sprawno$¢ magnetronu, izolacja termiczna i straty energii do oto-
czenia, stopien wypelnienia). Metodyka przygotowania maceratéw powinna uwzglednia¢ rézni-
ce gestosci wody, oleju i syropu. Czy zréznicowanie czasu obroébki (np. s.77 w.5) nie jest czynni-
kiem istotnie modyfikujgcym jako$¢ produktu? Jaka byta doktadnos$¢ gtowicy pomiarowej uzyte-

go teksturometru?



Analize statystyczng wynikoéw Doktorant przeprowadzil metodg analizy wariancji, a takze
z uzyciem testéw Friedmana, Spearmana i Pearsona. Jak Autor weryfikowat warunki dopusz-
czalno$ci stosowania analizy wariancji w odniesieniu do zebranych danych? Do interpretacji
profili sensorycznych zastosowat efektywna metode analizy gtéwnych sktadowych (PCA). Nieja-
ka trudnos¢ w ocenie merytorycznej sprawia okreslenie liczby powtérzen i obserwacji w ekspe-
rymencie. Dobér metod jest prawidtowy i adekwatny do potrzeb realizacji celu badan, opisy sg
wystarczajgco szczegbtowe i kompletne, zaproponowane metody prowadza do uzyskania wyni-
kéw otwierajacych droge do weryfikacji hipotez badawczych postawionych w eksperymencie.

Rozdziat 4. dysertacji Autor poswiecit oméwieniu wynikéw badan i ich dyskusji. Kolejne
podrozdzialy w usystematyzowany sposéb przedstawiajg wyniki badan uzyskanych podczas
realizacji zadan I, IV, 111 i IL

Doktorant m.in. zwraca uwage na fakt, ze metoda sous-vide jest najbardziej pracochtonng i
energochtonng sposréd badanych metoda przygotowania warzyw, ale zapewnia warunki naj-
bardziej sprzyjajace zachowaniu witaminy C. Warzywa przygotowane metodg sous-vide zwykle
byly w wysokim stopniu sensorycznie pozadane przez konsumentéw, co Autor potwierdzit ze-
stawiajac wyniki oceny jakosci w tabeli 30. Tak prowadzong analize wynikéw Doktorant moze
poszerzy¢ przez wprowadzenie rang stosownie do kontekstu badania.

Ocena wptywu obrébki metoda sous-vide na jako$¢ sensoryczng ziét jest zadaniem bardzo
wymagajgcym metodycznie i trudnym do oméwienia ze wzgledu na ztozono$¢ i zréznicowanie
no$nikéw stosowanych w gastronomii. Zaproponowane przez Doktoranta oryginalne rozwigza-
nie polegajgce na zastosowaniu uktadéw modelowych wykorzystujgcych wode, roztwér sacha-
rozy i olej wydaje si¢ by¢ optymalne ze wzgledu na cel pracy. Wyniki eksperymentu ukazaty, ze
smakowito$¢ maceratéw olejowych byta najstabsza i aby osiggna¢ pozadang intensywno$¢ zapa-
chu zi6t w thustych potrawach nalezy stosowaé wyzszy poziom dodatku. Nie mniej ztoZony cha-
rakter retencji ziotowych zwigzkéw smakowo-zapachowych wykazuje syrop cukrowy. Problem
badawczy zidentyfikowany mgra inz. Artura Gluchowskiego ma ogromne znaczenie w technolo-
gii gastronomicznej i jak przypuszczam, bedzie przedmiotem jego dalszych studiéw i badan.

Wyniki badan dotyczgce jakosci ryb i miesa drobiowego potwierdzity wyzsza pracochton-
nos¢ metody sous-vide, ale takze wysoka wydajno$¢ i jako$¢ potraw poréwnywalna, a nawet
wyzsza w poréwnaniu z innymi metodami obrébki cieplnej. Doktorant przygotowat cenne utyli-
tarnie zestawienia (tab. 43, 51) punktacji poszczegélnych wyréznikéw jako$ci. Wynikajg z nich
wskazowki dotyczace kontrolowania procesu sous-vide.

Informacje zamieszczone w manuskrypcie wskazujg, ze eksperyment zostal dobrze zapla-
nowany przez Autora z uwzglednieniem aktualnej wiedzy naukowej, przy wykorzystaniu ade-
kwatnych do tematu pracy, znanych i sprawdzonych metod badawczych. Oméwienie wynikéw
jest przejrzyste, przeprowadzone metodycznie, spéjne z celem i zakresem pracy. Merytoryczny
komentarz Autora jest szczegétowy i rzetelny w przedstawianiu dostrzezonych zaleznoci, po-
dobnie jak dyskusja wynikéw. Zwraca uwage szeroki zakres zaplanowanych i konsekwentnie

zrealizowanych badan, ktére dostarczyly wielu interesujgcych wynikéw i informacji systematy-
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zujacych i poszerzajacych wiedze na temat wptywu niskotemperaturowej obrébki metodg sous-
vide na jako$¢ potraw z surowcéw pochodzenia roslinnego i zwierzecego. Procz wyraznego zna-
czenia naukowego dysertacji przydaje to jej duzego znaczenia praktycznego w aspekcie techno-
logii gastronomicznej.

Zwienczeniem rozprawy przedstawionej przez mgra inz. Artura Gluchowskiego jest 6
wnioskéw odnoszacych sie do celu pracy i hipotez sformutowanych w rozdziale 2. W do$¢
oszczednych stowach, Autor ze zbedng skromnoscig odnosi sie do wynikéw badan wiasnych. To
sprawia, ze wnioski wydajg sie by¢ zbyt lapidarne. Wedtug mnie, Doktorant powinien z wiekszg
odwagg siggna¢ do bogatych zasobéw danych i informacji wynikajacych z realizacji eksperymen-
tu i istotnie wzmocni¢ przekaz poszczegélnych wnioskéw. Szkoda, ze Autor nie podjat trudu
przygotowania procedury technologicznej na podstawie wynikéw badan wtasnych. Jestem prze-
konany, ze takie opracowanie podniostoby i tak niematg range dzieta.

Manuskrypt zawiera pewna liczbe uchybien o charakterze redakcyjnym, ktére z obowigz-
ku recenzenta ponizej wymieniam:

s.19 w.1 - ,parametréw” zamiast ,parametrach”

s.27 w.15 - ,(Rinaldi i wsp., 2013)” zamiast ,Rinaldi i wsp. (2013)”

s.42 w.2 - ,skurcz” zamiast ,,skurczu”

s.44 w.17 - ,zujno$¢” zamiast ,,zuwnos$¢”

s.47 w.17 - ,byto” zamiast ,byly”

$.52 w.17d - ,czarnoptetwy” zamiast ,czarno ptetwy”

s.56 w.2 - ,precyzje” zamiast ,precyzyjnos$¢”; brak jednostki

s.56 w.18 - ,enteritidis” zamiast ,Enteritidis”

$.59 w.6d - “gamma” zamiast “Gamma”

s.62 w.21 - ,czarnoptetwy" zamiast ,Czarnoptetwy”

s.63 w.1 - zbedne stowo ,,Podsumowanie”

s.68 i nastepne -, L.” zamiast ,L.” w tacinskich nazwach roslin

s.68 w.3d, s.73 w.16-17d - nawias () zamiast []

5.69 w.5d - ,marki” zamiast ,marki”

s.70 w.2 - ,musculus pectoralis major” zamiast ,Pectoralis major”

$.75w.17 - “1 dm*” zamiast “1 litrem”

S.76 w.14 - ,zdenaturowane” zamiast ,zdenaturo-wane”

s.79 w.1-2 i nastepne - ,zapotrzebowanie energii” zamiast ,zuzycie energii”

s.84 w.16d, s.85 w.18 -, Ottawa” zamiast ,Ottowa”; analogicznie w innych opisach
s.84 w.15d i nastepne - zamieni¢ ,cm” na ,mm”

s.84 w.5d, 5.85w.8,18,5.168 w.4,24,28 - ,Craft” zamiast ,Crafta”; analogicznie w innych opisach
5.85 w.24, 5.169 w.4,7 - zjawisko relaksacji odnosi sie do naprezenia, a nie sity; uwaga dotyczy
catej pracy

s.90 w.14 - ,ANOVA” zamiast ,ANNOVA”

$.91 w.14 - “kWh” zamiast “kwh”



s.108 tab.29 - zbedna kolumna ,,Czas procesu” - powtdrzenie z tab. 10

s.121 w.12d - ,nuty” zamiast ,noty”; analogicznie w dalszej cze$ci opisu

s.149 w.2 - ,g” zamiast g g”

s.154 w.10d - ,Warnera-Bratzlera” zamiast ,Warnera Bratzlera”

s.177 w.18,19 - ,temperatury” zamiast ,temperatur”

s.185w.16,5.198 w.13-14 - zbedne podkreslenie

W rozdziale 3.1.7 trzy pierwsze zdania nie charakteryzujace konkretnego materiatu sg zbedne.
Prosze uzgodni¢ nazewnictwo i oznaczenia parametréw barwy stosowane w rozdziale 4.

Ze wzgledu na wykaz stosowanych skrétéw i symboli zbedne sg objasnienia zamieszczone w
stopce nas. 27, 33, 50.

Whniosek koncowy
Reasumujac stwierdzam, ze mgr inz. Artur Gluchowski samodzielnie skutecznie zrealizo-

wat cele wynikajace z oryginalnego tematu podjetej pracy. Na podstawie wnikliwego studium
literatury prawidtowo zidentyfikowat problem badawczy i przystapit do jego rozwigzania, a
postawiony cel badan, dobdr i wykorzystanie materiatéw oraz metod, forma zestawienia wyni-
kéw badan i ich gruntowne oméwienie majg znamiona oryginalno$ci i innowacyjnosci. Recen-
zowana praca jest dzietem spdjnym ze wzgledu na temat, niewatpliwie ma walory naukowe i
wykazuje potencjat aplikacyjny. Jestem zdania, Ze argumentacja w wystarczajgcym stopniu po-
twierdza spetnienie wymagan formalnych dotyczacych dysertacji.

Uwazam, Ze rozprawa doktorska pt. Wptyw niskotemperaturowej obrébki termicznej me-
todg sous-vide na jako$¢ potraw z wybranych surowcéw, przygotowana przez mgra inz. Artura
Gtuchowskiego pod kierunkiem dr hab. Ewy Czarnieckiej-Skubina odpowiada warunkom okre-
Slonym w Ustawie z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach naukowych i tytule naukowym oraz o
stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz.U. z 2003 r. Nr 65, poz. 595, z p6Zn. zm.).

Na tej podstawie przedktadam Wysokiej Radzie Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie wniosek o dopuszczenie
Pana mgra inz. Artura Gluchowskiego do dalszych etap6w przewodu doktorskiego.




