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Ocena formalna pracy doktorskiej

Przedstawiona do oceny rozprawa liczy 318 stron, na ktérych zostato
zawarte 38 tabel, 150 rycin oraz 246 odnosnikéw bibliograficznych na
ktore powolywat sie autor. Wsréd nich zdecydowang wiekszos$é stanowia
pozycje pochodzace z uznanych czasopism o0 zasiegu s$wiatowym, zas
prace w jezyku polskim to gléwnie monografie i artykuty dotyczace
zagadnienl specyficznych dla uprawy pszenicy w naszym kraju. W tekscie
pracy znalazly sig streszczenia w jezyku polskim i angielskim pozwalajace
na zapoznanie sie z podstawowymi tezami pracy. Uklad pracy jest typowy
dla rozprawy doktorskiej i zawiera wszystkie elementy niezbedne do
zapoznania si¢ z aktualnym stanem wiedzy na temat omawianych
zagadnien, zrozumienia celu pracy, zapoznania si¢ z zadaniami
badawczymi i metodyka przeprowadzonych analiz, a takze ocene
poprawnosci przedstawionych wynikéw, ich dyskusji i umiejetnosci
formulowania wnioskéw. W rozprawie umieszczono takze spisy tresci,
tabel i rycin oraz krétkie podsumowanie dorobku naukowego doktoranta.

Ocena merytoryczna pracy doktorskiej

Po krotkim wprowadzeniu, podkreélajacym praktyczne znaczenie
przedstawionych badan, Autor przedstawia obszerny przeglad
literatury majacy za zadanie zapoznanie czytelnika z aktualnym stanem
wiedzy na temat pszenicy i sktadnikéw chemicznych jej ziarna w




kontekscie mozliwosci wykorzystania tego surowca do produkcji skrobi i
jej pochodnych, a w szczego6lnosci hydrolizatéw skrobiowych.

Cato$é czedci teoretycznej liczy ponad trzydziesci stron i jak sie wydaje
moglaby zosta¢ znaczaco skrécona, gdyz zaro6wno  potencjat
wykorzystania pszenicy, jak i prozdrowotne wiasciwosci arabinoksylanow
nie maja bezposredniego zwiazku z podjetymi badaniami. Pewnej
reorganizacji mogitby takze ulec sam uklad tresci, gdyz biorac pod uwage
temat pracy, oméwione w podrozdziatach 2.4-2.6 sktadniki chemiczne
maja znaczenie jedynie w kontekscie ich wystepowania jako substancji
wyizolowanych ziarenek skrobiowych. Nalezatoby je zatem omowic juz w
podrozdziale 2.2. Co wiecej, pojedynczy podpunkt 2.6.1 powinien zostac
zastapiony zwyktym wyréznieniem. Ponadto schematyczne rysunki 3 i 4
nie wnosza zadnej waznej informacji i niepotrzebnie zwiekszaja objetosc
pracy. W pewnej mierze dotyczy to takze innych schematéw, z ktérych
przynajmniej kilka mozna by z soba potaczy¢ ilustrujac budowe i
rozmieszczenie sktadnikéw w ziarenkach skrobiowych.

W tym miejscu warto réwniez zwroci¢ na kwestie nomenklaturowe.
Autor w roéznych miejscach okresla ziarenka skrobiowe roznymi
terminami: granule, granulki, ziarna, ziarenka, gateczki. Cho¢ wszystkie
te terminy bywaja stosowane, lepiej bytoby sie zdecydowal na
konsekwentne stosowanie tylko jednego z nich. Tym bardziej, ze termin
_ziarna” pojawia sie w pracy takze w odniesieniu do ziaren zb6z. Innym
uzywanym w pracy okresleniem jest luska, w odniesieniu do okrywy
owocowo-nasiennej. Cho¢ takie nazewnictwo funkcjonuje powszechnie w
przetwérstwie zb6z, warto bytoby zwréci¢ uwage na mozliwos¢ pomytki,
wynikajaca ze stosowania tego samego terminu w odniesieniu do plewki,
co zreszta zostalo zobrazowane na zaprezentowanym rysunku 1. Kolejng
kwestia jest okreslanie przewodek jako ,odmian fakultatywnych”, cho¢
wezeéniej zaproponowano termin ,odmiany alternatywne”. Podobnym
mankamentem jest stosowanie skrétébw i oznaczen bez ich
wczedniejszego wyjasnienia (AX, WEAX, sub/unsub, itp.) i niepotrzebne
dodawanie do jednego z nich koncéwek fleksyjnych.

Cel pracy nie budzi wigkszych watpliwosci, cho¢ po omdéwieniu na
stronie 27 hydrolizatéw biatkowych z pszenicy mozna si¢ zastanawiac¢, o
ktére hydrolizaty chodzi w tytule pracy, w zwigzku z czym warto bytoby
uzyé terminu ,hydrolizaty skrobiowe”. Pewnej korekty mozna byloby
dokona¢ w kolejnosci punktéw przedstawiajacych zakres pracy - proby
wyjasnienia obserwowanych efektéw powinny znalez¢ sie na koncu, po
rzeczach dajacych sie jednoznacznie zweryfikowac, zanalizowac i ocenic.

Cze$¢é metodyczna podzielono na dwa podrozdzialy ,Materiat do
badan” i ,Metody analityczne” dos$¢ szczegolowo omawiajac wybor
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odmian, natomiast nieco mniej doktadnie przedstawiajac sposob izolacji
skrobi. Zabrakto tu np. danych na temat producenta mliynka
laboratoryjnego (Instytut Sadkiewicza, Bydgoszcz a moze SPOMASZ,
skrobi, wydajnosci uzyskiwanego mleczka skrobiowego, sposobu
prowadzenia pierwszej sedymentacji. Podobnie, bez szczegoldw opisano
proces hydrolizy enzymatycznej, nie podajac informacji na temat
odczynnikéw uzywanych do ustalania pH, metody ogrzewania i
mieszania, oraz okredlania stezenia uzyskiwanych hydrolizatow. Nie
wyjasniono réwniez w jaki sposéb pozyskiwana byla okrywa owocowo-
nasienna (nazywana w pracy ,luska”), zaznaczono jedynie, ze “otreby
stanowity produkt uboczny i byly odrzucane”, co dziwi w kontekscie
prowadzenia szeregu badan dotyczacych sktadu chemicznego i struktury
arabinoksylanéw w zewnetrznych czesciach ziarna. Mozna sie jedynie
domyslaé, ze informacja na temat odrzucania otrab dotyczy wylacznie
przygotowania hydrolizatéw skrobiowych a nie prowadzenia analiz i ze to
wlagnie one opisywane sa jako ,tuska” przy okazji omawiania analiz
arabinoksylanéw i kwasu ferulowego. Brak bardziej szczegolowego opisu
tego wilasnie materialu badawczego stanowi najwiekszy mankament
przedstawionej pracy i bardzo utrudnia wyciaganie jednoznacznych
wnioskéw odnosnie wplywu arabinoksylanéw pochodzacych z okrywy
owocowo-nasiennej na charakterystyke uzyskiwanej skrobi i jej podatnos¢
na proces hydrolizy enzymatycznej. Przykiadowo - wzrost zawartosci
procentowej arabinoksylanéw w otrebach moze wynika¢ zaréwno z ich
wiekszej zawartosci w calym ziarnie, jak i z lepszego rozdzielenia bielma i
okrywy owocowo-nasiennej. Brak ilosciowego opisu procesu przemialu
uniemozliwia stwierdzenie, z ktéra sytuacja mamy do czynienia. Rodzi sig
tu pytanie, jakie konsekwencje praklyczne ma sposéb rozdrabniania
ziarna pszenicy na omawiane w pracy parameiry hydrolizatéw
skrobiowych.

Parametry zastosowanej w pracy metody SKCS zostaly niewlasciwie
przedstawione, gdyz poprawnymi terminami bylyby tu wspotczynnik
twardodci (bezwymiarowy) oraz masa (g), natomiast wilgotno$c¢ i srednica
powinny by¢ podawane z uwzglednieniem jednostek.

Watpliwosci budzi pisownia i interpretacja terminu ,konjugaty kwasu
ferulowego”, wprowadzonego niejako w opozycji do ,kwasu ferulowego w
formie zwiazanej”, a przeciez mozna byto ten termin scisle zdefiniowacé w
rozdziale 2.4.

W opisie zastosowanych metod statystycznych nie uwzgledniono testu
korelacji i nie wyjasniono, dlaczego stosowano go oddzielnie do kazdej z




grup badanych pszenic. Nie wyszczegolniono réwniez, ze zastosowana
analiza wariancji byta analiza jednoczynnikowa.

Warto podkresli¢ szeroki zakres zastosowanych metod badawczych,
niejednokrotnie bardzo ztozonych, obejmujacych zaréwno metody
analityczne, jak i preparatyke z uwzglednieniem metod fizycznych,
chemicznych i enzymatycznych. W szczegoOlnosci godne uwagi jest
zaproponowanie przez Autora nowych metod oznaczen i optymalizacji
dotychczasowych metod badawczych zwigzanych z frakcjonowaniem
skrobi, modyfikacja jej powierzchni, hydroliza i ocena zdolnosci filtracji
hydrolizatéw. Watpliwosci budzi jednak zaproponowana terminologia -
,zdolnos¢ do filtracji” powinna odzwierciedla¢ tatwos¢ uzyskiwania
filtratu, podczas gdy wprowadzony jako jej wyroznik czas potrzebny na
przefiltrowanie przedstawia trudnosci w tym procesie. Podobnie -
écisliwo$é osadu” powinna oddawac tatwosc jego deformacii, czyli malec
wraz ze wzrostem sily potrzebnej do jego $cisnigcia do zadanej grubosci,
lub o zadana wielko$é (niestety i w tym przypadku metodyka jest
nieprecyzyjna). Otwartymi pozostaja pytania, do jakiego stopnia proces
liofilizacji i ponownego uwodnienia zmienia charakterystyke osadu, oraz
jakiego rodzaju 2zwigzek pozosltdje miedzy mierzonym Ww pracy
parametrem a wspélczynnikiem Scisliwosci powszechnie stosowanym do
opisu procesu filtracji w warunkach przemystowych.

Kolejno$¢  prezentowania poszczegélnych analiz w rozdziale
,Omowienie i dyskusja wynikow” jest zasadniczo poprawna. Po
przedyskutowaniu cech fizycznych i sktadu chemicznego ziarna,
omawiana jest charakterystyka preparatow skrobi w zakresie ich
ziarnistosci i skladu chemicznego, a nastepnie poszczegolne frakcje
arabinoksylanéw oraz wplyw ich usuwania na sktad chemiczny ziarenek
skrobiowych. Nastepnie przechodzimy do opisu przemian fazowych
réznych preparatow skrobiowych, rejestrowanych z uzyciem roznicowej
kalorymetrii skaningowej i ich zmian wywotanych reakcjg enzymatycznag.
W dalszej czesci omawiana jest struktura krystaliczna ziarenek
skrobiowych i preparatéw poddanych czesciowej hydrolizie po czym
przechodzimy do wynikéw odnoszacych sig do parametrow jakosciowych
uzyskanych hydrolizatéw skrobiowych. Jako pierwszy z nich brany jest
pod uwage stopien scukrzenia, nastgpnie analizuje sie czas filtracji i
cechy fizyczne uzyskanych osadow, a na koncu ich barwe. Dalsze analizy
dotycza zawartosci i struktury chemicznej arabinoksylanow znajdujacych
sie w hydrolizatach i osadach filtracyjnych. Koncowa, wyraznie
wyodrebniona czes$¢ pracy poswigcona jest zagadnieniu obecnosci kwasu
ferulowego w analizowanych materiatach badawczych.




Oméwienie i dyskusje wynikéw rozpoczeto od przedstawienia
podstawowych parametrow ziarna analizowanych odmian pszenicy
ozimej. Pewna watpliwo$¢ budzi tu niska wilgotno$¢ badanego ziarna -
czy w takich warunkach nie powinno si¢ go poddaé¢ kondycjonowaniu
przed przemialem (nie ma jednak o tym mowy w metodyce)? Efektem
nieoptymalnych warunkéw przemialu moze by¢ nadmierny stopien
uszkodzenia skrobi, a co za tym idzie zmiana podatnosci na dzialanie
enzymo6w. Innym skutkiem braku odpowiedniego przygotowania ziarna
do przemiatu moze by¢ nieoptymalne rozdzielenie otrab i bielma, co moze
skutkowaé zanieczyszczeniem probek maki, a w dalszej kolejnosci skrobi,
pewna iloscia skiadnikow okrywy owocowo-nasiennej, jak rowniez
usunieciem znaczacej czesci maki wraz z otrebami. Niemniej jednak
wilgotno$éé ziarna poszczegélnych odmian pszenic byta zblizona (wyniki
nie réznily sie istotnie), mozna wigc oczekiwaé, ze jesli przemiat
nastepowatby po wstepnym dowilzeniu obserwowane roznice (np. co do
wielkoéci ziarenek skrobiowych, sktadu chemicznego mak) moglyby sie
co najwyzej nieco mniej uwypuklic.

Kwestia dyskusyjna jest spos6b przedstawiania poszczegodlnych analiz z
wyraznym podzialem na odmiany ozime i przewodkowe. O ile
uwzglednienie tych ostatnich jest samo w sobie waznym elementem
nowosci, to ich opis pozostaje w oderwaniu od wczesniej omawianych
odmian ozimych. Wydaje sie, Ze obserwacje poczynione w oparciu o
odmiany ozime powinny kazdorazowo stanowié punkt odniesienia dla
dalszej dyskusji odnosnie odmian alternatywnych. Istotne byloby tu
utrzymanie konsekwentnego ukladu naprzemiennych rozdziatow
omawiajgcych poszczegélne zagadnienia poruszane Ww pracy, Czego
niestety brakuje (np. po omdéwieniu skladu chemicznego skrobi odmian
ozimych przechodzimy do omawiania arabinoksylanéw tychze odmian, a
dopiero potem powracamy do cech skrobi odmian przewdédkowych).
Alternatywa do powyzszego rozwigzania bytoby podzielenie catosci
rozprawy na dwie odrebne czesci (albo po prostu prace), jedna
poswiecona odmianom ozimym, a drugg przewodkowym.

Inne zaburzenie uktadu tresci zachodzi w przypadku omawiania
wplywu usuwania arabinoksylanéw z powierzchni skrobi na wtasciwosci i
zdolnoéé do filtracji hydrolizatow. Najpierw omawiane sa wyniki
uzyskane w przypadku skrobi pozbawionych arabinoksylanow (rozdz.
5.11), a dopiero potem analizuje sig skrobie naturalne (rozdz. 5.12), co
prowadzi do powolywania si¢ na nieprzedstawione jeszcze wyniki z
nastepnego  rozdzialu. Sama  tylko liczha  zaprezentowanych
podrozdzialéw (15) jest dowodem na nadmierne rozbudowanie czgsci
doswiadczalnej i pewien brak konsekwencji, gdyz w omawianym
uprzednio zakresie pracy znalazlo sig jedynie 7 punktow.
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Podobnie niekonsekwentny jest spos6b ulozenia wynikow W
poszczegolnych tabelach. O ile odmiany roéznigce sie twardoscia sa
zasadniczo przedstawiane zgodnie ze wzrostem tego parametru, to w
przypadku odmian alternatywnych panuje peina dowolno$¢ - raz jako
pierwsze pojawiaja si odmiany wysiewane na wiosng, raz w jesieni, a w
niektérych przypadkach kolejno$¢ jest zgodna ze wzrostem twardosci
ziarna. Wszystko to niepotrzebnie utrudnia zestawienia i poréwnania i
moze prowadzi¢ do pomyiek.

Wyniki analiz statystycznych przedstawione w tabelach odbiegaja od
standardu. O ile samo stosowanie réznych liter znaczaco ulatwia
rozréznienie wynikéw réznigcych sie od siebie, to dobrym zwyczajem jest
uszeregowanie tychze liter zgodnie z trendem wzrastajacym lub
malejacym, czego zabraklo w wiekszoéci przypadkow. Z drugiej strony
stosowanie réznych oznaczen w poszczeg6lnych kolumnach mozna bytoby
wyeliminowac¢ przez odpowiednia adnotacje w stopce. Przedstawione
wspblczynniki korelacji dotycza niemal wyltacznie wspoélzaleznosci
pomiedzy twardoscia ziarna i najrozniejszymi parametrami mierzonymi w
czasie pracy. Zdaniem recenzenta jest to niewlasciwe podejscie,
utrudniajace znalezienie onacznie ciekawszych 1 nieoczywistych
zaleznosci pomiedzy poszczegolnymi parametrami. W obliczeniach
statystycznych zdarzaja sie niestety btedy - np. wspotczynnik korelacji
wyliczony dla danych dotyczacych wspotczynnika twardosci (tabela 3) 1
zawartosci lipidéw (tabela 5) nie wynosi bynajmniej 0,93, jak to podano
na stronie 85, a okoto 0,5. Takze strona graficzna tabel
przedstawiajacych wspodtczynniki korelacji pozostawia sporo do zyczenia
(niepotrzebne jest zwlaszcza powtarzanie wczesnie] przedstawionych
wynikéw - por. tabele 26, 29 iryc. 72, 81, po ich usunieciu mozna byloby
uwzgledni¢ wieksza liczbe wsp6étczynnikow korelacji).

Przeprowadzone badania stopnia powigzania arabinoksylanéw z
nieweglowodanowymi komponentami ziarenek skrobiowych istotnie
poszerzaja zakres dostepnych informacji na temat skrobi z odmian
przewodkowych, a przede wszystkim roli terminu siewu w ksztaltowaniu
sie struktury powierzchni ich ziarenek. Natomiast wnioski wyciagane na
temat sily oddzialywania bialek i lipidéw z arabinoksylanami w zaleznosci
od twardosci ziarna wydaja sie zbyt daleko idace. W szczeg6lnosci trudno
doszukaé sie istotnej statystycznie zaleznodci na rysunku 37, na ktorym
zreszta doszto do pomyiki w zapisanych wartosciach usunietego biatka.
Trudno sie tez spodziewac istotnych tendencji w sytuacji, gdy zawartosc
lipidéw w 3 sposréd 5 odmian nie ulega zmianie po procesie izolacji
arabinoksylanéw, tak jak to przedstawia rysunek 38.




Poprawnie przeprowadzono analize termiczna skrobi, cho¢ troche
szkoda, ze nie zdecydowano sie¢ na statystyczne opracowanie bardzo
licznych  wynikéw  uzyskanych  ta metoda (zwlaszcza entalpii
poszczegélnych przemian fazowych).

Wyjasnienia wymagajq przedstawione w pracy dyfraktogramy. Po raz
pierwszy pojawiaja sie one w rozdziale 5.10 i obejmuja rysunki 61 - 70,
po raz drugi omawiane sa w rozdziale 5.12.3 i obejmuja ryciny 85 - 90.
Jakkolwiek sposéb prezentacji graficznej r6zni sie nieco pomiedzy
poszczegolnymi rozdziatami (rozny zakres katoéw, inne kolory, czcionki),
wydaje sie, ze rysunki odpowiednio: 61 i 85, 621 86, 65 i87,68188,691
89 oraz 90 i 120 obrazuja dyfraktogramy tych samych probek. Na
marginesie nalezy zauwazyC, ze rozlaczne przedstawianie probek
ozimych 1 jarych przewodkowych odmian pszenicy nie ulatwia
zauwazenia wiekszej powierzchni pikow kompleksu amylozowo-
lipidowego przy katach 20 (a nie jak pisze Autor - dtugosciach) okoto 20°,
o czym mowa na stronie 200.

W tabelach 29-31 znalazly sie rzadko obecne w innych czesciach pracy
wspétczynniki korelacji niezwigzane bezposrednio z twardoscia ziarna.
Wysokie wartosci niektorych z nich dowodza, ze niesluszne jest
ograniczanie sie do z gory przewidywanych parametrow, a analize
statystyczna powinno sig traktowaé¢ nie jako dowdd wystgpowania
zaleznodci, ale jako narzedzie umozliwiajace identyfikacje potencjalnie
ciekawych i mogacych umknac¢ uwadze zjawisk. Z tego punktu widzenia
znaczaca cze$é pracy, w ktorej szczegolowo omawia sie wspoétczynniki
korelacji na poziomie zupeinie nieistotnym wprowadza wiecej chaosu niz
pozytku. Z drugiej strony jedna z pierwszych rzeczy, ktore nalezaloby
przedstawi¢  czytelnikom  jest poziom istotnosci wspomnianych
wspétczynnikéw przy zadanej liczebnosci prob.

Opis réznic we wladciwoéciach  uzyskiwanych  hydrolizatow
skrobiowych, mimo wspomnianych wczeéniej zastrzezen co do
terminologii, zostal prawidlowo oméwiony i zinterpretowany. W tym
miejscu musze jednak zauwazyé, ze zastosowana metoda pomiaru sity
$ciskania osadéw powinna zosta¢ zmodyfikowana, bo w kilku
przypadkach  osiagnigto wartoéci maksymalne skali  uzytego
teksturometru (zaznaczone zreszta przez Autora pogrubieniem).
Interesujace byloby takze omowienie ilosci zliofilizowanego osadu, bo
taki parametr mogiby by¢ z powodzeniem badany w praktyce
przemystowej (by¢ moze po zastapieniu liofilizacji zwyktym suszeniem).
Wydaje sie to tym bardzie] uzasadnione, ze w pracy dyskutuje sie
zawartodé arabinoksylanéw w tejze frakcji.




Niewatpliwg nowoscia przedstawiong w pracy jest wykazanie braku
obecnosci kwasu ferulowego we frakcjach arabinoksylanéw obecnych na
powierzchni ziarenek skrobiowych. Szkoda jednak, ze nie zadbano o
wlasciwa kolejno$é przedstawiania widm masowych, poczynajac od
wzorca (zgodnie z tym, jak przeprowadzono dyskusje na stronie 277).
Skrétowe omowienie zestawionych na rysunkach 140 - 150 widm nie
wyjasnia, czy za podstawe identyfikacji kwasu ferulowego uznawano
réwnoczesne wystepowanie jonéw o wartosciach m/z 193, 149, 178, czy
tez tylko pierwszego z nich oraz jakie inne zwiazki wystepujace w ziarnie
pszenicy moga dawa¢ sygnat o podobnych wartosciach.

Wobec ogromu przedstawionych 1 w wiekszosci przypadkow
prawidlowo przedyskutowanych wynikéw, wskazane bledy i watpliwosci
nie wplywaja zasadniczo na wartosc przedstawionej pracy, gdyz dotycza
gtéwnie kwestii czysto technicznych 1 moga by¢ stosunkowo tatwo
wyeliminowane.

Przedstawione w pracy wnioski (strona 279) sa liczne (20) i stanowia
pewne uogdlnienie wczesniejszych podsumowan, formutowanych po
wiekszosci rozdziatéw. W takiej sytuacji mozna byloby oczekiwac nieco
zwiezlejszej formy 1 wigkszej dbatodci o styl (razi zwlaszcza
sformutowanie ,bardziej silny”, oraz ,uzasadnienie” w znaczeniu
,Wyjasnienie, wytlumaczenie”). Tym niemniej wnioski znajduja swe
odzwierciedlenie w uzyskanych wynikach badan i dowodza umiejetnosci
syntetycznego spojrzenia na catos¢ zagadnienia.

Podsumowujac, praca stanowi istotny wkiad do zrozumienia sposobu
powigzania arabinoksylanéw z ziarenkami skrobi pszennej i przedstawia
szereg praktycznych wnioskow pozwalajacych na ograniczenie ich
negatywnego wplywu na hydrolize skrobi za pomoca preparatow
amylolitycznych. Zaproponowane metody wstepnej selekcji odmian
pszenicy i modyfikacji proceséw technologicznych zwigzanych z
wyosabnianiem skrobi i jej hydroliza moga znalez¢ zastosowanie w
przemysle. Biorac to pod uwage stwierdzam, ze praca Pana mgra inz.
Bartlomieja Makowskiego pod tytutem ,Arabinoksylany skrobi pszennych
i ich wplyw na ksztaltowanie wlasciwosci hydrolizatéw” speinia wymogi
zawarte w Ustawie o Stopniach Naukowych i Tytule Naukowym oraz
Stopniach i Tytule w Zakresie Sztuki z dnia 14 marca 2003 roku (Dz. U.
2003 nr 65 poz. 595 z pdin. zm.) oraz Wymogi okreslone w
Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 19
stycznia 2018 roku w sprawie szczegétowego trybu i warunkow
przeprowadzania czynnosci w przewodzie doktorskim, w postepowaniu
habilitacyjnym oraz w postgpowaniu o nadanie tytulu profesora, co
zgodnie z Ustawa z dnia 3 lipca 2018 r. (Dz.U. 2018 poz. 261) oraz
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przepisami wprowadzajacymi ustawe - Prawo o szkolnictwie wyzszym i
nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1669 z pdZn. zm.) daje podstawe do
dopuszczenia Pana mgra inz. Bartlomieja Makowskiego do dalszych
etapow przewodu doktorskiego, o co niniejszym wnosze.

ol ol

Krakow, 6 listopada 2024 dr hab. Rafat Ziobro, prof. URK




