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wykonanej pod kierunkiem naukowym Pani prof. dr hab. Marii Szpakowskiej

I. Istota i ranga podjetego problemu badawczego

Jakos¢ Zywnosci jest istotnym elementem wplywajacym na zachowania
konsumentéw. Wybor zywnosci odpowiedniej jakosci moze by¢ generowany oceng takich
cech, jak: wlasciwos$ci sensoryczne, trwatos¢, niezawodnos¢, funkcjonalnos¢, bezpieczenstwo
1 aspekty zdrowotne produktu oraz charakterystyki produkcyjne, innowacyjnos¢, koszt
nabycia, dostepno$¢. Zapewnienie jakosci produktow spozywczych wymaga objecia
badaniem cech jako$ciowych nie tylko wyrobow, ale takze surowcow w réznych fazach ich
przetwarzania. Znajomo$¢ tych cech pozwala okre$li¢ charakterystyke produktu,
prawidlowos$¢ przeprowadzenia procesu przetworczego, warunki przechowywania i inne
czynniki warunkujace jego jakos¢. W ostatnich latach obserwuje si¢ systematyczny rozwdj
metod stosowanych w badaniach jakosci produktow spozywczych. Analiza zywnosSci
dysponuje w tym celu coraz nowoczesniejszymi metodami, zwlaszcza o charakterze
instrumentalnym. W przypadku wina, jego produkcji i oceny jakos$ci, mozna wyrdzni¢ dwie
szkoly oceny badania jakos$ci: tradycyjna, w ktérej gldownym aparatem pomiarowym sg
zmysly ludzkie, ktoére pomagaja w ocenie wartosci konsumenckiej wina oraz nowoczesna,
wykorzystujacg najnowsze techniki pomiarowe, w tym laboratoryjne techniki analityczne,
dzigki ktérym mozna pozna¢ tajniki produkcji wina, jego sktadu.

Mimo wielkiej réznorodnosci znanych i wykorzystywanych metod, nadal trwaja
badania, nad sposobami oceny tego trunku, gdyz na kazdym etapie produkcji wina moga
wystapi¢ trudnosci, ktore pozostawione bez odpowiedniego dziatania s3 w stanie negatywnie
wplynaé na jego jakos¢.

Bioragc pod uwagg istotno$¢ tego problemu, jako waznego elementu wychodzacego
naprzeciw procesom zwigzanym z kreowaniem jako$ci wina, uwazam, ze zakres badan
przedtozonej pracy doktorskiej odpowiada takim potrzebom, a takze wyznacza¢ moze trendy

badawcze w tym zakresie. Przedstawiona przez Autorke procedura oceny, oparta o



zastosowanie potencjometrycznego szesciokanatowego sensora smaku z elektrodami typu
ASSE, jest przejrzysta, dogodna analitycznie, a biorgc pod uwage doswiadczenia badawcze
Autorki, rokuje pomyslnie, jesli chodzi o jej szerokie zastosowanie i mozna przypuszczad, ze

w przysztosci moze stanowi¢ instrument oceny jakosci.

Il. Charakterystyka pracy i zalozenia badawcze

Przedstawiona do opinii rozprawa obejmuje 253 strony i sktada si¢ z Wprowadzenia, 8
rozdziatlow (3 o charakterze teoretycznym, 4 o charakterze empirycznym), Podsumowania i
wnioskow koncowych, Spisu literatury, rysunkéw, tabel, Wykazu dorobku naukowego, a
takze Zatgcznikow (25 stron), na ktore sktadaja si¢ tabele (59) oraz rysunki (76).

Cytowana literatura jest bardzo obszerna i liczy 395 pozycji, w tym 232
obcojezycznych, majacych charakter periodyczny i zwarty oraz szereg aktow normatywnych i
zrodet internetowych. Wprawdzie znalaztem wsérdéd nich 116 liczacych ponad 10 lat, ale
skfadaty si¢ na to pozycje nalezace do tzw. klasyki, ktorych pomija¢ nie nalezy. Jest to fakt
godny podkreslenia, gdyz Doktorantka, w swoich studiach literaturowych, starata si¢ siggna¢
do jak najszerszego zakresu literatury przedmiotu. Odnosz¢ wrazenie, ze Autorka generalnie
dokonala krytycznej selekcji cytowanego materiatu bibliograficznego (w przypadku jednej
pozycji pochodzacej ze zrodetl internetowych, uwage zawarlem w dalszej czg¢sci recenzji), a
wlasnie krytycyzm w stosunku do literatury przedmiotu, ktora pochodzi¢ obecnie moze w
do$¢ duzej mierze z rdéznego typu nierecenzowanych zrodet jest konieczny i1 w pehi
uzasadniony.

Zauwazy¢ nalezy profesjonalne zawegzenie zakresu rozwazan teoretycznych, gdyz
stosunkowo duzg czg¢$¢ pracy (146 stron — ponad 58% catosci), stanowi jej czton empiryczny.

We Wprowadzeniu, Autorka wprowadza czytelnika w uwarunkowania prowadzonych
badan, sygnalizujac problem badawczy oraz przedstawiajac pytania badawcze, cel giowny
prace i cele szczegdlowe. W dalszej czgséci pracy 0 charakterze teoretycznym, dokonano
charakterystyki medium badawczego, szeroko pojetej jego jakosci i jej oceny oraz zagadnien
ekonomicznych. Ta czg$¢ pracy, oparta jak juz wspomniano, na bogatej literaturze
przedmiotu, odrgbnie moze spelia¢ funkcj¢ informacyjng i popularyzatorska. W nastepnym
etapie, w ramach czesci empirycznej, Autorka szeroko omawia metodyke badan, formutuje
cztery hipotezy badawcze oraz prowadzi dalszg analiz¢ dotyczaca czesci eksperymentalnej i
w ten sposob dochodzi do wnioskow. Taka konwencja pisania prac doktorskich jest
klarowana, ale nie zawsze spotykana. Zastosowany uklad tej rozprawy powoduje, ze

opracowanie tworzy jednolitg, interesujaca catosc.



Cel ocenianej pracy zostal osiagniety, za§ hipotezy badawcze zweryfikowane, co
pozwolito Autorce na stwierdzenie, ze mozliwe jest wykorzystanie sze$ciokanalowego
potencjometrycznego sensora smaku z elektrodami typu ASSE do oceny determinant jakosci
czerwonych wina gronowych, co stanowi rozwigzanie oryginalne, interesujagce naukowo i
mogace znalez¢ w przysztosci szerokie zastosowanie, po ich weryfikacji.

Waznym osiggni¢ciem Autorki jest proba powigzania jakosci technicznej produktu z
badaniami o charakterze konsumenckim.

Do matematycznego opracowania wynikéw, Autorka zastosowala nastgpujace
procedury: statystyki opisowe, test t-Studenta, rachunek regresji i korelacji, analize
wielowymiarowg PCA, analize wigzkowa.

Autorka ze zrozumieniem dokonata interpretacji wynikOw otrzymanych na podstawie
przeprowadzonej analizy statystycznej.

Praca zostala wykonana prawidlowo pod wzgledem metodycznym, za§ uzyskane
wyniki oméwiono i analizowano na dobrym poziomie naukowym. Charakteryzuje ja
staranna forma edytorska.

Prace charakteryzuje bardzo spojny, logiczny i czytelny uklad. Jest ona napisana
jasnym, poprawnym jezykiem. Dokumentacja pracy nie budzi zastrzezen. Wnioski sa
sformutowane logicznie 1 wynikaja z przeprowadzonych badan, aczkolwiek czg$¢ z nich ma

raczej charakter stwierdzen.
1. Uwagi
Uwagi natury ogolnej
1. Wedlug znanych mi zasad, w jezyku polskim gatunki szczepdw winorosli pisane powinny
by¢ matg literg. Duzg litera natomiast indywidualne, handlowe nazwy trunkéw, np. Grey

Riesling, Chianti Vinsanto.

Por.: http://www.poradnia-jezykowa.uz.zgora.pl/wordpress/?p=992.

2. Skala Brix wyraza catkowita zawarto$¢ rozpuszczalnych substancji statych (ang. Total
soluble solids), a nie zawarto$¢ sacharydow.

3. Analizujac wyniki mozna odnie$¢ wrazenie, ze elektrody reaguja jedynie na smak kwasny
(por. komentarz dotyczacy strony 170). Czy nie jest to tylko reakcja na st¢zenie H™? W
takim przypadku mozna by sze$¢ elektrod zastgpi¢ jedng elektrodg pH-metryczng.


http://www.poradnia-jezykowa.uz.zgora.pl/wordpress/?p=992

Uwagi szczegolowe

Str. 7: ,,W Polsce, poczatki produkeji wina datuje si¢ na pierwsza potowe XII wieku, [...]”.
Co prawda Krakéw nigdy nie mogl konkurowaé z potega winiarska Zielonej Gory czy
Sandomierza, ale to wiasnie tu najwczesniej zaczela tworzy¢ si¢ historia wina w Polsce. To
spod Krakowa pochodzg najstarsze w kraju znaleziska swiadczace o imporcie wina w czasach
rzymskich, a na zboczach Wawelu odkryto, ze winoros$l uprawiana byla tu juz w potowie X
stulecia. To pod Krakowem znajduje si¢ historyczna winiarska peretka, opactwo
benedyktynow w Tyncu, gdzie tradycje uprawy winoros$li trwaty nieprzerwanie od XI do
konca XVIII wieku. Opactwo bylo jednym z najdluzej utrzymujacych si¢ osrodkdéw
winiarstwa w dawnej Polsce.

http://www.naszewinnice.pl/wydarzenia/item/827-tworz%C4%85ce-si%C4%99-reqgiony-

winiarskie-w-polsce

Str. 15: ,[...] szczep Rondo, ktory jest bardziej odporny na choroby niz Regent”.

Jest doktadnie na odwrot, por. Tabela 1.1 na stronie 16.

Str. 25: Ostatni akapit

Cytowana informacja o utworzeniu apelacji winiarskich w Polsce [Sochaj 2014b], jest
watpliwa. Zostata opublikowana w dniu 1 kwietnia 2014 i wg mojej wiedzy, data ta nie jest

przypadkowa (adres do weryfikacji: slawomir.sochaj@gmail.com).

Str. 26: ,,W zaleznosci od rodzaju wina powinna by¢ réwniez zachowana odpowiednia
zawarto$¢ sacharydéw, np. w winach gronowych wytrawnych st¢zenie nie powinno
przekracza¢ 10g/1 [Rozporzadzenie MRiRW z 4 czerwca 2013]”.

Przywotane rozporzadzenie (poprawna data to: 22 maja 2013) nie dotyczy win (gronowych).
Informacje¢ taka mozna powziag¢ z lektury najwazniejszej ustawy dotyczacej winiarstwa w
Polsce (niecytowanej w pracy), tj. Ustawy z dnia 12 maja 2011 r. o wyrobie i rozlewie
wyrobow winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina (tzw. Ustawa
winiarska), ktorej to artykut 3 wyjasnia, ze:

Art. 3. Wyrobami winiarskimi w rozumieniu ustawy sa:

1) fermentowane napoje winiarskie, w tym: miod pitny, miod pitny markowy, wino
owocowe markowe, wino owocowe, Wwino Owocowe Wwzmocnione, Wino Owocowe
aromatyzowane, wino z soku winogronowego, aromatyzowane wino z soku winogronowego,
nalewka na winie owocowym, aromatyzowana nalewka na winie owocowym, nalewka na
winie z soku winogronowego, aromatyzowana nalewka na winie z soku winogronowego,

nap6j winny owocowy lub miodowy, aromatyzowany nap6j winny owocowy lub miodowy,


http://www.naszewinnice.pl/wydarzenia/item/827-tworz%C4%85ce-si%C4%99-regiony-winiarskie-w-polsce
http://www.naszewinnice.pl/wydarzenia/item/827-tworz%C4%85ce-si%C4%99-regiony-winiarskie-w-polsce
http://www.enoeno.pl/wszystko/nareszcie-mamy-polskie-apelacje-mapa/
mailto:slawomir.sochaj@gmail.com

wino owocowe niskoalkoholowe, aromatyzowane wino owocowe niskoalkoholowe, cydr,
perry.

2) wyroby okreslone w:

a) rozporzadzeniu nr 251/2014,

b) rozporzadzeniu nr 1308/2013 w zataczniku VII w czesci II w pkt 1-9, 11, 151 16.

Kroétko: fermentowany nap6j winiarski =/= wino.
Natomiast zasady podziatu win (gronowych) ze wzgledu na zawarto$¢ cukru zamieszczone sg

w zalaczniku XIV do Rozporzadzenia Komisji (WE) nr 607/2009 z dnia 14 lipca 2009 r. i tak,

dla przyktadu, wino wytrawne to produkt, ktorego zawarto$¢ cukru nie przekracza:

— 4 gramOw na litr lub

— 9 graméw na litr, pod warunkiem ze calkowita kwasowo$¢ wyrazona w gramach kwasu
winowego na litr wynosi nie wigcej niz 2 gramy ponizej zawartosci cukru resztkowego.

Str. 30: ,,Wybor odpowiedniego uksztaltowania terenu wazny jest z punktu widzenia
nastonecznienia wplywajacego na tworzenie si¢ aromatu oraz iloSci sacharydow
gromadzonych w gronach, od ktorych zalezy kwasowos$¢ wina”.

Czy mozna wyjasni¢ mechanizm, zgodnie z ktorym kwasowo$¢ wina zalezy od zawartosci
sacharydéw w gronach.

Str. 31: ,,Zbyt dlugi okres wystgpowania opaddw przyczynia si¢ do wymywania sacharydow z
jagod [...]7.

Nasuwa si¢ pytanie, w jaki sposob deszcz wymywa cukier z jagod?

Str. 35: ,,Optymalna zawarto$¢ sacharydow w winogronach w dniu zbioréw powinna wynosi¢
160-180g™* .

Btad w jednostce masy.

Str. 36 ,Kwasowo$¢ ogbélna (miareczkowa) okresla stezenie wszystkich kwasow
organicznych wystepujacych w winogronach [...]".

TA od ang. Titratable Acidity to kwasowo$¢ miareczkowa, czgsto mylona z Total Acidity,
ktora wyraza zawarto$¢ wszystkich kwasow w winie 1 jest nieco wyzsza od kwasowosci
miareczkowej. Roznica migdzy nimi odpowiada zawartosci jondw potasu (gldwnie) i sodu
(mniej), ktore czesciowo neutralizujg kwasy organiczne.

Kwasowo$¢ miareczkowa wina jest zatem miarg zawarto$ci w winie substancji chemicznych
0 charakterze kwasowym, w szczegdlnosci kwasow organicznych (np. kwas winowy) i
nieorganicznych oraz ich soli ulegajacych hydrolizie kwasowej (np. wodorowinian potasu).
Str. 39: ,[...] wplywaja parametry takie jak: kwasowos$¢ ogo6lna i pH. Wartosci tych
parametréow wzrastaja po fermentacji na skutek wytwarzania si¢ m.in. kwasu [...]

jabtkowego”.


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/PL/TXT/?uri=CELEX%3A32014R0251
http://www.arr.gov.pl/data/akty_prawne/rpr_1308_2013.pdf
http://publications.europa.eu/resource/cellar/3d0de17e-43dd-4728-b115-9827efaafd9c.0017.01/DOC_1#page=55

W wyniku jakiego mechanizmu w trakcie fermentacji powstaje kwas jabtkowy?

Str. 41: ,,W celu zapobiegania nadmiernemu rozpadowi do czerwonego wina dodaje si¢ tlenek
siarki (SO»)”.

Powinno by¢ dwutlenek siarki, ditlenek siarki, albo tlenek siarki (I'V).

Str. 63: ,[...] Mike Botwina (rozdz. 1.3.3)”.

Czy nie powinien by¢ tu przywotany Mike Whitney ?

Str. 66: Przedostatnia kolumna tabeli 2.4.

Czy faktycznie, sprzedaz w roku winiarskim 2014/2015 byta taka sama, z doktadnos$cia do
litra, jak w roku winiarskim 2015/2016?

Str. 67: ,,W cenie butelki wina nalezy uwzgledni¢ koszt [...] kapsufki..”.

Prosze o wyjasnienie, o jaka kapsutke chodzi.

Str. 75: Rys. 2.10.

Czy przedstawione na tym wykresie wartosci podane jako spozycie wina zawierajg roOwniez
spozycie win owocowych? Jaki majg w tym udziat wina gronowe?

Str. 76: ,,Udziat win importowanych na polskim rynku wina wynosi 75%”.

Czy to oznacza, ze pozostale 25% to produkcja krajowa?

Str. 79: ,,Stezenie zaabsorbowanej substancji mozna wyznaczy¢ [...]”

W metodzie absorpcyjnej spektrofotometrii czgsteczkowej absorpcji ulega $wiatlo, a nie
substancje.

Str. 110: Tabela 4.1.

Na etykietach win francuskich widoczny jest napis Réserve informujacy o tym, ze win0
dojrzewalo w beczce debowej. Czy wszystkie wytypowane do pordwnan wina polskie
roOwniez byly poddane takiemu zabiegowi?

Str. 115: Tabela. Substancje odpowiedzialne za wrazenie smaku stodkiego. Laktoza i
sacharoza.

Czy kalibracja sensorow dla tych dwoch disacharydow jest konieczna w przypadku badanych
win? Inaczej: jaka jest szansa, ze te wina w ogole zawieraja sacharoze i/lub laktoze?

Str. 116: ,,Do oznaczenia zawartosci % obj. alkoholu etylowego, w badanych winach, na
drodze destylacji prostej, wykorzystano wodorotlenek sodu”.

Prosze o przyblizenie roli NaOH w tym oznaczeniu.

Str. 121: Wzor 4.2

Odchylenie standardowe zwyklo si¢ oznacza¢ symbolem o (sigma), a nie & (delta).

Str. 126: 4.5.4. Oznaczanie zawarto$ci alkoholu



Czy probki wina przed destylacja zostaly zobojetnione? Jezeli nie, to mozna si¢ obawiac
wplywu na wynik koncowy kwasowosci lotnej /lub SO2 (stad by¢ moze zanizone wyniki w
stosunku do deklaracji producentéw).

Str. 128: ,,W celu dokonania oceny respondenci otrzymali kwestionariusz ankietowy CSI (zat.
VII tabela VIL.3), [...]”

Jedng z cech determinujacych jakos¢ wina w tym kwestionariuszu jest jakos¢ korka. Czy
zostata ona zdefiniowana i podana ankietowanym?

Str. 142-146: Ocena sytemu pomiarowego

Od strony 142 do 146, z konkluzja:

,Otrzymane modele mozna wykorzysta¢ do predykcji wartosci stezenia substancji przy
znanej wartosci potencjatu elektrody wskaznikowej typu ASSE w badanym roztworze”.

Czy weryfikacje taka przeprowadzono, czy tez jest ona planowana w dalszych pracach
Autorki ?

Str. 145-146: Modele réwnan dla poszczegdInych elektrod 5.2 — 5.7.

Czy konieczne jest umieszczanie w tych rownaniach sktadowych o niskich wspotczynnikach?
Dla przyktadu w rownaniu 5.4 wspotczynnik dla interakcji elektrody 1 1 4 wynosi 0,000004.
Str. 148: Wyniki zawarte w tabeli 6.1 poddano analizie statystycznej (zat. III tabela III.1).
Analiza testu T wykazata, ze wina te r6znig si¢ istotnie od siebie (p<0,05).

Btedny zapis testu t.

Str. 148: , Kwasowo$¢ ogolna wszystkich badanych win nie przekracza dopuszczalnej
zawartosci kwasoOw co oznacza, ze wina spelniajg wymagania jakosSciowe okreslone w
Rozporzadzeniu MRiRW z dnia 21 maja 2013”.

Przywolane rozporzadzenie nie zawiera wymagan jakosciowych dotyczacych kwasowosci
ogolnej. By¢ moze, Autorce chodzi o rozporzadzenie z dnia 22 maja 2013, ale ono z kolei
zawiera takie wymagania jedynie dla fermentowanych napojow winiarskich, a nie dla win.
Str. 156: ,,3. Zawartos¢ polifenoli w probkach wina ulega istotnie (p<0,05) zmianom w czasie
na skutek codziennego otwierania butelki”.

Czy samo otwieranie butelki jest przyczyna tych zmian?

Str. 157: ,,[...] miareczkowe oznaczanie kwasow, [...]”.

Powinno by¢: miareczkowe oznaczanie kwasowosci.

Str. 159: ,,Smak zostal oceniony w o$miu kategoriach. Jedng z wazniejszych jest odczucie
kwasowos$ci w winie, ktére jest cechg niepozadang”.

Nie mozna tak jednoznacznie ocenia¢ wptywu kwasowos$ci na smak wina, gdyz bez udzialu
jej w bukiecie smaku, wino mialoby smak mdty, co tez jest cecha niepozadana.

Str. 167: ,,Wybrano dwie gldéwne sktadowe [...]".



PC2 wyja$nia mniej catkowitej zmiennos$ci (2,74%) niz pojedyncza oryginalna zmienna (1/6
~ 17%), zatem pierwsza skltadowa glowna jest tu wystarczajaca (co potwierdza rowniez
kryterium Kaisera).

Str. 170: Rys. 8.4 wraz z opisem ponizej.

Wyglada na to, ze pierwsza skladowa gldéwna, wyjasniajaca 97% wariancji calkowite;j,
roéznicuje wina pod wzgledem ich kwasowosci miareczkowe;.

Str. 172: ,,Z przeprowadzonych analiz wynika, ze wino B&G 2014 i wino B&G 2012
charakteryzuje si¢ podobng kwasowos$cig sommelierska”.

Czy istnieje co$ takiego, jak kwasowo$¢ sommelierska ? Jesli tak, bardzo prosze o
przyblizenie.

Str. 178: ,,Wskazuje to na mozliwo$¢ rozrdznienie win wytrawnych (do 10g/dm?® sacharydu)
od potwytrawnych (10-30g/dm® sacharydu), polstodkich (30-60g/dm?® sacharydu) oraz
stodkich (>150g/dm? sacharydu) [Rozporzadzenie MRiRW z 21 maja 2013]”.
Rozporzadzenie z 21 maja 2013 nie zawiera wymagan dotyczacych zawartosci sacharydow.
By¢ moze, Autorce chodzi o Rozporzadzenie z dnia 22 maja 2013, ale ono z kolei zawiera
takie wymagania jedynie dla fermentowanych napojéw winiarskich, a nie dla win.

Str. 193: ,2. Za pomocag potencjometrycznego szeSciokanalowego sensora smaku z
elektrodami typu ASSE mozna pogrupowac czerwone wina o rdéznej zawartosci sacharydow
na wina: wytrawne, polwytrawne, potstodkie oraz stodkie”.

Rozumiem, ze Autorka pogrupowala wina, zgodnie z grupowaniem fermentowanych napojow
winiarskich (Rozporzadzenie z dnia 22 maja 2013 r.).

Str. 210 : ,,214. Shepherd, G.M., 2015, Neurology: [...]”.

Powinno by¢ Neuroenology.

Str. 235, 236, 238, 239: Tabela I11.1; Tabela IV.1; Tabela V.1; Tabela VI.1

Do analizy problemoéw tego typu wykorzystuje si¢ raczej zespolu metod statystycznych
zwanych analiza wariancji (ANOVA). Zastosowanie tego narzedzia wydaje sig
rozwigzaniem wlasciwszym od pordwnywania przez Autorke kazdej pary S$rednich
arytmetycznych.

W calej tresci pracy zauwazono hieliczne btedy interpunkcyjne i edytorskie.
4. Uwagi koncowe
Poczynione przeze mnie uwagi dotyczace rozprawy doktorskiej, niektore na pewno o

charakterze dyskusyjnym, w zadnej mierze nie obnizajg jej wartosci. Praca dotyczy tematyki

bardzo interesujacej i aktualnej, zaréwno z punktu widzenia producenta, jak i konsumenta



zywnosci. Ma ona niewatpliwie znaczenie poznawcze, wzbogacajace wiedz¢ uwarunkowan
zwigzanych z towaroznawstwem zywnosci.

Praca zostala dobrze zaplanowana i zrealizowana duzym nakladem sil, a co
wazniejsze, umiejetnosci. Rezultaty badan zostaly wlasciwie zinterpretowane, co wskazuje na
dobre teoretyczne przygotowanie Doktorantki do podjecia wybranego zadania. Wszystko to
pozwala na uznanie recenzowanej rozprawy za oryginalng i zrealizowang na wysokim
poziomie merytorycznym.

Reasumujac, uwazam, ze praca Pani mgr Elwiry Brodnickiej spetnia wszystkie
wymogi stawiane rozprawom na stopien naukowy doktora, zgodnie z przepisami o stopniach i
tytulach naukowych oraz zaleceniami Centralnej Komisji ds. Stopni i Tytutéw i wnioskuje do
Rady Wydzialu Przedsi¢biorczosci i Towaroznawstwa Akademii Morskiej w Gdyni, 0
dopuszczenie jej Autorki do dalszych etapow przewodu doktorskiego.

Z uwagi na innowacyjny 1 aplikacyjny charakter cze$ci empirycznej dysertacji,
wnosz¢ do s Rady Wydzialu Przedsigbiorczosci i Towaroznawstwa Akademii Morskiej w

Gdyni, o jej wyrdznienie.

NN (
Stanistaw Popek

Krakéw, 20.06.2017



