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1. Imie i Nazwisko JOzef Sadkiewicz

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe/ artystyczne — z podaniem nazwy, miejsca i roku
ich uzyskania oraz tytutu rozprawy doktorskiej.

Doktor nauk rolniczych (2006) ,Wplyw cech odmianowych oraz warunkéw
pluwiotermicznych na jakosc pszenicy ozimej z uwzglednieniem adhezji ciasta, barwy mgki
i migkiszu pieczywa”, Rozprawa doktorska, Wydziat Biotechnologii i Rolnictwa
Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego (wczesniej ATR)

Promotor: prof. dr hab. inz. Janusz Hermann UTP Bydgoszcz

Recenzenci: prof. dr hab. inz. llona Rogoziriska UTP Bydgoszcz
prof. dr hab. inz. Stawomir Stankowski AR Szczecin

Data obrony: 23.11.2006 r.

Dyplom Nr. 180 7 20.06.2007 r.

Swiadectwo ukoriczenia studiéw podyplomowych (2017) w zakresie ,Roéliny lecznicze-
pozyskiwanie i zastosowanie w fitoterapii i dietetyce”. UTP Bydgoszcz Wydziat Rolnictwa
i Biotechnologii. Nr 503

Data 30.06.2017 r.

Swiadectwo ukonczenia studiéw podyplomowych (2019) w zakresie zywienia
klinicznego, zbiorowego oraz wspomagania zywieniowego w aktywnosci ruchowej
(w sporcie i rekreacji). UMK w Toruniu Collegium Medicum w Bydgoszczy Wydziat Nauk
o Zdrowiu. Nr 1800/4045/2019 |

" Data 28.01 2019 .

3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych.

Prace zawodowg rozpoczatem w 1989 roku od stworzenia wiaﬁnego Przedsiebiorstwa Handlowo-
Produkcyjnego s.c. specjalizujacego sie w zakresie obrotu surowcami i urzadzeniami dla przemystu
piekarskiego. Zorganizowatem od stanu zero i kierowatem w 1997 roku duzg wiasng prywatna
Piekarnig i Cukiernig ,J6zef” w Biatogardzie. W latach 1994-1998 petnitem funkcje Prezes Zarzadu
Przedsiebiorstwa Handlowo Produkcyjnego SAGO sp. z 0.0. w Bydgoszczy. W zakresie dziatalnosci
spotka zajmowata wdrazaniem technologii i proceséw piekarskich, sprzedazg urzadzen dla przemystu

piekarsko-cukierniczego. Od 1997 roku pracuje w Zaktadzie Badawczym Przemystu Piekarskiego
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spotka z 0.0. w Bydgoszczy poczatkowo na stanowisku dyrektora ds. marketingu, a nastepnie od roku
2000 przejgtem obowigzki Prezesa Zarzadu i do dnia dzisiejszego kieruje Zaktadem Badawczym
Przemysiu Piekarskiego spotka z 0.0. w Bydgoszczy. Spotka zajmuje sie zagadnieniami piekarstwa
i miynarstwa w skali kraju. Od 2013 roku pracuje w Uniwersytecie Technologiczno-Przyrodniczym
w Bydgoszcz na stanowisku Adiunkta na Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej w Zakiadzie
Technologii i Inzynierii Przemystu Spozywczego, w ktérym m.in. prowadze badania i zajecia
dydaktyczne dla studentéw. Wspotpracuje z wieloma placéwkami naukowymi jak: Uniwersytetem
Kazimierza Wielkiego w Bydgoszcz, Wyisza Szkoly Gospodarki w Bydgoszczy, Uniwersytetem
Przyrodniczym w Poznaniu, Lublinie, Szczecinie, Politechnika w Koszalinie i innymi jak réwniei
z Miedzynarodowa organizacjg zbozowa ICC w Wiedniu, Uniwersytetem w Kownie na Litwie,
Instytutem Chleba w Detmold, Uniwersytetem Boden Kultur we Wiedniu oraz naukowcami
z Uniwersytetu w Manhattan, Kanzas USA i Uniwersytetu Technologii Zywnosci w Szeged. Taka
dziatalnos¢ sprawia, ze posiadam osiggnigcia naukowo-badawcze udokumentowane publikacjami,
udzielonymi, znaczacymi wdrozonymi patentami miedzynarodowymi i krajowymi, a wynalazki, wzory
uzytkowe byly wystawiane i zdobyty nagrody na migdzynarodowych wystawach. Jestem aktywnym
i wdrazajacym twoérca instrumentarium pomiarowego, metod i programow badawczych, rowniez
liczacym sie dziataczem w zakresie inzynierii zaawansowanych badan innowacyjnych i technologii
ziarna, maki, pieczywa oraz budowy.i eksploatacji urzadzen pomiarowych podnoszac jakosé

surowcow, potwyrobéw oraz wyrobow piekarskich.

2016-2018 Firma ,Masz” Malinowski Dariusz- Gliwice specjalista ds. badan ciast macznych w ramach
projektu NCBiR nr umowy POIR.01.01.01-00-0542/15 celem wprbwadzenia innowacyjnych rozwigzan
w technologicznych piekarskiej oraz budowie i eksploatacji maszyn, urzadzen i instalacji proceséw

miesienia ciast na potrzeby piekarstwa.

2013 i obecnie Adiunkt -Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy Bydgoszcz WTilICh w Zakfadzie
Technologii i Inzynierii Przemystu Spozywczego ' | 3
2000 i obecnie Prezes Zarzadu Zaktadu Badawczego Przemystu Piekarskiego sp. z 0.0. w Bydgoszczy

1998-2000 Dyrektor ds. marketingu w Zakfadzie Badawczym Przemystu Piekarskiego sp.
z 0.0. w Bydgoszczy

1994-1998 Prezes Zarzadu Przedsiebiorstwa Handlowo Produkcyjnego SAGO sp. z o.0.
w Bydgoszczy

1997 Piekarnia i Cukiernia Jozef w Biatogardzie — Wiasciciel

1996-1997 Sales Manager —Polska Firmy Dunskiej BAGO-LINE Johs. Lassem Fjellebroen



Zat. 3 Autoreferat dr Jozef Sadkiewicz | 5

1989-1994 Przedsiebiorstwo Handlowo Produkcyjne s.c. w Bydgoszczy Wtasciciel Firmy
1987-1989 Spotdzielnia Studencka ,,AKADEMIK ,,

1987 Backerei Industri Grimmem Niemcy — Piekarz

1986 Spotdzielnia Spozywcéw SPOLEM Bydgoszcz — Piekarz

1986 Zaktad Doswiadczalny Polepszaczy Piekarskich w Bydgoszczy Wolontariusz

4. Wskazanie osiggniecia wynikajgcego

Osiggnigcie naukowe wynikajace z art. 16 ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. o stopniach
naukowych i tytule naukowym oraz o stopniach i tytule w zakresie sztuki (Dz. U. nr 65, poz. 595
ze zm.):

4.1, Tytut osiggniecia naukowego

Innowacje proceséw technologii piekarstwa

Osiggnieciem naukowym sg rozwigzania konstrukcyjno-technologiczne i rozwigzania technologiczno-
wdrozeniowe, publikacyjne uzyskane po otrzymaniu stopnia doktora, stanowigcym znaczacy wkiad
w rozwdj dziedziny nauki rolnicze dyscyplina technologia Zywnosci i zywienia okre$lonym w art. 16.
ust. 2 ustawy z dnia 14 marca 2003 r. do postepowania habilitacyjnego jest cykl :

1 monografii (wynik prac badawczo-rozwojowych), 11 publikacji naukowych, 5 patentéw —(Urzad
Patentowy RP: 1- rozwigzanie patentowe jako produkt technologiczny, 1- rozwigzanie patentowe
jako sdrodek techniczny, 3- rozwijzania patentowe jako sposéb technologiczny), 1
miedzynarodowego wzoru ochronnego zgtoszonego w OHIM oraz 16 $wiadectw ochronnych
wzoréw  przemystowych/uzytkowych/znakéw towarowych zarejestrowanych w  Urzedzie
Patentowym RP (6-wzoréw przemystowych/wzoréw uzytkowych na urzadzenia technologiczne, 1-
 wzér przemystowych/wzoréw uzytkowych produkt technologii, 2- znaki towarowe stowno-
graficznego podnoszacych standardy jakosci, 7-wzoréw przemystowych/wzoréw uizytkowych na
instrumentarium badawcze) uporzadkowanych, merytorycznie i zintegrowanych wokét wiodgcego i
glownego tytut osiggnie¢ naukowo-badawczych, innowacyjno-wdrozeniowych habilitanta. Wraz z
zespotem wspétpracownikéw ZBPP sp. z o0.0. konstruuje, modernizuje procesy w technologii
piekarskiej, wdrazam nowe urzadzenia pomiarowo-kontrolne do laboratoriéw zbozowo-macznych i
piekarskich w Polsce oraz na eksport, uczestniczagc w poprawie jakosci, waloréw uzytkowych
produktu finalnego jak i potproduktéw wprowadzanych do proceséw produkcji ziarna, maki i
pieczywa. Zajmuje sie modernizacja i rozwojem nowych urzadzen pomiarowo-kontrolnych do
badania jakosci surowcow oraz technika pomiaru {acznie z wdrazaniem do praktyki i szkoleniem
przysziych uzytkownikéw.
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4.2. Charakterystyka osiggniecia naukowego

Sadkiewicz Jozef: Badania i rozwdj miesienia ze wspomaganiem hydrokinetycznym.

Monografia wydana przez Wydawnictwo Uczelniane UTP w Bydgoszczy 2019, s. 1-230,
ISBN 978-83-65603-71-5 Opiniodawca: prof. dr hab. inz. Zbigniew Ktos [BVII3] Zatacznik 8.

Badania i rozwéj przemystowego miesienia ze wspomaganiem hydrokinetycznym stanowi oryginalne
opracowanie naukowe, konstrukcyjno-technologiczne z zakresu modernizacji procesow
technologicznych i eksploatacji innowacyjnych miesiarek uzywanych w procesie produkcji ciasta na
potrzeby piekarstwa. Przemystowe miesienie bio-materiatow prowadzi sie réznymi technikami,
uzywajac do tego celu specjalistycznych maszyn, urzadzen, instalacji i réznorodnej aparatury.
Pomimo wysokiego poziomu rozwoju budowy i eksploatacji specjalistycznych maszyn, urzadzen,
instalacji i r6znorodnej aparatury, ciagle wystepuje potrzeba badan i rozwoju systeméw miesienia w
kierunku podwyizszania skutecznosci ich dziatania: jakosci produktu, efektywnosci procesu oraz
nieszkodliwosci produktu i procesu. Skuteczno$¢ miesienia ciasta w technologii piekarskiej, to
kryterium operacyjne, zwigzane z organizacjg (sktadnikami, kolejnoicia dozowania, podawaniem,
czasem trwania) i przebiegiem procesu dziatania (ruchy, czynnosci, zabiegi, operacje technologiczne).
O skutecznosci miesienia ciasta decyduja naktady mechaniczne (moment obrotowy, predkoscé
katowa, moc i czas) na intensywne faczenie sktadnikow (wody, maki, dodatkéw uszlachetniajgcych,
powietrza), a przede wszystkim korzysci, w postaci: ‘wysokiej jakosci ciasta macznego - produktu
miesienia (jednorodna struktura, konsystencja), wyzszej efektywnosci procesu (wy.dajnoéci., krotkiego
czasu miesienia) i wysokiej nieszkodliwosci oddziatywania produktu i procesu, np. na érodoWisko
(nizsze zapylenie, nizsze emisje CO; itd.).

Intensywnosc dozowania i miesienia sktadnikow, jako sktadowe skutecznosci miesienia, zalezy od:

* idei, konstrukcji i parametréw aplikacji sktadnikéw, ruchu elementéw roboczych zespotu
miesienia oraz powstajacego in situ produktu miesienia,

* dynamiki zmian -s.'trul-:tur\ar tworzonej mieszanki: gestosci, napowietrzania, wewnetrznej
aeracji od przemian sktadnikow fermentacji, porowatosci itd., ' _

* typow wigzan (bio)-fizykomechanicznych, catkowitej intensywnosci zageszczania,
spulchniania sktadnikéw przerabianych substancji; ' ' '

* zaleznosci miedzy wejsciem a wyjsciem procesu, .

* energii strumienia wody, maki ze skfadnikami i pewnych sktadowych kinematyki, dynamiki
ruchow miesienia.

Podczas miesienia sktadnikéw piekarskich, zachodzi najczesciej stopniowo (5-8 minut) tworzenie
migdzyproduktéw o zadanym stanie zmiesienia, skupienia - gotowosci do fermentacji, dojrzewania,
wypieku pieczywa. Symptomem skutecznego, prawidtowego wyrobienia ciasta macznego jest I$nigca
powierzchnia, jednolita gestosé, a takze brak smug i grudek. Miesienie maki, wody, dodatkowych
sktadnikéw i powietrza jest procesem krotko czasowym, polega na wykorzystaniu hydrokinetyki,
hydrodynamiki wody, maki, ciasta, poréw powietrza i/lub reakcji bio-chemicznych, (bio)-
fizykomechanicznych reagentéw oraz ruchéw elementéw konstrukcyjnych zespotu miesienia.
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Gtownymi celami monografii byly: opis, analiza, prorozwojowe badania i ocena skutecznodci
innowacyjnego dozowania wody, maki oraz dodatkéw uszlachetniajagcych w hydrokinetycznym
miesieniu ciasta macznego.

Dla osiggniecia celu gtéwnego oraz celow szczegotowych sformutowano i rozwigzano duzg liczhbe
problemdw skierowanych na: materiat, maszyne, proces i cele miesienia.

Rozpoznano wiele koncepcji prowadzenia badann i rozwoju miesienia ze wspomaganiem
hydrokinetycznym, od osadzenia w standardach cyklu zycia, np. LCA, LCC, LCM poprzez
projektowanie integralne az do standardéw gotowosci technologicznej, przemystowej.

Monografia uwzglednia bardzo wiele licznych aspektow budowy i eksploatacji maszyn
innowacyjnych, ich gotowosci wdrozeniowej, ale przede wszystkim stany postulowane
wspotczesnego miesienia przemystowego ciast do produkgji piekarskiej.

W podejmowaniu decyzji inwestycyjnych dotyczacych komercjalizacji nowych, innowacyjnych
rozwigzan, istotnym elementem jest ocena ich dojrzatosci w kontekécie komercjalizacji. Uwzglednia
ona aktualny i faktyczny stan prac nad rozwojem nowego produktu, perspektywy rozwoju, wielkosé¢
koniecznych do inwestowania srodkéw finansowych, a takie ryzyko technologiczne. Metodyka
Technology Readiness Level (TRL) jest jedng z najczgsciej stosowanych na $wiecie technik stuzacych
do oceny stopnia zaawansowania innowacji, w obszarze projektéw badawczych i technologicznych.

Poziomy gotowosci zgodnie z metodykg TRL: Pierwszy - ldentyfikacja podstawowych zasad dziatania
(TRL 1); Drugi - Sformutowanie koncepcji rozwigzania (TRL 2); Trzeci - Potwierdzenie poprawnosci
koncepcji na drodze eksperymentalnej (TRL 3); Czwarty -Walidacja technologii w warunkach
‘laboratoryjnych (TRL 4); Pigty - Walidacja technologii w symulowanych warunkach eksploatacji (TRL
5); Szésty - Wykonanie i sprawdzenie dziatania prototypu produktu w symulowanych warunkach
zblizonych do rzeczywistych (TRL 6}; Siédmy - Sprawdzenie dziatania prototypu w docelowych
warunkach eksploatacji (TRL 7); Osmy - Wykonanie finalnej wersji produktu (TRL 8); Dziewiaty -
Wykonanie serii prébnej i uzyskanie certyfikatow zgodnaosci produktu oraz zezwolen dopuszczenia do
uzytkowania (TRL 9) - pomimo uniwersalnosci nie majg charakteru metodycznego, poznawczego -
znamiennego opracowaniom naukowym. Uniwersalno$¢ metodyki TRL pozwala na jej stosowanie do
szerokiej gamy projektow, jednak czgsto z tego wzgledu proces oceny nie jest jednoznaczny. Przy
innowacyjnych rbzwiqzaniac_h, projektach/produktach o mniejszym stopniu ztozonosci trudno jest
definitywnie wychwyci¢ kazdy z pozioméw TRL. .

Ostatecznie postanowiono przeprowadzi¢ dziatania twdrcze, poznawcze, zgodne z zasadami
metodyki badarn naukowych i oryginalnej metodyki rozwoju rozwigzan innowacyjnych opartych na
doswiadczeniu twdrczym. Monografia jest wiec opracowaniem oryginalnym, tworczym
i prowadzacym do innowacyjnych rozwigzan w technologicznych piekarskiej oraz budowie i
eksploatacji maszyn, urzadzen i instalacji proceséw miesienia ciast na potrzeby piekarstwa. Powstata
w oparciu o prace badawczo-rozwojowe, doswiadczenia, opinie i ekspertyzy przeprowadzone przeze
mnie jako —specjaliste do spraw badan macznych i ciasta (w latach 2016-2018) realizowanych w
oparciu o umowe o dofinansowanie podpisang z NCBiR nr umowy POIR.01.01.01-00-0542/15,
dzialanie/poddziatanie: 1.1 Projekty B+R przedsiebiorstw/ 1.1.1 Badania przemystowe i prace
rozwojowe realizowane przez przedsigbiorstwa. Nazwa projektu: Opracowanie prototypu
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innowacyjnej miesiarki do ciasta, w celu zwiekszenia efektywnosci proceséw miesienia i poprawy
wiasciwosci ciast macznych i miata na celu poznanie i rozwdj miesienia ze wspomaganiem
hydrokinetycznym dla opracowanie licznych prototypdw innowacyjnych miesiarek hydrokinetycznych
do ciast macznych, w ktorych zaimplementowana zostanie innowacyjna technologia miesienia ciast.

Poznanie skierowano na zachodzace podczas miesienia zjawiska i procesy cisnieniowe i mechaniczne.
Cisnienie cieczy wspomagajacej mieszanie maki z woda w kierunku fizycznego taczenia i chemicznego
aglomerowania skfadnikow. Mechaniczne przemieszczanie, przeksztatcanie sktadnikow w celu
przetworzenia struktury rozdzielczej w uplastyczniong jednos¢ nadajaca sie do dalszych przemian
termodynamicznych.

Nowe maszyny, jako jedyne na rynku $wiatowym, tgczy¢ maja metody miesienia: cisnieniowg oraz
mechaniczng. Oznacza to, ze opracowana maszyna umozliwia¢ bedzie jednoczesnie taczenie
skfadnikow ciast pod wysokim cisnieniem oraz miesienie przy uzyciu spirali i ostrza tnacego, gdzie
efektem finalnym bedzie ciasto gotowe do wypieku. Produkty te bedg mie¢ zastosowanie w branzy
piekarniczej i gastronomicznej. Nowa metoda miesienia charakteryzuje sie licznymi nowymi cechami i
funkcjonalnosciami. Podstawowg zaleta jest optymalizacja procesu miesienia oraz podnoszenie
jakosci wyrobu gotowego. Realizacja projektu jest efektem przeprowadzonej analizy rynkowej,
z ktérej wynika ze podmioty stanowigce grupe docelowg projektu poszukujg rozwigzan
optymalizujacych procesy produkcyjne przy jednoczesnym podnoszeniu jakosci produktéw. Tego
typu maszyny pozwolg piekarniom na konkurowanie z tanimi wyrobami chlebopodobnymi oraz
rozdrobniong konkurencja, dzigki oszczedniejszemu i wydajniejszemu procesowi produkcyjnemu.
Nowa metoda miesienia charakteryzuje sie licznymi nowymi cechami i funkcjonalnosciami.
Podstawowa zaletg jest przeprowadzona z sukcesem optymalizacja procesu miesienia oraz
podniesienie jakosci wyrobu gotowego.

Podsumowanie

Potwierdzono, ze miesienie maki, wody, dodatkowych sktadnikéw i powietrza polega na
wykorzystaniu hydrokinetyki, hydrodynamiki ruchu wody, maki, zaczatkow ciasta, poréw powietrza
i/lub reakcji chemicznej, (bio)-fizykomechanicznej reagentdw. Szybko$é, intensywnos$é miesienia,
reakcji, oprocz tego, ze zalezy od temperatury, zalezy od stezenia reagentu, a przede wszystkim mocy
i energii strumienia dozowania wody do maki (wydatku, cisnienia, mocy strumienia wody dozowanej
do maki przed procesem). '

Cel monografii, polegajacy na opisie, analizie i ocenie efektywnos¢ dozowania wody i maki
w miesieniu ciasta macznego, zostal osiggniety w warunkach: zastosowania nowej konstrukcji
miesienia, wyposazonej w 16 dysz rozpryskowych do podawania wody (kaliber 3, kat stozka 59°
fulljet). Uzyskano zmniejszenie jednostkowego zuzycia energii o 21,1 % oraz zwiekszenie wydajnosci
miesienia o 8,4% w poréwnaniu z rozwigzaniem tradycyjnym. Liczba (12-18) dysz, przy danej ich
odlegtosci od strumienia maki, zapewnia najmniejsze jednostkowe zuzycie energii (mniejsze o (11,9-
21,1)%) oraz najwiekszg (wieksza o (6,3-8,4)%) wydajnos¢ procesu miesienia w pordwnaniu
z rozwigzaniami standardowymi. Stany postulowane, najmniejszego jednostkowego zuzycia energii
na miesienie oraz najwieksza wydajnos¢ procesu uzyskano, w warunkach 16 dysz podajgcych wode
z cisnieniem ph=(0,85-0,9) MPa o kacie stozka rozprysku 59° i przesiewaczu spiralnym réwnomiernie
podajacym (dozujacym) make pszenng (P), zytnig (Z) i pszenno-zytnig (P+Z). Zastosowanie nowej
konstrukcji dozowania wody i maki podczas miesienia ciast macznych istotnie wptywa na
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zmniejszenie ilosciowe frakcji pylistej w otoczeniu technologicznym i emisji akustycznych —
w poréwnaniu z rozwigzaniem tradycyjnym.

Whioski poznawcze

Zbadano, przetestowano i zademonstrowano prototypy do miesienia hydrokinetycznego, zaréwno
samych nowopowstatych urzadzen, jak i produktéw powstatych w wyniku ich zastosowania.
Zweryfikowano parametry pracy wszystkich typow maszyn, takie jak: poziom hatasu, poziom
zapylenia miejsca pracy, badania instalacji elektrycznej w réinych stanach pracy maszyny oraz
poziom drgan. Zakres badan poziomu hatasu obejmowat: Poziom mocy akustycznej, Hatas na
stanowisku pracy. Zakres badan drgan dotyczyt: Drgan spirali + kota razem, Drgan silnika, Drgan kofa
bez spirali, Drgan catego uktadu, Drgan spirali + kota razem ale z obrdcong spiralg. Zakres badan
instalacji elektrycznej obejmowat: Pomiar rezystancji izolacji, Proby wytrzymatosci elektrycznej
izolacji, Sprawdzenie ciggtosci uktadu potaczenia ochronnego, sprawdzenie zgodnosci wyposazenia
elektrycznego z dokumentacjg techniczng, préby funkcjonalne.

Gtownym rezultatem ekologicznym wynikajgcym z zastosowania nowego podejscia do dozowania
wody i maki w wytwarzaniu miesiarek i ich zastosowania w warunkach produkcyjnych ciast macznych
jest mniejsza szkodliwo$¢ oddziatywania na srodowisko naturalne poprzez redukcje zuzycia energii
i-emisji CO, oraz innych gazow i zwigzkdw szkodliwych.

Po zrealizowaniu programu i procedur kompleksowych badan i wyselekcjonowaniu optymalnych
zintegrowanych technologicznie systeméw oraz przed rozpoczeciem produkcji prototypu, zostaty
przeprowadzone po badawcze prace projektowe i konstrukcyjne.

Projektowano i konstruowano nowe, zmodernizowane i prooptymalne rozwigzania maszyn
przemystowych na bazie maszyn dotychczas produkowanych z zaimplementowanymi innowacyjnymi
rozwigzaniami hydrokinetycznego miesienia, w tym rysunki techniczne, projekty wizualne, obliczenia
wytrzymatosciowe, rysunki wykonawcze (warsztatowe) oraz utworzono pozostat dokumentacja
techniczng.

Zaprojektowano ostateczng instalacje elektryczno-elektroniczng. Przeprowadzono prace realizacyjne,
polegajace na wykonaniu podzespotéw oraz na montazu ostatecznych prototypéw. W wyniku
realizacji tego etapu powstaly prototypy nastepujacych rodzajow miesiarek: Ze statg dziezg o
pojemnosci dzieiy:_SO l, 851, 1301, 180 |, 260 |, 320 |; z wyjezdna dzieza o pojemnosci dziezy: 130 |,
1801, 2601, 3201, 350 1,450 1i 500 I.

Powstate oryginalne konstrukcje lub parametry urzadzen zostaly zgtoszone do ochrony patentowej
i zaprezentowane na konferencjach naukowych w kraju i zagranica oraz zaprezentowane na
branzowych imprezach targowych (wykaz w sprawozdaniach z etapdéw badawczych).

Whioski praktyczne

Osiggnieto wszystkie cele badan i innowacyjnego rozwoju, w postaci: opracowanie 13 modeli
prototypédw innowacyjnych miesiarek hydrokinetycznych do ciast macznych, w ktérych
zaimplementowano innowacyjng technologie miesienia ciast.

Nowe typy maszyn pozwalaja piekarniom na konkurowanie z tanimi wyrobami chlebo-podobnymi
oraz rozdrobniong konkurencjg, dzieki oszczedniejszemu i wydajniejszemu  procesowi
produkcyjnemu.
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Zasadniczymi funkcjonalnosciami tej technologii s3:

1.

optymalizacja procesu miesienia: skrocony czas trwania o 30%, zmniejszona energochtonnosc
0 20%, jednostkowe obnizenie kosztéw surowca do wytworzenia tej samej ilosci produktu o 4%,
poprawa warunkéw pracy poprzez zmniejszenie zapylenia przy stanowisku pracy ciastowych o ok.
30%, obnizenie temperatury miesienia o 2°C, mozliwo$¢ produkeji réznych rodzajéow ciast w tej
samej maszynie bez obnizenia jako$ci produktu finalnego,

. poprawa jakosci ciasta: zwiekszenie wodochtonnosci o 4%, wydtuzenie okresu przydatnosci do
spozycia gotowego produktu do 48 godzin, zmniejszenie uszkodzer ciasta o 5%, zmniejszenie
ilosci uzytych ulepszaczy o 20%.

Opracowana technologia jest przedmiotem zgtoszenia patentowego.

4.3.
jako podstawa do przewodu habilitacyjnego

Spis monotematycznych publikacji stanowigcych osiggniecie naukowe zgtoszone

Numeracja wskazanych do oceny prac jest zgodna z numeracjq publikacji zestawionych
w zatqczniku 6. W nawiasach podano % udziat autoréw prac.

[BVII2] Sadkiewicz )., Sadkiewicz Ja. (2014) Instrumentalne metody badania jakosci zboza,
maki i pieczywa. Wydawnictwo Uczelniane Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy

Bydgoszcz, str.1-250, ISBN-978-83-64235-50-4. Opiniodawca prof. dr hab. inz. Jézef

Flizikowski

Uczestniczylem w opracowaniu koncepcji metodyki badan parametréw technologicznych
ziaren zbdz, wspotredagowatem tekst, bratem udziat w przygotowaniu publikacji, fotografii
i koncepcji okfadki. M6j udziat procentowy szacuje na 70 %.

[BII10] Sadkiewicz J., Melkowski A.: (2015) Plecionki krok po kroku. Poradnik dla piekarza.
Wydawnictwo Uczelniane Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego Bydgoszcz, str.
1-104. ISBN 978-83-64235-70-2, Opiniodawca prof. dr hab. inz. Janusz Diakun.

Uczestniczylem w opracowaniu tekstu, opisdw, receptur wytwarzania plecionek dla piekarzy,

wspoiredagowatem tekst, bratem udziat w przygotowaniu publikacji. Méj udziat procentowy

szacuje na 50%

[BI3] Flizikowski J., Sadkiewicz J.: (2015) Analiza konstrukcji $limakowego ukfadu
uplastyczniajgcego wyttaczarki. Polimery 60(6) (2015) 402-410. ISSN: 0032-2725 Impact
Factor ISI: 0.718

Uczestniczytem w badaniach konstrukcji, opracowaniu metodvk'i i modélowan'ia, analizie
wynikéw oraz ocenie rozwigzania wynikow, wspotredagowatem tekst. Méj udziat procentowy
szacuje na 70 %.

[Bl4] Flizikowski J., Sadkiewicz J., Tomporowski A.: (2015) Charakterystyki uzytkowe
szesciowalcowego mielenia uziarnionych surowcéw dla przemystu chemicznego
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i spozywczego. Przemyst Chemiczny 94(1) (2015) 69-75 ISSN: 0033-2496 Impact Factor ISI:
0.399

Uczestniczytem w opracowaniu konstrukcji mtynka, w badaniach prototypu, analizie wynikow
oraz ocenie rozwigzania, wspotredagowatem tekst. Moj udziat procentowy szacuje na 70 %.

[BI5] Sadkiewicz J., Tomporowski A., Flizikowski J., Kruszelnicka W.: (2019) Efficiency of flour
dough. Skuteczno$¢ miesienia ciasta macznego. Przemyst Chemiczny 98(4) (2019) 1000 -
1005, ISSN: 0033-2496, Impact Factor ISI: 0.399

Uczestniczytem w badaniach prototypu, opracowaniu konstrukcji mtynka, analizie wynikow
oraz ocenie rozwigzania wspotredagowatem tekst. Mdj udziat procentowy szacuje na 40%.

[BVI8] Sadkiewicz J. (2009) ,Sadkiewicz Instruments” Methods and Applications The ICC
Handbook of Cereals, Flour, Dough & Product Testing”. DEStech Publications Inc. USA, str.
439-461, ISBN: 978-1-932078-99-2 .Mdj udziat procentowy szacuje na 100%.

[BI114] Flizikowski J., Sadkiewicz J. (2013) Inzynieria innowacyjnych rozdrabniaczy ziarnistej
biomasy. Inz. Ap. Chem. 2/2013 IZACAX 52/44 str. 36-37, PL ISSN 0368-0827.

Uczestniczylem w opracowaniu koncepcji metod innowacji opartych o metateorie
i upraktycznienie nowosci, analizowatem wyniki badan, wspoétredagowatem tekst, bratem
udziat w przygotowaniu prezentacji. Moj udziat procentowy szacuje na 60%.

[BV1] Sadkiewicz J.(2008) ,Nowe mozliwos¢ okreslania wtasciwosci fermentacyjnych ziarna,
maki i drozdzy”. Krynica Morska 28-31.05.2008 rok. XXVII Konferencja jako$¢ ziarna
i maki- aspekt technologiczny i zdrowotny, str.22-24, ISBN 978-83-925711-1-7

Moj udziat procentowy szacuje na 100%.

[BII3] Sadkiewicz 1.(2010) ,Tworzymy, patentujemy, wdrazamy”. Progres- Kujawsko-
Pomorskie Forum Innowacji. Wydawca Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Kujawsko-
Pomorskiego, str. 21-23. Kwartalnik 2/2010.

Ma@j udziat procentowy szacuje na 100%.

[BII17] Sadkiewicz J., Zamorski R., (2009) Evaluation of gluten quality with gluten Sadindex
for needs of bakery industry. Acta fytotechnica et zootechnikca-Mimoriadne cislo Nitra,
Slovaca Universitas Agriculturae Nitriae, 2009, str.594-600. ISSN: 1335-258X

Uczestniczyfem w opracowaniu koncepcji metodyki i badan parametréw glutenu,
redagowatem tekst, bratem udziat w przygotowaniu publikacji i prezentacji. Moj udziat
procentowy szacuje na 70%.

[BVI6] Sadkiewicz J., Zamorski R. (2008) Evaluation of gluten quality for bakery industry
needs with the gluten Sadindex by J. Sadkiewicz. Food Science. International Conference on
Science and Technique in the Agri-Food Business ICOSTAF SZEGED 2008 str.76-82, ISBN 978-
963-482-908-9

11

.
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Rownolegle do gtéwnego kierunku badan uczestniczytem w opracowaniu koncepcji metodyki
i badan parametréow glutenu, redagowatem tekst, bratem udziat w przygotowaniu publikacji
i prezentacji. Mdj udziat procentowy szacuje na 70%.

4.4, Spis patentow, zgloszen wynalazkéw, stanowigcych osiggnigecie naukowe zgtoszone
jako podstawa do przewodu habilitacyjnego

Ponizej zamiescitem spis udzielonych patentéw, wynalazkéw, ktére uzyskaly ochrone,

w tym te ktére zostaty wystawione na miedzynarodowych lub krajowych wystawach lub targach,

- podzielone na sposoby techniczne (SPT), srodki techniczne/ technologiczne (ST) i produkty
zywnosciowe (PT):

Numeracja wskazanych do oceny prac jest zgodna z numeracjq publikacji udzielonych
patentéw, zestawionych w zatqczniku 7. W nawiasach podano % udziaf autoréw prac.

SPT.2. Sadkiewicz J., Hermann J., Harasimowicz-Hermann G., Banecki K.: (2014) Dokument

Patentowy Patent 215643 ,Sposob wytwarzania kompozytu smakowo-zapachowego
do aromatyzowania chleb chrupkiego”, UPRP Polska prawo wtfasnosci UTP Bydgoszcz,
wdrozenie firma Chaber sp. z 0.0. Warszawa i ZBPP sp. z 0.0.

Wspdéitwdrca patentu, pomysfodawca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji patentu,
analizowatem wyniki badar, wspdtredagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego,
bratem udziat we wdrozeniu rozwigzania. Mdj udziat procentowy szacuje na 50 %

SPT.3. Sadkiewicz J., Hermann J., Harasimowicz-Hermann G., Banecki K.: (2013) Dokument

Patentowy Patent 215325 ,Sposéb kondycjonowania kompozytu smakowo
zapachowego do aromatyzowania chleba chrupkiego”, UPRP Polska, prawo wiasnosci
UTP Bydgoszcz, wdrozenie firma Chaber sp. z 0.0. Warszawa i ZBPP sp. z 0.0.
Wspdéftwdrca patentu, pomystodawca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji patentu,
analizowatem wyniki badari, wspofredagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego,
bratem udzial we wdrozeniu rozwigzania. Mdj udziaf procentowy szacuje na 50 %

SPT.4. Sadkiewicz J., Hermann J., Harasimowicz-Hermann G., (2014) Dokument Patentowy

217061 ,,Sp.oséb wytwarzania zytniego kwasu piekarskiego”, UPRP Polska, prawo
wiasnosci UTP Bydgoszcz, wdrozenie ZBPP sp. z 0.0. '

Wspéttwdrca patentu, pomystedawca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji patentu,
analizowatem wyniki badari, wspdfredagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego,
bratem udziat we wdrozeniu rozwigzania. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50 %

. Sadkiewicz J., Sadkiewicz Ja., Skulich Z., (2009) Dokument Patentowy Patent 215398

»Urzgdzenie do pobierania prébek materiatéw sypkich” UPRP Polska, prawo wtasnosci
—wdrozenie ZBPP sp. z 0.0.
Pomysfodawca patentu, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji patentu, uczestniczytem w
Uczestniczyfem w przygotowaniu pomysfu konstrukcji, redagowafem tekst publikacji do
Urzedu Patentowego, bratem udziat w przygotowaniu modelu rozwigzania. Mdj udziat
procentowy szacuje na 40%.
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PT.3. Sadkiewicz 1., Hermann J., Harasimowicz-Hermann G., (2011) Dokument Patentowy

Patent 207602 ,,Preparat do biodegradacji mykotoksyn”- UPRP Polska, wdrozenie ZBPP
sp. 2 0.0.

Wspéitwérca patentu, pomysfodawca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji patentu,
analizowatem wyniki badan, wspotredagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego,
bratem udziat we wdrozeniu rozwigzania. Mdj udziat procentowy szacuje na 50 %

4.5. Spis rozwigzania wzoréw przemystowych i uzytkowych, znakéw towarowych
stanowigcych osiagniecie naukowe zgloszone jako podstawa do przewodu
habilitacyjnego

W celu lepszego zobrazowania studium badawczego i technologicznego dorobku

zintegrowanych wokél wiodgcego i gtdwnego tytut osiagnie¢ naukowo-badawczych,
innowacyjno-wdrozeniowych habilitanta rozwigzania wzoréw przemystowych i uzytkowych
uszeregowano i 0znaczono w nastepujgcy sposob:

IB —Instrumentarium badawcze, UT-Urzadzenia technologiczne, PT-Produkt technologii,

ST- Standardy jakosci.

Numeracja wskazanych do oceny prac jest zgodna z numeracjq publikacji zestawionych

w zatgczniku 7. W nawiasach podano % moj udziat w pracach.

IB —Instrumentarium badawcze

IB1.

1B8.

IB9.

Sadkiewicz 1., Sadkiewicz Ja., (2013) Swiadectwo rejestracji wzoru wspdlnotowego
OHIM 001342901-0001 ,Mtynek laboratoryjny” UPRP Polska, wdrozenie ZBPP sp. z
0.0.

Gtéwny twdrca, pomystodawca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji, uczestniczyfem w
przygotowaniu pomystu i opracowania konstrukcji, redagowatem tekst publikacji do Urzedu
Patentowego, bratem udziat w przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania, uczestniczytem
we wdroZeniu urzqgdzenia. M6j udziat procentowy szacuje na 50 %

Sadkiewicz J. (2008) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp-12891 ,Automat-
do oznaczania liczby opadania aktywnosci enzymu alfa amylazy zb6z i przetworéw
zbozowych”- UPRP Polska, prawo wtasnosci ~wdrozenie ZBPP sp. z 0.0. w Bydgoszczy
Gfdwny tworca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji konstrukcji, redagowdfem tekst
publikacji do. Urzedu Patentowego, bratem udziat w przygotowaniu modelu prototypu
rozwiqzania, uczestniczyfem we wdrozeniu urzqgdzenia. Mdj udziat procentowy szacuje na 100 %

Sadkiewicz J. (2008) Swiadectwo Rejestracji -prawo 'z rejestracji Wp-12953 ,Mtyn
laboratoryjny do przemiatu ziarna”- UPRP Polska, prawo wtasnosci —wdrozenie ZBPP sp.
z 0.0. W Bydgoszczy

Gféwny twdrca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji konstrukcji, redagowatem tekst
publikacji do Urzedu Patentowego, bratem udziat w przygotowaniu modelu prototypu
rozwiqzania, uczestniczytem we wdrozeniu urzqdzenia. Mdj udziat procentowy szacuje na 100 %
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IB11.

IB12.

IB13.

IB15.

IB16.

Sadkiewicz J.,(2008) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp-13138
»Fermentograf laserowy”- UPRP Polska, prawo wtasnosci ~wdrozenie ZBPP sp. z 0.0. w
Bydgoszczy

Gfowny twdrca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji konstrukcji, redagowatem tekst
publikacji do Urzedu Patentowego, bratem udzial w przygotowaniu modelu prototypu
rozwiqzania, uczestniczytem we wdrozeniu urzqdzenia.

MGdj udziat procentowy szacuje na 100 %

Sadkiewicz J., Sadkiewicz Ja., (2008) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp-
65500 ,Urzadzenie do. wymywania glutenu ”
wdroienie ZBPP sp. z 0.0. Bydgoszcz

- UPRP Polska, prawo wiasnosci —

Giéwny twdrca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji, uczestniczytem w przygotowaniu
opracowania konstrukcji, redagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego, bratem
udziat w przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania, uczestniczytem we wdrozeniu
urzqdzenia. Moj udziaf procentowy szacuje na 70 %

Sadkiewicz J.(2008) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp 12949 , Aparat do
oznaczania liczby opadania”- UPRP Polska, prawo wtasnosci ~wdrozenie ZBPP sp. z 0.0.
Bydgoszcz

Gféwny twérca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji, uczestniczytem w przygotowaniu
opracowania konstrukcji, redagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego, brafem
udziat w przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania, uczestniczytem we wdrozeniu
urzgdzenia. Méj udziat procentowy szacuje na 100 %

Sadkiewicz J., Sadkiewicz Ja., (2009) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp
14155 ,Urzadzenie do ilosci i jakosci glutenu ” UPRP Polska, prawo wtasnosci -
wdrozenie ZBPP sp. z 0.0.

Uczestniczytem w opracowaniu koncepcji, uczestniczylem w przygotowaniu opracowania
konstrukcji, redagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego, bratem udzial w
przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania, uczestniczylem we wdrozeniu urzqdzenia. Méj
udziaf procentowy szacuje na 70 %

Sadkiewicz J., Sadkiewicz Ja., (2009) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp
14122 ,Urzadzenie do . odsiewania materiatébw sypkich” "UPRP Polska, prawo
wiasnosci -wdrozenie ZBPP sp. z 0.0.

Uczestniczyfem w opracowaniu koncepcji, uczestniczylem w przygotowaniu opracowania
konstrukeji, redagowafem tekst publikacji do Urzedu Patentowego, bratem wudziat w
przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania, uczestniczytem we wdrozeniu urzgdzenia. Mdj
udziat procentowy szacuje na 70 % '

UT-Urzadzenia technologiczne

UTS5.

Sadkiewicz J., Skulich Z., (2007) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp-10905
»Aplikator etykiet i zabezpieczen termokurczliwych”— UPRP Polska, prawo wtasnosci —
wdrozenie ZBPP sp. z 0.0. w Bydgoszczy
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Pomystodawca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji, uczestniczylem w przygotowaniu
pomystu i opracowania konstrukcji, redagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego,
bratem udzial w przygotowaniu modelu prototypu rozwiqzania, uczestniczytem we wdrozeniu
urzqdzenia. Mdj udziaf procentowy szacuje na 60 %

Sadkiewicz J., Sadkiewicz Ja. (2012) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp-
17118 ,Urzadzenie do wytwarzania zakwaséw “- UPRP Polska, prawo wiasnosci —
wdrozenie ZBPP sp. z 0.0.

Gféwny twodrca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji, uczestniczytem w przygotowaniu
pomystu i opracowania konstrukcji, redagowatem tekst publikacji do Urzedu Patentowego,
bratem udziat w przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania. Mdj udzial procentowy
szacuje na 80 %

Sadkiewicz J., Sadkiewicz Ja.,(2009) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp-
14156 ,Przyrzad do naktadania probek”- UPRP Polska, prawo wtasnosci —~wdrozenie
ZBPP sp. z 0.0. w Bydgoszczy

Gtéwny twdrca, uczestniczytem w opracowaniu koncepcji, uczestniczytem w przygotowaniu
pomystu i opracowania konstrukcji, redagowafem tekst publikacji do Urzedu Patentowego,
bratem udziat w przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania. Mdj udziat procentowy
szacuje na 80 %

Sadkiewicz J., (2009) Swiadectwo Rejestracji- prawo ochronne Wu 64579
»,Urzadzenie do zgrzewania i formowania opakowan”- UPRP Polska, prawo wiasnosci
—wdrozenie ZBPP sp. z 0.0. w Bydgoszczy

MGdj udziat procentowy szacuje na 100 % .

Sadkiewicz J., (2007) Swiadectwo ochronne-prawo ochronne Wu- 65050 ,Maszyna
kartonikujgca” URPR Polska, prawo wiasnosci ~wdrozenie ZBPP sp. z 0.0. Bydgoszcz
MG6j udziat procentowy szacuje na 100 %

Sadkiewicz J., Skulich Z., (2007) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp- 10817
»Maszyna pakujaca”, UPRP Polska prawo wtasnosci —wdrozenie ZBPP sp. z o.0.
Bydgoszcz

Uczestniczytem w przygotowaniu pomysfu i opracowania konstrukcji, redagowatem tekst
publikacji do Urzedu Patentowego, brafem udziat w przygotowaniu modelu prototypu
rozwiqgzania, uczestniczytem we wdroZeniu urzqdzenia. Mdj udziat procentowy szacuje na 60 %

PT-Produkt technologii

PT.1.

Sadkiewicz J.(2007) Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp- 11022 ,Pieczywo
kanapkowe foremkowe" UPRP Polska, wdrozenie ZBPP sp. z 0.0.

Gtowny tworca, koncepcji, uczestniczytem w przygotowaniu pomystu | opracowania
konstrukcji, redagowafem tekst publikacji do Urzedu Patentowego, bratem udziaf w
przygotowaniu modelu prototypu rozwigzania, uczestniczyfem we wdrozeniu urzgdzenia. Mdj
udziat procentowy szacuje na 100 %
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ST- Standardy jakosci

ST8. Sadkiewicz J. (2010) Swiadectwo ochronne -prawo z rejestracji Wp Nr Z 239800 zna
znak towarowy stowno-graficzny ,Akademia Kulinarna Sadkiewicza”-UPRP Polska,
wdrozenie ZBPP sp. z 0.0. Bydgoszcz
MG6j udziat procentowy szacuje na 100 %

ST9. Sadkiewicz J. (2010) Swiadectwo ochronne -prawo z rejestracji Nr Z 239799 znak
towarowy stowno-graficzny ,Szkota piekarstwa Sadkiewicza”- UPRP Polska, wdrozenie
ZBPP sp. z 0.0. Bydgoszcz. Mdj udziat procentowy szacuje na 100 %

4.6. Omowienie celu naukowego wyzej wymienionych prac, osiggnietych wynikéw wraz
z omowieniem ich wykorzystania

W innowacjach proceséw technologii piekarstwa wykorzystuje sie wiedze - o surowcach,
potproduktach, dodatkach, a przede wszystkim o zywnosci, gotowych produktach, obiektach badan
(OB) — posiadang oraz permanentnie zdobywang w doswiadczeniach laboratoryjnych. Wspétczesne
laboratoria, technologie zywnosci to informatyczne i innowacyjne systemy techniczne (iiST),
zaawansowane instrumentarium, ktére w zaleznosci od standw postulowanych (SP) zmiennych,
wskaznikow jakosci, efektywnosci, nieszkodliwosci zywnosci i procesu jej pozyskiwania
(przetwarzania) — umozliwiaja bezposrednig lub posrednig aktualizacje (sterowanie, regulacje,
kompensacje) warunkéw technicznych (Wt), np. uprawy, przemiatu, przygotowania pétproduktu,
wypieku lub innej obrébki, np. cieplnej. Ze wzgledu na ztozono$é instrumentarium badawczego (1B),
metodyki badan (MB), poszczegdlnych algorytméw pomiaréw, gromadzenia, analizy, przetwarzania
danych i tworzenia baz wiedzy, a co za tym idzie wymagang moc obliczeniowa, pewne prostsze
mechanizmy implementowane sa w warstwie sterowania bezposredniego, a te bardziej ztozone - w
warstwie nadrzednej warunkéw technicznych aparatury i urzgdzern procesowych, technologii
zywnosci [BVII2, BVII3, BIS].

Inzynieria badan innowacyjnych proceséw w technologii zywnosci obejmuje cztery systemy
techniczne:

1. Procesowy, w ktérym nastgpuje przetwarzanie danych, nosnikéw surowcéw, materiatow,
energii z postaci pierwotnej w posta¢ uzytkowa (np. danych na temat odksztaicen i naprezen

podczas  przemiatu ziarna; skiad_nikéw w  ciasto, ciasta w pieczywo)

[SPT4,SPT2,PT1,IB1,1B2,1B9,ST3] | _

2. Sterowniczy realizujacy zasilanie wejs¢, regulacje sygnatéw uwzgledniajacych zakldcenia
i kompensacje przebiegéw samych zaktécen (np. podczas ,wytwarzania” (przetwarzania)
ziarna, przesytania i uzytkowania danych) [IB8,IB9,IB13].

3. Informacyjny, odpowiedzialny za organizacje, zarzadzanie, przetwarzanie sygnatéw,
wykorzystanie baz danych, tworzenie baz wiedzy, zastosowanie sztucznej inteligencji itp.)

[BVII2,BVII3]
4. Logistyczny, zapewniajacy dostarczenie mas, energii i informacji na miejsce, na czas, na
pewno, chronigcy przed nadmiernymi i szkodliwymi emisjami mas, energii i informacji

w badaniach i technologiach zywnosci [PT1, PT3].
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Kolejny cykl badan stanowily prace poswigcenie rozwojowi high-tech’u badan i technologii
zywnosci, w zaleznosci od opisow matematycznych, polegaja na optymalizacji, modernizacji,
innowacji, przy czym:

1. Optymalizacja, jest to logiczne poszukiwanie najlepszego $rodka, np.: miyna, sposobu
rozdrabniania ziarna, fermentacji, wypieku ciasta lub uzytkowania, wykorzystania ruchu;
warunkiem  optymalizacji jest znajomos¢ modeli matematycznych  [SPT2,PT1,
$13,1B9,1B12,BI5,Bl113,BV1] _

2. Modernizacja — unowoczesnienie $rodka, sposcbu, czynnosci technicznej uprawy,
rozdrabniania, miesienia; czesciowo na podstawie modeli matematycznych, czeéciowo na
podstawie dziatan tworczych [PT3,1B1,1B8,1B9,IB11,5T3]

3. Innowacja — wymyslenie nowego Srodka, sposobu, czynnosci technicznej od uprawy do
zywienia; zupetny brak modeli matematycznych (oprocz matematycznych opisow
chemicznych podstaw inzynierii zywnosci lub zywienia), warunkiem jest tworzenie i otwarcie
na nowe idee [SPT4,SPT3,5PT2,PT3]

Metoda rozwigzania

Studium tytutu osiagniecia: innowacja procesow technologii piekarstwa w inzynierii
informatycznej, innowacyjnych systemach technicznych (iiST) podporzadkowano probie rozwigzan,
odpowiedzi na problemy, sformutowane w postaci pytania o warunki techniczne (Wt), w tym
poznawcze sterowanie aktualizujace (s), niezbedne do zaistnienia stanow postulowanych (SP):
wysokiej jakosci produktu, wysokiej efektywnosci procesu, nieszkodliwosci zaawansowanych' badan i
technologii ziarna, maki i pieczywa.

Model stanéw postulowanych SP i warunkéw technicznych Wt obejmuje wskazniki nastgpujgcych
zmiennych:

SP(q,e,n,D) = fWt(W,,W,, W, ,s,t,0)

gdzie:

SP - stany postulowane zaawansowanych- badari i technologii: g — jako$¢ ziarna, maki i pieczywa,
e - efektywnos¢ energetyczna, ekonomiczna, ekologiczna uprawy, przemiatu, przygotowania
potproduktu, wypieku lub innej obrébki, np. cieplnej, n — sprawnos¢ procesu technologicznego,
P — nieszkodliwos¢ oddziatywania produktu i procesu zaawansowanych badan i technologii;
Wt - warunki techniczne badan i technologii: Wy, — wskazniki warunkdéw badan, W, — wskazniki
warunkow upraw, W, — wskazniki warunkow obrébki (od zbioru, poprzez przemiat do wypieku),
s - sterowanie, t—czas cyklu technologicznego, O - czas zycia produktu.

Cele naukowe, stany postulowane podstaw inzynierii zaawansowanych badan i technologii ziarna,
maki i pieczywa, wigig sie scisle z nowa:

1. Wyisza jakoscig materii (surowcow, sktadnikéw dodatkowych, pdtproduktow, produktow):
od stanu i struktury ziarna, maki, pieczywa, poprzez wytworzone i uzytkowane elementy
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instrumentarium badawczego, technologicznego, az do jakosci zycia cztowieka [BVII2,IB3,
IB13,IB15,I1B16]

2. Wyiszg efektywnoscia energetyczng (energetyczne korzysci do naktadow, K./N.),
ekologiczng (korzysci do naktadow, K.o/Neo) i ekonomiczng (korzysci do naktadow, Keo/Ney)
dziatania instrumentarium, maszyn, urzadzen, instalacji, aparatury, Srodowisk wspomagania
komputerowego, linii badawczej, technologicznej (wraz z obiektami uzytkownika, obstugi,
zasilania, recyklingu, ,likwidacji”) [ST.5,5T.6]

3. Wyisza nieszkodliwoscig oddziatywania, surowca, przemiatu, produktu, procesu (sprawnosé
dziatania badawczego i technologicznego, jako relacja pracy uzytecznej do energii wtozonej
(Lu/Ewe)), uktadu procesowego (przetwarzania) i w wewnetrznych relacjach, na cztowieka,
otoczenie, srodowisko [PT.1,PT.3]

4. Kompetentniejsza wiedzg o badaniach, technologii i zywieniu cztowieku, celach, stanach
postulowanych systemu technicznego, zasobach ziarna, maki, pieczywa, budowy
i eksploatacji instrumentarium i otoczeniu; o warunkach technicznych i granicznych,
w ktarych wiedza i stany postulowane wystepujg [BVII1,BVII2].

Obszary wykorzystania, wdrozen osiggnig¢ wynikajgcych ze studium podstaw
zaawansowanego badawczego i technologicznego dziatania tworczego skupione sg wokot:

o doskonalenia W, — warunkéw badan (innowacji, instrumentalizacji, modernizacji konstrukcji
aparatury, materiatow, wyzszej informatywnosci badan) [BVII1,BVII2, BVI8]

o doskonalenia W, - warunkéw upraw (innowacji, modernizacji konstrukcji maszyn
uprawowych, materiatéw i srodkéw pielegnaciji zb6z, ograniczanie strat) [PT3,5T3]

o racjonalizowania W, — warunkéw obrdébki (innowacji, modernizacji i optymalizacji przemiatu
ziarna, przygotowania, fermentacji, wypieku ciasta, konfekcjonowania, logistyki pieczywa,
czasu uzytkowania odmian (optymalizacja uzytkowania, sterowanie, regulacja, kompensacja
parametrow badan i technologii))
[SPT2,SPT3,SPT4,UT5,UT8,UT7,UT10,UT9,UT11,PT1ST,IB11,I1B12]

Na przyktadzie pracy ,Inzynieria innowacji rozdrabniaczy ziarnistej biomasy” przedstawiono
zatozenia, podstawy i przykiad inzynierii. Gléwnym zatozeniem pracy bylo uporzagdkowanie nowej
wiedzy inzynierskiej wdrazania nowej techniki rozdrabniania ziaren zbdz na cele spozywcze, paszowe
i energetyczne. Uporzadkowanie polegato z jednej strony na sformalizowaniu etapow inzynierii
innowacji: metateoria, odkrycie nowych rozwiazan i wdrozenie nowosci. Z drugiej — na formalizmach
podstaw nauko.Wyc'h: przestanki, twierdzenia, struktura. Dla osiagniecia celu przeprowadzono
postepowanie obejmujace podstawy wiedzy i uwarunkowania stosowalnosci nowych technik
rozdrabniania [Bll4, BVII2,BII5, BII11].

Woyniki badan mechanicznej inzynierii innowacji wielotarczowych rozdrabniaczy ziarnistych,
sypkich materiatow biologicznych, z jednej strony skierowane byly na jako$¢ produktu przed, w czasie
i po rozdrabnianiu oraz na cele dalszego uzycie produktuﬁ spozywcze, paszowe, energetyczne lub
chemiczne. Z drugiej -na efektywne przetwarzanie i nieszkodliwos¢ oddziatywania produktu/procesu
na siebie, system techniczny i otoczenie/srodowisko naturalne.

Dla rozwoju techniki, a szczegdlnie maszyn (Srodkéw T§) i przetwdrstwa (sposobow Ts), jako
postepowania decyzyjnego, potrzebny jest zintegrowany sSrodowiskowo model tworzenia, opisu,
analizy, oceny, wdrozenia, monitorowania nowosci; stawiania problemoéw i tworzenia rozwigzan,
planowania wdrozen i wypetnienia kryteridow, analizy rezultatéw, wnioskowania i kontroli innowacji

W
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[Flizikowski J., 2011, Flizikowski J. i in., 2013, Sadkiewicz K. i in., 2005 1,2,3]. Wstepna charakterystyka
metodologiczna inzynierii innowacji rozdrabniaczy materiatéw biologicznych, polega na:

1. Formutowaniu metateorii inzynierii rozdrabniania, nowych teorii pobudzajagcych do
koncypowania nowych rozwigzan, nowych warunkéw wdrozen i nowoczesnego monitorowania ich
stanow oraz przemian w eksploatacji; dalej ich weryfikacji doswiadczalnej, stosowanej i celowej
dziatalnosci badawczej, zabiegach poznawczych technicznej, maszynowej inzynierii innowacji. Daje to
zabiegi poznawcze, materiat danych, przestanki —na ktérych nauka mechanicznej inzynierii innowacji
maszyn jest budowana.

2. Formutowaniu celowosciowych problemdéw, pytan o warunki techniczne Wt: o nowa konstrukcje
rozdrabniacza lub inne nowe konstrukcje maszyn, urzadzen rozdrabniania, nowe parametry,
przyrzady, obrabiarki do przetworstwa, wytwarzania, nowe obszary uzytkowania, obstugiwania,
zasilania systemu, ktore sg niezbedne dla zaistnienia kulturowo postulowanego stanu SPi wysokiej
efektywnosci dziatania, jakosci produktu, nieszkodliwosci oddziatywania procesu i produktu. Te
problemy badawcze, w oparciu o doktadniejszg, merytoryczng analize i opisy twierdzen
wchodzacych w jej sktad, majg by¢ rozwigzywane przez mechaniczna inzynierie innowacji
rozdrabniaczy. Przyktadem wdrozen w przemysle zbozowo miynarskim sg produkowane przez Zaktad
Badawczy Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy wg. licencji mtynki, ktore spetniajg w/w zatozenia. S
to miynki laboratoryjne takie jak: miyn 6-walcowy,miyn bebnowy, miyn walcowy, oraz szereg
miynkéw tarczowych WZ-2, WZ-3 oraz udoskonalone miynki huraganowe WZ-1 [IB1,1B9,BVII1,BVI1I2].

3. Ustaleniu struktury tej nauki, wskaznikdw zmiennych materiatu, maszyny, przetwarzania i celu w
systemach: procesowym, sterowniczym, informacyjnym i logistycznym, czyli s$rodowiskowo
racjonalnych sposobow i zasad inzynierii mechanicznej systeméw ma sie dokonywaé systematyzacja
wynikéw badan innowacyjnego rozdrabniania.

Postep, rozwdj techniczny, tworczosé i wiedza inzynierska, czy to przez innowacje,
modernizacje, czy przez optymalizacje, polegajg - z jednej strony - na formutowaniu nowych
probleméw technicznych, np. w postaci zdan pytajgcych: Jakie nowe warunki techniczne Wt (idei,
konstrukcji maszyn, urzadzen rozdrabniania, przetwdrstwa, wytwarzania, itd.) s3 niezbedne do
zaistnienia postulowanego nowego, lepszego, najlepszego stanu SP (efektywnosci dziatania,
nieszkodliwosci oddziatywania, jakosci produktu) [BIII7, BVII2,BVI8, BV1].

Notowany jest spadek spozycia pieczywa w Polsce w ostatnich latach, spadek optacalnosci
produkcji jak i wyrazne obnizenie jakosci i niskiej ceny pieczywa co do kosztéw produkcji, z
ograniczeniem produkcji pieczywa zytniego i zytnio — pszennego na kwasach [BIII7,BVII1,BVII3].
Jakos¢ pieczywa jest tez czesto krytykowana zarowno przez konsumentow, stuzby kontrolujgce oraz
zywieniowcow. Sktadajg sig na to rosngce koszty zakupu surowcéw, energii, ptace przy jednoczesnym
zmniejszeniu popytu na pieczywo, ktdre nie zawsze Jest najwyzszej jakosci. Naktadajg sie na to czeste
praktyki zakupu mak o nizszych parametrach jakosciowych (bez atestow) pochodzacych ze zbéz o
stabych walorach wypiekowych np. z niska zawartoscig glutenu, duzg rozptywalnoscig glutenu
[BVII12,BV16,Bl117] oraz bardzo wysokg aktywnoscig enzymatyczng alfa amylazy [BV1,BVII2].

Rozwigzania wifasne probleméw badan jakosci. Dla wzbogacenia charakterystyki
technologicznej wartosci glutenu i przydatnosci dla piekarstwa, opracowatem nomogram
umozliwiajacy dokonanie oceny ilodci i jakosci glutenu (tab. 1) jednym wskaznikiem Sadindex
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Glutenu [BVII2,BV16,BI117] (w miejsce tak zwanego Index Glutenu wg PN-93/A-74042, obliczanego na
podstawie ilosci glutenu mokrego przechodzacego przez sito kuwety podczas odwirowania dajacego
nieprecyzyjne wyniki, metoda obarczona niedoskonatosciami wymaga dopracowania lub zmiany).

Wzér na obliczanie wskaznika Sadindex Glutenu wg. Sadkiewicza J. [BVII2]:

Sc = 16275 100%
G
gdzie: S — Sadindex Glutenu wskaznik wartosci glutenu dla potrzeb piekarstwa
i oceny zbéz chlebowych
lg — zawartos¢ glutenu mokrego (%), (wymytego glutownikiem
mechanicznym oraz po odwirowaniu)
Jg — rozptywalnos¢ glutenu (mm), (oznaczonego glutometrem wg

Sadkiewicza ok. 5 min lub metoda w cieplarce przez 60 min.)

Tabela 1. Interpretacja wskaznika Sadindex Glutenu wg. Sadkiewicza J. [BVII1,BVII2]:

Wskaznik

Sadindex Glutenu <70 70-79 80-89 90-100

[Sig]

Wartosc dla .
otrzeb Mato uzyteczna
. ' , dla produkcji Dostateczna Dobra "~ Bardzo dobra
piekarstwa i oceny X
: pieczywa
odmian

Dane wskazuja, ze wskaznik Sadindex Glutenu maleje w miare zwiekszania sie rozptywalnosci
glutenu powyzej 9 mm, oraz zmniejszania sig ilosci glutenu, ponizej 25%. Wskaznik ten wzrasta
w miare zmniejszania si¢ rozptywalnosci ponizej 9 mm, wraz ze wzrostem ilosci glutenu powyzej 25%.
Wyniki badan potwierdzajg, ze na zmiane wskaznika Sis, znaczaco wptywa rozptywalnosé glutenu.
Potwierdzono réwniez, ze wskazniki Sadindex Glutenu o wartosci ponizej 70 wskazuja na zanizenie
przydatnosci maki o takim glutenie dla piekarstwa, a nawet na nieprzydatnos$¢ maki z tej pszenicy dla

celéw piekarskich. Wprowadzenie nowego wskaznika Sadindex Glutenu [Si] pozwala na bardziej

precyzyjng ocene wartosci technologicznej glutenu dla przemystu zbozowo-miynarskiego
i piekarskiego [BVII2].

Jakosé¢ maki zytniej i pszennej ze zbdz chlebowych spetnia stawiane wymagania dzieki
wprowadzaniu od wielu lat modernizacji mlynéw i nowoczesnej technologii przemiatu z umiejetnym
komponowaniem maki. Mlyny w oparciu o bogato wyposazone laboratoria w urzadzenia [BVII1,
BVII2, AVII3,AVII2,AVII1,BVI8] oferujg maki z atestem na zadanie (i nie tylko) dla piekarstwa, ktdre
nie powinno szukac stabej jakosci z gory zakfadajgc mierne efekty jakosciowe pieczywa zamiast
zakladac wysoka jakos¢ zgodnie z oczekiwaniem rynku. Sytuacja przedstawiona wyzej wplywa tez na
upraszczanie procesow technologicznych i wprowadzanie tatwiejszych asortymentéw z maki
pszennej tym samym zmniejszajac produkcje pieczywa zytniego i Zytnio-pszennego na kwasach

\
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poszukiwanego przez klientdw miast i wsi o nieocenionych walorach smakowych, zywieniowych i
zdrowotnych.

Wyprodukowanie pieczywa o wysokiej i powtarzalnej jakosci jest stale aktualnym wyzwaniem
w innowacjach dla piekarstwa [BVII3,BI5]. Jest to niezbedny warunek dla sprostania wymaganiom
konsumentéw oraz utrzymania sie na rynku. Chleb nalezy do podstawowych artykutéw w zywieniu
cztowieka. Produkowany jest gtdwnie z maki i wody droga wyrobienia ciasta, poddania procesowi
fermentacji, uformowania kesow, a nastepnie wypieku.

Ponizsze innowacyjne patenty, ktérych jestem wspdtautorem zgtoszone w Urzedzie
Patentowym pozwalaja na polepszanie jakosci waloréw smakowych pieczywa, podniesienie
wiasciwosci zdrowotnych jaki i jakosci surowca, metod badawczych [BlI14,BI5,BV1]. Prezentowane
opracowania byty przedmiotem wielu publikacji oraz wdrozen dla przemystu i rozwoju branzy
zbozowo-macznej i piekarskiej.

[PT.3] Wynalazek P 207602 ,,Preparat do biodegradacji mykotoksyn”

Preparat do biodegradacji mykotoksyn w ziarnie zb6z, mojego autorstwa wraz z wspotautorami
charakteryzuje sie tym, ze sktada sie z szczepéw bakterii kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus,
wchodzacych w sktad mieszanek starterowych, zawierajacy w 100 g preparatu korzystnie 500 x 10°
j-t.k./g komorek, od 1 do 3g/100 g preparatu karagenu o m.cz. 100-200 kDa, lub 0,5 do 1 g /100 g
preparatu alginianu sodu o wm.cz. 220 kDa, Ilub karboksymetylocelulozy (sl sodowa
karboksymetylocelulozy) o m.cz. 17-500 kDa. Lepkos¢ preparatu wynosi od 170 — 1300 cP, korzystnie
800 cP. W sktad preparatu wchodzy takze sole chitozanu. Poszczegdlne sktadniki preparatu przed
zastosowaniem uzupetnia sie wodq do tgcznej masy 100 g i rGwnomiernie rozprowadza w zawiesinie.

Przedmiotem wynalazku jest preparat przeznaczony do biodegradacji mykotoksyn w ziarnie zbdz.
Bakterie kwasu mlekowego w swoim metabolizmie pofermentacyjnym majg zdolnos¢ obnizania
toksyn bakteryjnych i mikotoksyn na poziomie 60 - 80% wartosci poczatkowej. Preparat stosuje sie
w czasie obrébki ziarna na mokro. Powszechnie w zbozach wystepujg grzyby z rodzaju Fusarium
wytwarzajgce rézne mykotoksyny z grupy trichotecendw, takie jak deoksyniwalenol (DON), niwalenol
(NIV), toksyng T-2 i toksyng HT-2, oraz inne toksyny (zearalenon i fumonizyny). Podjete srodki maja
na celu zapobieganie wprowadzania do tarficucha Zywieniowego ziarna zbéz i przetworéw
o akceptowanym poziomie zanieczyszczen mykotoksynami. Dzieki zastosowaniu preparatu zawartosé
‘mykotoksyn Fusarium w surowych zbozach moze zosta¢ zredukowana nawet o 80 % wartosci
akceptowalnej, w przetworzonych produktach zbozowych. Dotychczas znany sposéb mokrego
czyszczenia—plukania ziarna w wodzie jest jedynym przemystowo stosowanym sposobem
przywracania jakosci konsumpcyjnej. Istota wynalazku polega na stosowaniu preparatu
biodegradacyjnego w maszynie, zwanej kombinowang ptuczka zbozowa, ztozong z dwdch czesci,
pierwszej maszyny ptuczacej, w ktérej zabieg mycia i nanoszenia preparatu na ziarno odbywa sie
w dwdch przenosénikach slimakowych do potowy wypetnionych preparatem, oraz z wirdwki
w ktoérej nastepuje odwirowanie nadmiaru preparatu z ziarna. W pluczce zostajg wydzielone lekkie
zanieczyszczenia: plewy, pyl, fragmenty tusek, oraz zanieczyszczenia cieisze niz ziarno: piasek,
kamienie, metale. W ptuczce, wskutek czesciowego obtuszczenia powierzchni ziarna zwieksza sie
powierzchnia kontaktu z bakteriami kwasu mlekowego. Mokre czyszczenia ziarna preparatem
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z bakteriami kwasu mlekowego jest zabiegiem bardzo korzystnym w technologii przygotowania
ziarna do przemiafu.

[SPT3] Wynalazek P-215325 ,Sposdb kondycjonowania kompozytu smakowo zapachowego do
aromatyzowania chleba chrupkiego”

Przedmiotem wynalazku jest sposéb wytwarzania kompozytu smakowo-zapachowego, do
aromatyzowania chleba chrupkiego, zwfaszcza ekstrudowanego. Sposéb polega na tym, ze
w bioreaktorze w procesie cigglego mieszania prowadzi sie dysymilacje substratow w wodzie gdzie na
10 dm® wprowadzona zostaje glukoza w iloéci 0,2-0,5 kg, maltoza w ilosci od 0,3-0,6 kg, sacharoza
0,5-0,7 poczatkowo w warunkach tlenowych a nastepnie w warunkach beztlenowych, prowadzi sie
metabolizowanie substratdw w mieszaninie wodnego wysokoprocentowego roztworu chlorku
sodowego w ilosci 1,0-1,5 kg, fosforanu jedno i dwuamonowego 0,007 kg, zawiesiny rozdrobnionego
do frakcji 0,5-1,5 mm ziarna ciecierzycy pospolitej (Cicer arietinum L.) w iloéci od 1,0-3,0 kg oraz
drobnego grysu sojowego (Glicynia hispida L) aktywnego enzymatycznie w ilosci 1,0-3,0 kg., przy
czym proces prowadzi sie przy pH 3,5-5,5 w ciggu 3 do 21 dni, w temperaturze 22 do 36°C, za$ do
wspomagania i korygowania fermentacji spontanicznej, obok wyciggu z drozdzy stosuje sie czyste
kultury starterowe, sktadajace sie ze szczepéw bakterii kwasu mlekowego z rodzaju Lactobacillus,
natomiast liczebnoé¢ droidzy fermentujacych i niefermentujacych powinna wynosi¢ 10°-107/g
a bakterii mlekowych (homofermentacyjnych i heterofermentacyjnych), 10° — 10°/g za$ stosunek
liczbowy drozdzy: bakterii wynosi jak 1:10-1:100. _

[SPT2] Wynalazek P 215643 ,Sposéb wytwarzania kompozytu smakowo-zapachowego do
aromatyzowania chleb chrupkiego”.

Sposéb kondycjonowania kompozytu smakowo-zapachowego skiadajacego sie z czastek
wegla, hemicelulozy, cukru (triolu), estréw, kwasu L-(-) jabtkowego, kwasu 2-hydroksypropanowego,
alkoholi, a takze chlorku sodowego, ktory zostaje oddzielony przez wirowanie i/lub sgczenie od
mieszaniny poreakcyjnej zawierajacej szlamy ciecierzycy pospolitej (Cicer arietinum L.) grysu
sojowego (Glicynia hispida L.) oraz biomasy mikrobiologicznej a nastepnie zageszczony do
d=1,20g/cm’ przez czesciowe odseparowanie wody technika membranowa, ze charakteryzuje sie
tym, ze znany kompozyt zostaje naniesiony w stosunku 1:1 na mieszanine btonnika
mikronizowanego, skiadajaca sie z 1 cz. wag. blonnika ziemniaczanego, 2 cz. wag. btonnika
zboibwego, 2 cz. wag: btonnika jabtecznego, oraz 1 cz. wag. dekstryny, a nastepnie do powstatej
mieszaniny dodana zostaje 1 cz. substancji zageszczajacej sktadajacej sie z 80 do 90% wag. skrobi
modyfikowanej i 10 do 20% wag. karboksymetyl‘océlulozy usieciowanej (CMC), a powstata masa
poddana zostaje suszeniu powietrzem w temperaturze 20°C w czasie nie krétszym niz przez
2 sekundy.

[$T.3] Wynalazek P 215398 ,Urzgdzenie do pobierania prébek materiatéw sypkich”

Przedmiotem wynalazku jest urzadzenie do pobierania prébek materiatow sypkich, zwiaszcza
przewoine stuzace do bezposredniego pobierania probek ze $rodkéw transportowych
dostarczajgcych produkty np. rolne do magazynow, elewatoréw terminali oraz przedsiebiorstw
przetwérczych. Z opisu wzoru uzytkowego nr prawa 56545 znana jest konstrukcja sondy do
pobierania préobek materiatéw granulowanych, ktéra sktada sie z korpusu we wnetrzu ktorego
umiejscowiona jest rurka zasysajaca wyposazona w otwory zasysajgce na pobocznicy korpusu
i odpowiadajace im otwory w ostonie ktdre rozmieszczone s3 w poziomych i pionowych rzedach.
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Z literatury technicznej znane sg konstrukcje stacjonarne, w ktdrych do pobierania prébek wymagane
jest umiejscowienie srodka transportowego z badanym materiatem pod stanowisko z sondg
pomiarowg. Znana jest rowniez konstrukcja sondy do pobierania prébek w ktdrej stacjonarna sonda
pomiarowa ma mozliwo$¢ zmiany pofozenia w pozycji poziomej oraz pionowej w stosunku do
ptaszczyzny poziomej wysiegnika sondy [BVII2].

Nie znane sg rozwigzania urzadzen samobieznych do pobierania prébek w dowolnym miejscu
i w dowolnej warstwie badanej dostawie produktu. Istota urzadzenia wedtug wynalazku
charakteryzuje sie tym, ze sktada sie z s$rodka transportowego, na ktérym z jednej strony
umiejscowiona jest komora do magazynowania probek, agregat pradotwdrczy, komora odbiorcza
produktu z cyklonem i zespotem wentylatoréw, natomiast w czeséci srodkowej usytuowana jest
kabina z pulpitem monitorujaco-sterowniczym, za$ w czesci przedniej umiejscowiony jest dolny
zespot ponoszenia pionowego, oraz zespdt gérny sktadajacy sie z ramienia pionowego oraz ramienia
poziomego, nad ktdrym osadzony jest zespdl mocujgcy sonde pomiarowg. Zaletg techniczng
urzgdzenia wediug wynalazku jest mozliwos¢ pobierania prébek produktéw w dowolnym miejscu
srodka transportowego, oraz w dowolnej warstwie badanej dostawy produktu. Wynalazek
przedstawiony  zostat blizej na rysunku przykladowego rozwigzania, na  ktorym
fig.1 przedstawia urzadzenia w widoku z boku, fig.2- w widoku z gdry, natomiast fig. 3 -urzadzenie
w widoku z boku z ekstremalnym wysiegiem ramion dolnego i gérnego.

Urzadzenie skiada sie ze srodka transportowego 1, na ktérym z jednej strony umiejscowiona
jest komora do magazynowania prébek 9, agregat pradotwdrczy 8, komora produktu z cyklonem
odhiorczym 6, oraz zespotem wentylatorow 5. W czesci srodkowej srodka transportowego
1 usytuowana jest kabina z pulpitem monitorujgco-sterowniczym 4. W czesci przedniej Srodka
transportowego 1 usytuowana jest dolny zespdt podnoszenia pionowego 2, oraz zespot gorny
3 skiadajacy sie zespohj obrotowego 15 oraz ramienia pionowego 10 i ramienia poziomego 11, na
ktérym osadzony jest naped sondy pomiarowej 14. Sonda pomiarowa 12 potgczona jest przez
przewod elastyczny 13 oraz bebny zwijajgce 7 z komorg z cyklonem odbiorczym 6 pobieranego
produktu.

Urzgdzenie do pobierania probek materiatow sypkich sktadajace sie ze S$rodka
transportowego oraz sondy pomiarowej znamienne tym, ze $rodek transportowy 1 wyposazony jest
w czesci tylnej w komorg do magazynowania prébek 9, agregat pradotwérczy 8, oraz komore
odbiorcza z cyklonem: 6 i zespét wentylatoréw 5, natomiast w czeéci srodkowej w kabine z pulpitem
monitorujgco-sterowniczym 4, zas w czesci przedniej umiejscowiony jest dolny zesp6t podnoszenia
-pionowego 2, oraz zespot gérny 3 skladajacy sie z zespotu obroto'wego 15 ramienia pionowego 10,
oraz ramienia poziomego 11, na ktérym osadzony jest naped sondy pomiarowej 14.
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Rys:1 Urzadzenie do pobierania probek materiatow sypkich

Prezentowane w dalszej czesci opracowania zgtoszone w UPRP s$wiadectwa  rejestracji
wzoréw przemystowych, wzoréw uzytkowych oraz znakéw towarowych byly przedmiotem wielu
publikacji oraz innowacyjnych wdrozen dla przemystu i rozwoju branzy zbozowo-macznej
i piekarskiej. Wsréd nich nalezy wyrdznic:

[1B13] Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji 12949 ,Aparat do oznaczania liczby opadania”
oraz [IB8] Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji 12891 ,Automat do oznaczania liczby opadania
aktywnosci enzymu alfa amylazy zb6z i przetworéw zbozowych”

Urzadzenia do oznaczania liczby opadania pozwalajg na okreslanie liczby opadania, czyli
aktywnosci enzymatycznej alfa amylazy decydujgcej, o jakosci zboza i maki, szczegdlnie zytniej
i pszennej [BVII1,BVII2,BVI8]. Wyposaione sg w programator aktualnych danych i odczyt programu w
jezyku polskim, niemieckim, angielskim, czeskim, rosyjskim. Zasada oznaczania polega na

skleikowaniu wodnej zawiesiny maki w probowce reakcyjnej umieszczonej we wrzgcej fazni wodnej

i pomiarze stopnia uptynnienia kleiku pod wptywem — amylazy [BV1,AV1,AV2,BVIi2]. Rok wykonania
2007, rok wdrozenia 2008.

Zalety

* szeroko rozpowszechnione w kraju i eksportowane do wielu krajow swiata

e przebadane przez wiele placéwek naukowo —badawczych,

* niezawodne w dziataniu,

* elektronicznie sterowane z czytnikiem cyfrowym.

[1B12] $wiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji nr 65500 ,Urzadzenie do wymywania glutenu”

W Polsce do niedawna przewazat gidwnie reczny system zaréwno samego przygotowania
ciasta (w mozdzierzu z 25 g maki), jak i wyrﬁywania glutenu (pod kranem) po uprzednim lezakowaniu
ciasta w wodzie przez 20 minut [BVII1,BVII2,AV2,AV2]. Metoda ta jest bardzo ucigzliwa i obcigzona
wieloma btedami. Opracowane urzadzenia mechaniczne umozliwity uzyskiwanie powtarzalnych
wynikow, zdecydowanie przyspieszyty oznaczanie glutenu w czasie, likwidujgc ucigzliwoséci recznej
metody [BVII2]. Zostato to udokumentowane i potwierdzone w setkach laboratoriéw stosujacych
urzadzenia krajowe, ktére systematycznie sg unowoczesniane i dostosowywane do potrzeb i
wystepujacych trendéw w pracach laboratoridw, stad spotkac¢ mozna w praktyce dwie roznigce sie
linie mechaniczne do okreslania zaréwno ilosci jak i jakosci glutenu, s3 to:

—
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1 — zestawy mechaniczne tradycyjne dostosowane do przygotowania ciasta z 25 g maki
i wymywania wodg zwykig w glutowniku dwumiejscowym po uprzednim 20-minutowym lezakowaniu
kulki ciasta w wodzie [BVII1,BVI1I2]

2 — zestawy mechaniczne uniwersalne dostosowane zaréwno do tradycyjnych metod jak i wymogdw
wg ISO, zalecajacych przygotowanie ciasta z 10 g maki z woda destylowang zawierajgcg 2 % soli
kuchennej, co pozwala na natychmiastowe wymywanie kulki ciasta (bez lezakowania) réwniez wodg
destylowang z dodatkiem soli [BVII1,BVII2,BVI6,BII17].

Przedmiotem wzoru jest urzgdzenie do wymywania glutenu, zwtaszcza w mace. Znany jest glutownik
mechaniczny z opisu wzoru uzytkowego nr 56301 z 1994 roku, ktérego istota przejawia sie w tym, ze
posiada zbiornik, dwa stanowiska robocze zespotu ugniatajgcego z ugniataniem oraz wanng z komorg
wymywania, ktorej sciany wewnetrzne maja zeby skosne, za$ dno posiada szereg otworéw z siatka,
zas ubijak ma szereg skrzydefek usytuowanych stycznie na obwodzie rdzenia. Istota urzadzenia
wedtug wzoru charakteryzuje sie tym, ze zeby komory wymywania usytuowane sg pod katem q=30°,
natomiast kat rozwarcia skrzydetek B ugniataka wynosi ca 60°, zas kat nachylenia dolnej ptaszczyzny
poboczny x wynosi ca 45°. Zaletg konstrukcji urzadzenia jest takie uksztattowanie i usytuowanie
elementéow komory wymywania oraz ugniataka, ktére umozliwi bardzo doktadny pomiar i ocene
ilosci glutenu w mace. Rok wykonania 2007, Rok wdrozenia 2007

Zalety wprowadzonej modernizacji nowej generacji urzadzen do badania glutenu
[BVI12,BV1,BVI6,BlI7]

¢ petna automatyzacja,

* bezpieczna i cicha praca,

* dostosowana do wymogow normy PN-A/74043 réwnowainej z norma IS0,

« uniwersalna na 10 lub 25 g maki,

* urabianie ciasta w miesiarce w czasie 30 sekund, _

» dozowanie wody lub solanki do sporzadzenia ciasta biuretg automatyczna,

* automatyczne wymywanie glutenu woda lub solankg 2% (NaCl + H20) wg I1SO,
* czas wymywania glutenu 5 lub 10 minut wg programu,

* oddzielenie wody niezwigzanej w wirdwce w czasie 2 minut,

* badanie jakosci glutenu glutometrem automatycznle W czasie ok 4 — 5 minut,
+ odczyt danych na czytniku cyfrowym.

Rys.2 Urzadzenie do wymywania glutenu Rys. 3 Glutownik fig.1 i fig2
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[1B9] Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji 12953 ,,Mlyn laboratoryjny do przemiatu ziarna” —
twdrca

Gtéwnym zadaniem urzadzen rozdrabniajgcych popularnie zwanych miynkami jest
doprowadzenie probek np. zbéz do uzyskania odpowiedniego stopnia granulacji przewidzianej
w normach przy okreslaniu danego parametru. Stad tez nalezy zwraca¢ uwage na dobd6r miynkdw,
konstrukcje i metodyke. Wytypowane rozwigzania powinny zapewnia¢ dobre rozdrobnienie
z uzyskaniem wilasciwej wydajnosci oraz nie nagrzewania sie przemiafu z mozliwoscig regulacji
szczeliny, programowania, czasu trwania przemiatu i fatwego oraz skutecznego czyszczenia komory
roboczej po kazdym rozdrobnieniu. Mitynek przeznaczony jest dla placowek naukowo-badawczych
i duzych laboratoriow do rozdrabniania ziarna zb6z szczegdlnie istotnych w ocenie wtaéciwosci
przemiatowych ziarna metoda prébnych przemiatéw laboratoryjnych oraz do analiz specjalistycznych
jak np. oznaczanie wskaznika sedymentacji (test Zeleny'ego) [BVII1,BV1,BI3,BI4,BII14]. Walce tworza
Sciezke rozdrobnienia umozliwiajaca trzykrotny przemiat w S$cisle okreslonych warunkach
spetniajgcych w tym zakresie wymogi norm. Rok wykonania 2007, Rok wdrozenia 2008.

Rys. 4 Mtyn laboratoryjny
[1B11] Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji nr 13138 ,,Fermentograf laserowy”- twérca

W piekarstwie podczas proceséw technologicznych szczegdlne znaczenie posiada
fermentacja alkoholowa oraz fermentacja mlekowa [BV1,BIlI3]. Fermentacja alkoholowa przebiega
w ciescie pszennym w wyniku dziatania enzyméw zawartych w drozdzach piekarskich' (maltaza
i zymaza) na cukry, powstaje wowczas w korcowym etapie alkohol_etyloWy oraz dwutlenek wegla.
llo$¢ wydzielonego dwutlenku weglé podczas przebiegu procesu $wiadczy o podatnosci maki na
fermentacje i o intensywnosci tego procesu, a tym samym o jakosci surowca. Zjawisko to posiada
fundamentalne znaczenie technologiczne, szczegdlnie w tych procesach, gdzie receptura nie zaklada
dodatku cukru. Stad tez znajomosc¢ zdolnosci maki do wytwarzania dwutlenku wegla ufatwia
prowadzenie proceséw technologicznych z uniknieciem btedow i strat. [BV1,BVII1,BVII2]. Obechosé
w ciescie dwutlenku wegla wptywa na spulchnienie keséw oraz na koicowg objetosé pieczywa. Niska
zdolnos¢ gazotwdrcza maki daje matg objetosé pieczywa oraz stabe skoloryzowanie skérki pieczywa.
Nie bez znaczenia jest jakos¢ droidiy piekarskich wptywajgcych na rozrost ciasta. Stad ocena
przydatnosci drozdzy wynika z roli, jakq drozdie spetniaja w procesie produkcji pieczywa.
Podstawowym parametrem oceny jakosci drozdzy jest okreslenie tak zwanej sity pednej wyrazonej
czasem podnoszenia (rozrostu) ciasta o standardowym skfadzie i w standardowych warunkach pod
wpltywem badanych drozdzy. Pozwala to na okreslanie aktywnosci catego uktadu enzymatycznego
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drozdzy (maltazy, zymazy) decydujacego o ich przydatnosci i ilosci potrzebnej do prawidlowej
fermentacji. PN 87-79002 dot. drozdzy zaktada okreslanie $rednich I, Il i lll-go pedu czasu
podnoszenia ciasta, jak i sumy (I, Il, lll-go pedu) czaséw podnoszenia ciasta, czyli aktywnos¢
fermentacyjna, ktéra nie powinna dla dobrych drozdzy przekracza¢ 150 minut. Wymagania okreslajg
tez czasy podnoszenia ciasta, ktdre nie powinny przekracza¢ dla | pedu wiecej niz 80 minut i dla Il
pedu nie wiecej niz 45 minut. Pomocnym urzadzeniem do tego celu jest sygnalizator rozrostu ciasta
zainstalowany na cieplarce z czujnikami umieszczonymi wewnatrz cieplarki na foremkach z badanym
ciastem. Samo wykonanie oznaczania jest proste i polega na przygotowaniu w miesiarce ciasta z 280
g maki, 5 g badanych drozdzy, 4 g soli, 160 ml wody. Sporzadzone ciasto umieszcza sie w foremkach
wprowadzonych do cieplarki nagrzanej do 35 2C. Natozone na foremki czujniki po potaczeniu
z sygnalizatorem dZwieku sygnalizujg czas rozrostu bez potrzeby otwierania cieplarki i wyczekiwania.
Fermentograf laserowy przeznaczony jest do badania i rejestracji wiasciwosci fermentacyjnych maki
i drozdzy oraz umozliwia okreslanie zdolnosci maki do zatrzymywania CO, wytworzonego w czasie
fermentacji ciasta jak réwniez do okreslania zdolnosci gazotworczej maki oraz punktu krytycznego
ciasta [BV1,BVII1,BVII2]. Rok wykonania 2007, Rok wdrozenia 2008. Zastosowanie:

* w placdwkach naukowo — badawczych do badania wiasciwosci fermentacyjnych maki z pszenicy,

zyta, pszeniyta,
» w fabrykach drozdzy do okreslania tak zwanej sity pednej przy ocenie jakosci drozdzy,
» w piekarniach przemystowych do kierowania procesami technologicznymi na podstawie badan
jednoczeénie dwéch surowcéw to jest maki i drozdzy,

Rys 5. Fermentograf
[PT.1.] Swiadectwo Rejestracji—pfawo z rejestracji 11022 ,, Pieczywo kanapkowe foremkowe”
Istotg rozwigzania jest foremka do wypieku pieczywa kanapkowego oraz ksztatt. Zmieniajac
proporcje skarki do miekiszu stworzono produkt o charakterystycznym ksztatcie majacy szczegdlne
zastosowanie dla firm Cateringowych do lepszej ekspozycji i prezentacji kanapek. Pieczywo takie

charakteryzuje sie rowniez wspaniatym smakiem i ksztaltem. Rok wdrozenia 2007. Masowo
wdrozony w piekarniach.

Rys. 6 Foremka do wypieku Rys. 7 Przekrdj pieczywa
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[UT11] Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji Wp-10817 ,,Maszyna pakujaca”

Pozioma maszyna pakujgca FPS-500 umotzliwia w sposéb ciggly pakowanie réznego rodzaju
produktow statych w trakcie ich przemieszczania sie. tatwos$¢ obstugi urzadzenia zapewnia catkowicie
programowalny kontroler PLC oraz panel operatorski OIP, gdzie istnieje wizualizacja aktualnych
danych technicznych. Automat moze pracowac jako niezalezne urzgdzenie lub jako czes$¢ istniejacej
linii technologicznej. Zastosowane rozwigzania techniczne oraz materiaty ( stal nierdzewna, stopy Al,
tworzywa sztuczne) stanowig solidng i niezawodng konstrukcje. Budowa automatu zapewnia takze
szybka zmiane parametréw technicznych i minimalng potrzebe konserwacji. Rok wykonanla 2006,
Rok wdrozenia 2007. Wdrozenie ZBPP sp. z 0.0.

Rys. 8 Widok boczny i gorny maszyny pakujacej fig.1 i fig 2
[UT10] Swiadectwo Ochronne -prawo ochronne 65050 ,,Maszyna kartonikujaca”

Maszyna kartonikujgca w postaci start stopowego automatu do pakowania produktéw
stafych lub sypkich w opakowaniu, charakteryzuje sie tym, ze skiada sie z obudowy kompletnej (01),
na kférej od strony czotowej usytuowana jest szafa sterujgca (02) oraz panel operatorski (03), na
$cianie bocznej umiejscowiony jest magazynek kartondw (04), ktéry pofaczony jest z zespolem
podawania i wstepnego formowania kartonu (05), a ten z zespotem przesuwania kartondw,
natomiast na S$cianie tylnej znajduje sie zespodt podawanla produktéw oraz zespdt wsuwania
~ produktéw do kartonéw, zaé na pfaszczyznle gérnej usytuowany jest zespot prowadzema kartonéw
(09) oraz zespot formowania zaktadek kartonu, zespét zamykania kartonow oraz zespoly nadruku
- i klejenia. Istota maszyny wedtug wzoru charakteryzuje sie tym, ze skfada sie z obudowy kompletnej,
na ktérej od strony czolowej usytuowana jest szafa sterujaca, oraz panel operatorski, na $cianie
bocznej umiejscowiony jest magazynek kartondéw, ktéry potaczony jest z zespotem podawania
i wstepnego formowania kartonu a ten z zespotem przesuwania kartondw, natomiast na $cianie
tylnej znajduje sie zespét podawania produktéw, oraz zespét wsuwania produktéw do kartondw, zas
na pfaszczyznie gdrnej usytuowany jest zespdt prowadzenia kartonédw oraz zespot formowania
zaktadek kartonu, zespdt zamykania kartondw oraz zespoty nadruku i klejenia. Zalety techniczna
maszyny wedtug wzoru jest jej zwarta budowa oraz funkcjonalne usytuowanie zespotow roboczych.
Przedmiot wzoru przedstawiony zostat w sposéb schematyczny na rysunkach, na ktdrych fig. 1
przedstawia maszyne w widoku czofowym, fig. 2 w widoku z géry, natomiast fig. 3 w widoku z boku.
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Maszyna skfada sie z obudowy kompletnej 01, na ktérej od strony czotowej usytuowana jest
szafa sterujaca 02, oraz panel operatorski 03. Réwniez w obudowie kompletnej 01 na $cianie bocznej
umiejscowiony jest magazynek kartonow 04, ktéry potgczony jest z zespotem podawania i wstepnego
formowania kartonu 05 a ten z zespotem przesuwania kartonéw 06. Rok wykonania (2007),
wdrozona w piekarni Firmy Chaber.

Rys. 9 Maszyna w widoku z boku

[uT9] Swiadectwo ochronne- prawo ochronne nr 64579 »Urzadzenie do zgrzewania i formowania
opakowan”-twdrca

Przedmiotem wzoru uzytkowego jest urzadzenie do zgrzewania i formowania opakowan
zwflaszcza tworzyw sztucznych. Z polskiego zgtoszenia wzoru uzytkowego nr 113531 znana jest
maszyna pakujaca zwiaszcza w postaci pylistej lub granulowanej, ktéra charakteryzuje sie tym, ze na
ramie nosnej umiejscowiony jest mechanizm naprowadzania folii, potaczony przez watek prowadzacy
ze wspornikami bocznymi w ksztalcie stylizowanej litery Z, miedzy ktérymi usytuowana jest rolka
z folig i zespot odwijania folii, w czesci $rodkowej umiejscowiona jest listwa balansowa, natomiast na
gérnym ramieniu wspornikdw. bocznych umiejscowiony jest miedzy petlami obiegu folii zespét
fotokomorki. Istota urzgdzenia wedtug wzoru charakteryzuje sie tym, ze zesp6t magazynowania
usytuowany jest prostopadle do osi tasmociggu, ktéry ograniczony jest z bokéw zespotem
formowania zgrzewa oraz zespotem grzania natomiast nad tasmociagiem umit::js.(:o'u'\.'iu::|n\;'r jest zespot
prowadzenia opakowan oraz zespét chiodzenia. Zaletg techniczng urzadzenia jest moiliwosé
wspotpracy z maszynami poziomego pakowania typu flow-pack jak rowniez to, ze opakowany
produkt ma posta¢ bryly prostopadtosciennej a w tej postaci mozliwe jest tatwe magazynowanie
produktow na regatach ekspozycyjnych lub magazynowych. Przedmiot wzoru przedstawiony zostat
w sposéb schematyczny na rysunku, na ktérym fig. 1 przedstawia urzadzenie w widoku z boku,
natomiast fig. 2 urzadzenie w widoku z géry. Urzadzenie sktada sie z pods'tawv kompletnej 1, na
ktorej znajduje sie tasmociag 2, oraz zespdt magazynowania opakowan 3 usytuowany prostopadle do
osi tasmociggu 2. Wzdfuz tasmociggu 2 po jego bokach umiejscowiony jest zespdt formowania
zgrzewu 4 oraz zespol grzania 5. Nad tasmociggiem 2 oraz zespotem formowania zgrzewu 4 oraz
zespotem grzania 5 usytuowany jest zespot prowadzenia opakowan 7 a nastepnie zespét chtodzenia
6. Dziatanie urzadzenia jest nastepujace: Wstepnie opakowane produkty przemieszczane sa z zespotu
magazynowania opakowan 3 skad zabierane sg przez tasmociag 2 do zespotu formowania zgrzewa 4.
Uzyskany ksztatt opakowania utrwalany jest w zespole grzania 5 i zespole chlodzenia 6. Urzadzenie
do zgrzewania i formowania opakowari skladajgce sie z podstawy tasmociggu oraz zespotow
formowania zgrzewu, grzania i chtodzenia, znamienne tym, ze zespét magazynowania (3) usytuowany
jest prostopadle do osi tasmociggu (2), ktory ograniczony jest z bokéw zespotem formowania

29

\("



30

dr Jozef Sadkiewicz

zgrzewa (4) oraz zespotem grzania (5) natomiast nad tasmociggiem (2) umiejscowiony jest zespot
prowadzenia opakowarn (7) oraz zespot chtodzenia (6). Rok wykonania (2009), wdrozona w piekarni
Firmy Chaber.

Rys. 10 Urzadzenie do zgrzewania i formowania opakowan widok z gory
[UT7] Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji nr 17118 ,,Urzadzenie do wytwarzania zakwaséw”

Przedmiotem wzoru przemystowego jest urzgdzenie do wytwarzania zakwaséw 2ytnich
zwtaszcza dla matych piekarni do produkcji pieczywa zytniego i pszenno-zytniego oraz dla zaktadow

gastronomicznych, restauracji hotelowych, itp. Istota wzoru charakteryzuje sie oryginaing

i funkcjonalna konstrukcja. Ukwaszenie ciast zytnich i mieszanych odbywa sie stopniowo — etapami.
W piekarstwie okresla sie to jako metode wielofazowg lub metode skrécong. Najczesciej stosuje sie
metode 5-fazows, to jest zaczatek (zaczyh}, przedkwas, potkwas, kwas petny piekarski, a nastepnie
ciasto. Metoda taka, bazujaca na dzikich bakteriach, wymaga umiejetnosci przygotowania
i przestrzegania temperatury oraz czasu na otrzymanie dobrej jakosci kwasu piekarskiego,
charakteryzujgcego sie obecnoscig gtownie kwasu mlekowego, a jedynie czesciowo octowego. Aby
unikng¢ przypadkowosci, urzadzenie te pozwala na produkcje kwasu piekarskiego — mlekowego
z maki zytniej na bazie czystych kultur bakterii kwasu mlekowego, co utatwia i przyspiesza otrzymanie
kwasu piekarskiego do produkcji ciast zytnich i mieszanych. Tego typu technika zyskata juz wielu
zwolennikéw zapewniajgc wysoka jakos¢ pieczywa i liczne efekty ekonomiczne w przemysle
piekarskim, gastronomicznym jak i restauracji hotelowym. Urzadzenie do wytwarzania zakwaséw
wedtug wzoru charakteryzuje sie tym, ze skiada sie z profilowanego zbiornika i pokrywy, ktdre
pofaczone sy ze 'sobq przez obwodowe uszczelnienie w sposéb rozlaczny przez zamkniecie
sprezynowe umiejscowione na pobocznicy zbiornika na ktérej usytuowane s3 uchwyty oraz kurek
spustowy, natomiast w pokrywie ktdorej zewnetrzna krawedz jest profilowana w ksztalcie koinierza
zas osi symetrii jest stozkowo wklesta i usytuowany jest pierécien osadczy na ktérym osadzony jest
panel sterujgcy mechanizm napedowy, - ukiad sprzegi.owy potaczony przez przekladnie kgtowa
z mieszadtem, oraz uktad odpowietrzajgcy. Rok wykonania (2012), wdrozona w wielu piekarni przez
ZBPP sp. z 0.0.
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Rys. 11 Urzadzenie do wytwarzania kwasow piekarskich
[uT8] Swiadectwo Rejestracji-prawo z rejestracji nr 14156 ,,Przyrzad do naktadania prébek”

Powyzszy rozwigzanie przyrzadu wraz z pojemnikiem na prébki ciasta pozwolito na
precyzyjnego wykorzystanie do dozowania nawazki laboratoryjnej prébki kesa ciasta w urzadzeniu do

okreslania wlasciwosci fermentacyjnych ciasta i drozdzy. Rok wdrozenia 2009.

g S

Rys. 12 Przyzad do nakiadania probek z pojemnikiem fig. 1, pojemnik fig. 2, przyzad fig.3
| oraz przyzad w przekroju fig.4

5. Woypetnienie kfyteriéw oceny osiggniec naukowo-badawczych tytutu:

Innowacje procesow technologii piekarstwa

5.1. Osiggniecie naukn’wo—hadéwcze habilitanta w obszarze nauk rolniczych:

5.1.1.Autorstwo lub wspdtautorstwo publikacji néu‘kowych w czasopismach (zatacznik 6).
Zaawansowane, uniwersalne, ogélne procedury i instrumentarium badawcze 6m6wiono
w pozycji: ,Badania parametréw technologicznych zboza, maki i pieczywa. Wydawnictwo
Uczelniane Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy Bydgoszcz, str.1-202, ISBN-978-83-
61314-52-3" [BVII1]
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Urzadzenia i podstawy zaawansowanych badan i technologii ziarna, maki i pieczywa,
oméwiono w pozycji: Instrumentalne metody badania jakosci zboia, maki i pieczywa.
Wydawnictwo Uczelniane Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy Bydgoszcz, str.1-250,
ISBN-978-83-64235-50-4. [BVII2]

Historie i sukcesje podstaw zaawansowanych, uniwersalnych i indywidualnych, ogélnych
i oryginalnych procedur i instrumentarium badawczego dopetniono w pozycji: ,Sadkiewicz
Instruments” Methods and Applications The ICC Handbook of Cereals, Flour, Dough &
Product Testing”. DEStech Publications Inc. USA, str. 439-461, (2009) ISBN: 978-1-932078-99-
2 [BVI8].

5.1.2. Udzielone patenty, wzory przemystowe, miedzynarodowe lub krajowe:

Zestawienie liczbowe wraz z zestawieniem punktowym llosé
rozwigzan patentowych zgtoszonych jako produkt 6
technologiczny.
! rozwigzan patentowych zgtoszonych jako srodek 6
Wynalazki .
Urzad Patentowy RP technicany. 5
rozwigzan patentowych zgtoszonych jako sposdb
technologiczny.
Wynalazki wdrozone razem - 14
Razem _ 17
Wzory uzytkowe,
przemystowe, Wzory przemystowe/wzory uzytkowe 34
znaki towarowe-
Urzad Patentowy RP Znaki towarowe 13
Wdrozonych zgtoszeri/ swiadectw _ 44
Razem 47

Numeracja wskazanych do oceny prac jest zgodna z numeracjq publikacji zestawionych w
zatqczniku 7.

5.1.3. Wynalazki, wzory uzytkowe i przemystowe, ktére uzyskaly ochrone, w tym te, ktore
zostaty wystawione na miedzynarodowych lub krajowych wystawach lub targach
Do najwazniejszych osiggniec¢ dorobku habilitacyjnego wynalazczo-wdrozeniowego procesow
technologicznych w piekarstwie zgtoszonych do Urzedu Patentowego nalezy zaliczyé:

- opracowanie i wdrozenie szeregu asortymentu urzadzern pomiarowo-kontrolnych do
badania jakosci w calym tancuchu zbozowo mtynarskich oraz piekarskich, jak tez dla
prowadzenia badan naukowych w instytutach i wuczelniach specjalistycznych
[ AVII1,AV2,BVI8 ,BIII3, BVII1,BVII2]



Zat. 3 Autoreferat dr Jozef Sadkiewicz | 33

- wprowadzenie nowatorskich zmian technologicznych oraz kontroli surowcow i miedzy-
produktéow w  piekarniach  wptywajac  na  jakos¢  pieczywa  [SPT2,SPT1,
SPT3,SPT4,SPT6,PT1,PT2,5PT4,BVII2,5T.5,5T.6]

- opracowanie wielu zatozen techniczno-technologicznych pod modernizowane lub
budowane w kraju nowe piekarnie, szczegolnie mate i srednie
[IB6,I1B3,UT8,UT3,UT2,BVII1,BVII2,BVII3]

Za powyisze rozwigzania uzyskatem szereg nagréd miedzy innymi nagrode Ministra Edukacji
i Nauki za osiggniecia wynalazcze oraz dwa medale podczas Miedzynarodowych Targow
Wynalazczoéci Badan Naukowych i Nowych Technik ,BRUSSELS EUREKA”

1. ZtOTY MEDAL za wynalazek na 52 Miedzynarodowych Targach Wynalazczodci Badan
Naukowych i Nowych Technik ,BRUSSELS EUREKA 2005" - listopad 2005 [SPT1]

2. SREBRNY MEDAL za wynalazek na 53 Miedzynarodowych Targach Wynalazczosci Badan
Naukowych i Nowych Technik ,BRUSSELS EUREKA 2006” - listopad 2006 [PT3]

5.2. Osiggniecie naukowo—badawcze habilitanta we wszystkich obszarach wiedzy:
5.2.1. Autorstwo lub wspétautorstwo monografii

. Méj dorobek publikacyjny obejmuje 92 prac naukowych, w tym po obronie pracy doktorskiej
67 pozycji. Publikacje te dotycza zagadnien konstruowania, eksploatacji maszyn i urzgdzen, procesow
rozdrabniania, ze szczegdlnym uwzglednieniem - konstrukcji urzadzen laboratoryjnych, ich
uzytecznosci do badania i opracowania koncepcji metodyki badan parametrow technologicznych
ziaren zb6z, maki oraz pieczywa. Prace te publikowatem w czasopismach Scisle zwigzanych z
tematyka prowadzonych badan. W ostatnich latach skoncentrowatem sie na publikacji swoich prac w
znaczacych czasopismach naukowych. Efektem tego byto opublikowanie prac w czasopismach
renomowanych, czasopismach naukowych o zasiggu migdzynarodowym i krajowym (zatacznik 6).
Najwazniejsze z nich to: .

*  Przemyst Chemiczny, _ _

‘* Instytut Chemii Przemystowej Polimery
*  Acta Agriculturae Scandinavica

* Acta Agrophysica

*  Polish Journal od Food Engineering

* InZynieria i Aparatura Chemiczna,

* Postepy Techniki Przetwérstwa Spozywczego.
* Ekologiai Technika

*  Przeglad Zbozowo-Mtynarski

* Przeglad Piekarsko- Cukierniczy

* Zdrowa Zywnos$é
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L.P Baza Web of Science SCOPUS | Google Scholar
1. Liczba publikacji 5 5 48
2, Liczba cytowan 8 10 82
: Indeks Hirscha 1 2 4

Sumaryczny Impact Factor IF= 3,188. Sumaryczny z listy MSWIiN -pkt. 244

Ponizej, przedstawiam wazniejsze monografie, w ktdrych bratem udzial w opracowaniu koncepcji
systematyzacji, porzadkowania merytorycznego grup aparatury do badan tancucha: zboie-magka-
pieczywo.

[BVII3] Sadkiewicz J. (2009): Badania i rozwdj miesienia ze wspomaganiem
hydrokinetycznym. Monografia WU UTP, Bydgoszcz 2019. Mdj udziat procentowy szacuje na
100%.

[BVII2] Sadkiewicz J., Sadkiewicz Ja. (2014) Instrumentalne metody badania jakosci zboza,
maki i pieczywa. Wydawnictwo Uczelniane Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy
Bydgoszcz, str.1-250, ISBN-978-83-64235-50-4 Uczestniczytem w opracowaniu koncepcji
metodyki badarn parametréw technologicznych ziaren zbéz, wspotredagowatem tekst, bratem
udziat w przygotowaniu publikacji, fotografii i koncepcji oktadki. Moj udziat procentowy
szacuje na 70%.

[BVII1] Sadkiewicz J., Sadkiewicz Jacek (2009) Badania parametrow technologicznych zboza,
maki i pieczywa. Wydawnictwo Uczelniane Uniwersytet Technologiczno-Przyrodniczy
Bydgoszcz, str.1-202, ISBN-978-83-61314-52-3 Uc‘zestniczyfem w opracowaniu koncepcji
metodyki badari parametréw technologicznych ziaren zboz, wspotredagowatem tekst, bratem
udziat w przygotowaniu publikacji, fotografii f'koncepcjf oktadki. Mdj udziat procentowy szacuje
na 70 %

[AV1] Sadkiewicz K., Sadkiewicz J., Sadkiewicz Jacek (2004) , Bydgoska aparatura do badania
zboza, maki i pieczywa”. Wydawnictwo Uczelniane Akademia Techniczno-Rolnicza Bydgoszcz,
ISBN-83-89334-81-X Uczestniczytem w opracowaniu koncepcji systematyzacji, porzgdkowania
merytorycznego  grup  aparatury. do  badan taricuch: - zboze-mgka-pieczywo;
wspétredagowatem tekst, bratem udziat w przygotowaniu publikacji, fotografii i koncepcji
oktadki. Mdj udziat procentowy szacuje na 60 %

[AV2] Sadkiewicz K., Sadkiewicz J., Sadkiewicz Jacek (2005) ,Polskie urzgdzenia pomiarowo
badawcze do badania ziarna, maki i produktéw piekarskich”, Wyd. Uczelniane ATR Bydgoszcz,
2005, wydanie w jezyku rosyjskim str.1-156 Uczestniczytem w opracowaniu koncepcji
prezentacji,- hierarchizacji  polskich  urzqdzen i instrumentariow  badawczych,
wspdiredagowatem tekst, bratem udziat w przygotowaniu publikacji, fotografii
i koncepcji oktadki. Méj udziat procentowy szacuje na 60 %.

Pozostate publikacje zamieszczono w zatgczniku 6.
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5.3. Osiggniecie w zakresie dorobku dydaktycznego i popularyzatorskiego:

5.3.1 Uczestnictwo w programach europejskich, programach NCBIR i innych

Uczestniczytem w realizacji projektéow innowacyjno-wdrozeniowych finansowanych ze
$rodkow z funduszy Unii Europejskiej oraz w badaniach przemystowych i pracach
rozwojowych realizowanych przez przedsiebiorstwa w ramach projektéw NCBiR. Bytem
wspotwykonawca lub wykonawca projektéw takich jak:

Pomystodawca, koordynator oraz lider projektu ,Wymien wiedze na walute” WND-
POKL.08.01.02-04-009/11” ktdry to projekt byt wspotfinansowany przez Unie Europejskg
w ramach Europejskiego Funduszu spotecznego w ramach Priorytetu VIII ,,Regionalne kadry
gospodarki”, Dziatanie 8.2 ,, Transfer wiedzy” PO KL. Realizacja w ZBPP.

Pomystodawca oraz koordynator projektu VB/03/2012/017 ,Prace rozwojowe w zakresie
opracowania metody automatycznej analizy jakosci ziarna oraz koncepcji systemu
wspomagajgcego handel zboiem w celu znaczqgcego udoskonalenia oferowanych
prod’uktéw”.w ramach ,Programu pilotazowego w wojewddztwie kujawsko—pomorskim
Voucher badawczy” (O$ priorytetowa 5 Wzmocnienie konkurencyjnosci przedsiebiorstw,
Dziatanie 5.4 Wazmocnienie regionalnego potencjalu badan i rozwoju technologii
Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Kujawsko — Pomorskiego na lata 2007
— 2013) przeznaczonego dla Kujawsko-Pomorskiego Zwigzku Pracodawcéw i Przedsiebiorcéw
w Bydgoszczy ' :

Pomystodawca, koordynator oraz lider projektu ,,Kulinarne Ewolucje” WND-POKL.08.01.01-
04_130/11 w ramach program wspétfinansowanego ze $rodkéw Unii Europejskiej, ktory to
projekt byt wspétfinansowany przez Unie Europejska w ramach Europejskiego Funduszu
spotfecznego. i :

Wspétwykonawca projektu badawczego umowa 4DZ/2010 , Modyfikacja ukiadu do
laboratoryjnych pomiaréw ultradiwiekowg metodg bezkontaktowg oraz aparatu
pomiarowego do badan nieniszczqcych betonéw z powierzchni”.

Gtowny pomystodawca Projekt'u celowego nr ROW 272-2003 o dofinansowanie badan

stosowanych i prac rozwojowych dot. ,Projekt wykonania prototypu urzqdzenia.

automatyczna Sonda KA-RO do pobierania prébek ziarna z pojazdéw ze zbozem”.

Gtéwny wykonawca projektu badawczego wlasnego: ,Niektdre agrotechniczne
uwarunkowania plonowania, jakosci technologicznej i konsumpcyjnej pszenicy ozimej
(Triticum aestuvum ssp. vulgare)”.

Pomystodawca oraz kierownik projektu-Projekt badawczy specjalny: LABAC ,Razowe
pieczywo probiotyczne- nowy produkt zZywnosci funkcjonalnej” Nr  wniosku
DWM/1506/JT/06. '

Gtéwny pomystodawca projektu celowego Nr 6 ZR9 2009C/07213 ,,Opracowanie urzqdzenia
do oceny jakosci surowcow i optymalizacfi proceséw technologicznych w piekarstwie
w oparciu o metody gazometryczne”

Ekspert-prelegent. Prowadzenie i modernizacja warsztatdw w ramach projektu ,Przy
Matopolskim stole” MRPO.08.02.00-12-005/13 Program Regionalny Matopolska z Funduszy
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10.

11.

12.

13.

14.

15.
badawczej UTP na wykonanie , Prototypu portalu do wyceny i handlu zbozami zintegrowany z
* modutem obliczeniowym (w technologii Web Service) do analitycznego okreslania jakosci -
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UE rozwdj regionalny zorganizowanego przez Stowarzyszenie Europejski Instytut Rozwoju
Regionalnego w ramach MRPO 2007-2013.

Kierownika zespotu ZBPP i specjalista do spraw badan macznych projektu realizowanego w
oparciu o umowe o dofinansowanie podpisang z NCBiR nr umowy POIR.01.01.01-00-
0542/15, Dziatanie/poddziatanie: 1.1 Projekty B+R przedsiebiorstw/ 1.1.1 Badania
przemysiowe i prace rozwojowe realizowane przez przedsiebiorstwa. Nazwa projektu:
Opracowanie prototypu innowacyjnej miesiarki do ciasta, w celu zwiekszenia efektywnosci
procesdw miesienia i poprawy wtasciwosci ciast mgcznych.

Pomystodawca tematu i wnioskodawca wniosku o dofinansowanie prac badawczo-
rozwojowych w Kujawsko-Pomorskiej Agencji Innowacji sp. Z o.0. "FUNDUSZ BADAN |
WDROZEN - VOUCHER BADAWCZY" ‘"Inteligentna platforma hybrydowego ksztatcenia
zawodowego w branzy zywnosciowej”. FBVB/ 25705683751 Poddziatania: 1.2.1 Wsparcie
procesdow badawczo-rozwojowych, Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa
Kujawsko-Pomorskiego na lata 2014-2020.

Koordynator prac badawczych i wdrozeniowych na potrzeby realizacji projektu umowy
badawczej UTP BZ/056/2018/WZ pt.: "Inteligentna platforma hybrydowego ksztafcenia
zawodowego w branzy zywnosciowej”.

Kierownika zespotu ZBPP i ekspert do spraw badan wdrozeniowych i reprezentacji przed
Instytucjg Dotacyjng w Firmie na potrzeby projektu realizowanego w oparciu o wniosek o
dofinansowanie POIR.03._02.01-22-0001[15 pt. Wdrozenie wynikéw badan nad recepturg i
technologiq produkcji pieczywa rustykalnego o wydfuzonej $wiezosci z prozdrowotnym i
dodatkami funkcjondlnymi. Program operacyjny PARP Inteligentny Rozwéj 2014-2020.
Pomysfodawca tematu i wnioskodawca wniosku o dofinansowanie prac badawczo-
rozwojowych w Kujawsko-Pomorskiej "FUNDUSZ BADAN | WDROZEN - VOUCHER
BADAWCZY" ,Prace rozwojowe w zakresie opracowania metody automatycznej analizy
jakosci ziarna oraz koncepcji systemu wspomagajgcego handel zbozem w celu znaczgcego
udoskonalenia oferowanych produktéw”. Poddziatania: 1.2.1 Wsparcie proceséw badawczo-
rozwojowych, Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Kujawsko-Pomorskiego
nalata 2012-2014.

Koordynator prac badawczych i wdrozeniowych na potrzeby realizacji projektu umowy

ziaren zb67”. :
Udziat w miedzynarodowych lub krajowych konferencjach

Biore czynny udziat w organizowaniu i uczestnictwie w konferencjach tak w kraju jak i za granica.
Uczestniczylem w 34 konferencjach: 19 stanowi udziat w zagranicznych konferencjach a 15 w

krajowych konferencjach. Wystapiern konferencyjnych 21, w tym 8 na konferencjach

zagranicznych. Wykaz aktywnos¢ konferencyjnej przedstawitem w Zataczniku 5.

6. Otrzymane nagrody i wyréznienia

Za dziafalnos¢ otrzymatem wiele dyplomow i wyroznien.
Wyroznienia za osiggniecia naukowe za granica:

\
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SREBRNY MEDAL za wynalazek na 53 Miedzynarodowych Targach Wynalazczosci Badan
Naukowych i Nowych Technik ,,BRUSSELS EUREKA 2006” - listopad 2006

ZLtOTY MEDAL za wynalazek na 52 Miedzynarodowych Targach Wynalazczosci Badan
Naukowych i Nowych Technik ,,BRUSSELS EUREKA 2005” - listopad 2005

Wyrdinienia za osiggniecia naukowe w kraju:

Wyréznienie honorowe w konkursie NOT za osiggniecia w dziedzinie techniki w roku 2009 za
opracowanie pt. Badanie jakosci, ziarna, maki i pieczywa. Bydgoska Rada Federacji
Stowarzyszen Naukowo Technicznych NOT- Bydgoszcz 2010

Medal Pamigtkowy im. Prof. Dr hab. inz. Henryka Baneckiego za szczegdlne osiggniecia
w dziedzinie piekarstwa decyzjg Kapituty- uchwatg nr 25/2009- Bydgoszcz 2009

Nagroda Ministra Edukacji i Nauki za miedzynarodowe osiggniecia- Warszawa 2007

Oznaka Honorowa za wybitny wkitad we wszechstronny rozwdéj Organizacji Pracodawcow
KPZPiP legitymacja nr 159- Bydgoszcz 2007

Nagroda Ministra Edukacji i Nauki za miedzynarodowe osiggniecia- Warszawa 2006

Dyplom Wojewody Kujawsko-Pomorskiego dla zespotu autorstwa dr hab. Kazimierza
Sadkiewicza, inz. Roberta Zemfo, mgr Jézefa Sadkiewicza w konkursie na najwigksze
osiggniecia techniczne wdrozone w latach 2003 i 2004 podczas 38. Bydgoskich Dni Techniki.
Bydgoszcz 2005

Wyréznienie zespotowe za osiggniecia w dziedzinie techniki w roku 2003 i 2004 za
opracowanie pt. Sonda do automatycznego pobierania probek ziarna zbdz i rzepaku
z pojazdéw dostawczych autorstwa w sktadzie dr hab. Kazimierza Sadkiewicza, inz. Roberta
Zemto, mgr J6zefa Sadkiewicza Bydgoska Rada Federacji Stowarzyszer Naukowo Technicznych
NOT. Bydgoszcz 2005

Krajowy Produkt —Przysztoscig Polski, SIT NOT SPOZ -Warszawa 2004

11. Znak Jakos$ci HERMES Kujaws_ko Pomorskiej solidnosci - Bydgoszcz 2003 rok

12,

13.

14.

Dyplom za wkiad w rozwdj Zakiadu Badawczego Przemystu Piekarskiego w Bydgoszczy
wyréznionej w Il edycji Konkursu Gepardy Biznesu 2008 za dynamiczny wzrost wartosci
rynkowej.

Wyréznienie honorowe w konkursie NOT za osiggniecia w dziedzinie Techniki w roku 2010 za
opracowanie ,Pracownia gastronomiczna dla profesjonalnych kucharzy i pasjonatéw kuchni”
Bydgoska Rada Federacji Stowarzyszen Naukowo-Technicznych NOT- Bydgbszcz 2011 rok
Dyplom wspétautora cyklu rozwigzan wyréznionych nagroda specjélna w- Ogdlnopolskim
Konkursie Student-Wynalazca pt. ,Mtyn walcowy” oraz ,Miesiarka srubowo-kulowa i sposéb
miesienia ciast éredniej i twardej konsystencji” Politechnika Swietokrzyska-Kielce 2018 rok

Cztonkostwo w miedzynarodowych lub krajowych organizacjach

Jako sekretarz/dyrektor CEO zorganizowatem krajowe Stowarzyszenie na Rzecz Nauki
i Technologii Zbéz ICC Polska na terenie Bydgoszczy, ktdére skupia wielu wybitnych
profesorow i praktykdw w dziatalnosci na rzecz rozwoju branzy zbozowej, mtynarskiej
i piekarskiej. Delegat Narodowy ICC, w latach 2004-2008 petnitem funkcje v-ce Narodowego
Delegata Polski w Migdzynarodowej Organizacji Zbozowej ICC we Wiedniu. Czlonek Komisji
Rewizyjnej. Bylem cztonkiem Komisji Rewizyjnej - Kujawsko Pomorskiego Zwigzku
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Pracodawcow i Przedsiebiorcow w Bydgoszczy. Bytem cztonkiem korporacyjnym
miedzynarodowej organizacji International Association for Cereals Science and Technology
ICC. Jestem Czlonkiem Stowarzyszenia na rzecz Nauki | Technologii Zbéz ICC Polska,
Cztonkiem Kujawsko Pomorskiego Zwigzku Pracodawcéw i Przedsiebiorcow, Cztonkiem
Polskiego Zwigzku towieckiego w Polsce, Cztonkiem w Kole mysliwskim ,Le$nik”. Jestem
cztonkiem SITSPOZ w Bydgoszczy. Cztonek Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy Euro-
Toques Polska oraz petnitem funkcje cztonka zarzadu Euro-Toques Polska. Reasumujgc
jestem czynnym cztonkiem w 8 Stowarzyszeniach promujacych polska mysl, rozwigzania
naukowe oraz popularyzuje poznang wiedze (zatacznik 5).

8. Osiggniecia dydaktyczne i w zakresie popularyzacji

Od 2013 roku prowadze zajecia dydaktyczne na Uniwersytecie Technologiczno-
Przyrodniczym w Bydgoszczy-Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej na stanowisku
Adiunkta. Wspétpracuje z wieloma placéwkami naukowymi jak: Uniwersytetem Kazimierza
Wielkiego w Bydgoszczy, Wyisza Szkoty Gospodarki w Bydgoszczy, Uniwersytetem
Przyrodniczym w Poznaniu, Lublinie, UZP w Szczecinie, Politechnika w Koszalinie i innymi jak
réwniez z Miedzynarodowg organizacja zbozowa ICC w Wiedniu, Uniwersytetem w Kownie
na Litwie, Instytutem Chleba w Detmold, Uniwersytetem Boden Kultur we Wiedniu,
Uniwersytetem Technologii Zywnosci w Szeged. Uczestnicze w sposdb czynny w procesie
dydaktycznym, szkoleniach, studiach podyplomowych, kursach dydaktycznych, w opiece
naukowo-badawczej studentow z kraju jak i zagranicy. Ogotem przeprowadzitem 1.125
godzin dydaktycznych dla studentéw na studiach | stopnia UTP WTIiCh w Bydgoszczy oraz na
studiach Il stopnia UTP WTIiCh w Bydgoszczy. Zestawienie sczegétowe udziatu w zakresie
dydaktycznej popularyzacji mojej dziaftalnosci naukowo badawczej wraz z zestawieniem
godzinowym i wykazem przedmiotow zawiera zatacznik 5.

Prowadzitem i nadzorowatem prace naukowo badawcze podczas praktyk i stazy dla
studentow, nauczycieli, pracownikéw naukowo-dydaktycznych z kraju i zagranicy.
Szczegotowy opis zawarty jest w zatgczniku 5 a ponizej przedstawiam krétkie zestawienie
moich wazniejszych dziatan gdzie bytem:

* 5 - krotnie opiekunem naukowo-dydaktyczny w ramach programu LLP Erasmus dla
stazystow z zagranicy, gy ) i

* 9 -krotnie opiekunem naukowo-dydaktyczny podczas praktyki studentéw w laboratoriach
kontroli jakosci: :

* 11 - krotnie opiekunem praktyk zawodowych ,Agro na 6-stke- Program doskonalenia
nauczycieli i instruktorow ksztatcenia zawodowego szkét rolniczych w Polsce”:

* 15 -krotnie opiekunem naukowo dydaktyczna dla studentow w ramach projektu ,Lepszy
start absolwentow kierunkow technicznych, matematycznych i przyrodniczych”

* 3 -krotnie opiekunem naukowo-badawczy pracownikdw uczelni wyzszych ,Staz Sukcesem
Naukowca” Wzmocnienie potencjatu dydaktycznego uczelni.

Przeprowadzitem wielokrotnie wyktady autorskie -specjalistyczne i zajecia interaktywne
dla studentow i miodziezy: z prelekcjq , Warunki bezpieczeristwa i higieny pracy na zapleczu
kuchennym w gastronomii” dla ucznidow biorgcych udziat w programie prewencyjnym
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~Kultura Bezpieczeristwa” podczas szkolenia organizowanego przez Panstwowg Inspekcje
Pracy, Okregowy Inspektorat Pracy wyktady , Opracowywanie, doskonalenie i produkcja
urzqdzen pomiarowo-kontrolnych dla caftego taricucha zbozowo-mgcznego i piekarskiego, dla
studentow IV semestru Wydziatu Rolniczego kierunku Technologia Zywnosci i Zywienie
Cztowieka UTP, wyktady ,Sposoby wykorzystania innowacyjnych urzqdzern pomiarowo
kontrolnych dla przemystu zbozowo mgcznego i piekarskiego” dla studentow IX semestru o
specjalnosci Przetworstwo i Przechowalnictwo Surowcéw Roslinnych Wydziatu Rolniczego
UTP w Bydgoszczy, wyktady wraz z prezentacjg urzadzen pomiarowych dla ucznidow mtodziezy
Zespotu Szkét Chemicznych w Bydgoszcz realizujgc  projekt ,Chemia Zywnosci”
w ramach ,Zawodowych horyzontéw” Bydgoszcz 2009 rok, wyktady ,Prawo Zywnosciowe”
dla studentéw kierunku Technologii Zywnosci i Zywienie Czlowieka, Studia pierwszego
stopnia (inzynierskie 3,5-letnie) specjalnoéé Inzynieria Zywnoéci Wydziat Technologii
i Inzynierii Chemicznej UTP w Bydgoszczy oraz wyktady ,Zintegrowane systemy zarzgdzania
w przedsiebiorstwie” dla studentéw kierunku Inzynieria Materiatowa, Studia pierwszego
stopnia (inzynierskie 3,5-letnie) specjalnos$¢ Inzynieria Materiatéw Polimerowych Wydziat
Technologii i Inzynierii Chemicznej UTP w Bydgoszczy, ktore to cieszyly wielkim sie uznaniem
miodziezy i grona pedagogicznego. Szczegétowe zestawienie zawarte jest w zatgczniku 5.

Opieki naukowej nad doktorantami
Biore czynny udziat w konsultowaniu, tworzeniu planéw badawczych i projektowaniu

instrumentarium badawczego, opiniowaniu prac badawczych w zakresie innowacji

i wdrozenia pomystéw réwniez dla doktorantéw w przemysle. W zatgczniku 5 szczegétowo

przedstawitem mdj udziat w ramach umoéw dotyczacych 5 krotnej opieki naukowej nad

doktorantami w ktérych prowadzitem:

* nadzdr, opiniowanie prac badawczych w zakresie innowacji i wdrozenia w przemysle
w ramach projektu pracy doktorskiej pt. ,Ultradzwiekowa diagnostyka degradacji
mechanicznej i strukturalnej betonu”. - '

* nadzdr, opiniowanie prac badawczych, analitycznych i projektowych oraz wspieranie
w zakresie innowacji w ocenie jakosci ziarna pszenicy ozimej, w ramach projektu pracy
doktorskiej n.t , Wptyw czynnikow siedliskowych i poziomu agrotechniki na plon i
stabilnos¢ wskaznikow wartosci techno}'ogfczhych wybranych odmian pszenicy ozimej”.

* nadzor, opiniowanie oraz wspieranie w zakresie in nowacji cienkich warstw diamentowych
wytwarzanych z fazy gazowej prowadzonej przez doktoranta prace badawcze, analityczne
i projektowe w ramach projektu pracy doktorskiej ,Wlasciwosci optyczne i elektryczne
warstw diamentowych i nanodiamentowych w zaleznosci od wybranych parametrow
proceséw HF CVD.

* nadzor, opiniowanie prac badawczych, analitycznych i projektowych w zakresie innowacji
w ocenie jakosci ziarna, maki i pieczywa pszenno-zytniego w ramach projektu pracy
doktorskiej n.t , Wysokos¢ i struktura plonu oraz wartos¢ wypiekowa pszenzyta ozimego
na tle wybranych zabiegow agrotechnicznych”.

* wspieratem postepowania merytorycznego w zakresie innowacji i zastosowania
(testowania) prototypow elektrod diamentowych w ramach projektu pracy doktorskiej n.t
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»Synteza i badanie warstw diamentowych otrzymanych metodg HF CVD pod kgtem
zastosowania w woltamperometrii”.

9. Wykonanie ekspertyz lub innych opracowan

Uczestnicze w opracowywaniu wielu ekspertyz dla przemystu. Posiadam certyfikat
Auditora wewnetrznego Systemu Zarzadzania Jakosci, Certyfikat NR AW/163/1/ 03, Bydgoszcz
02.06.2003r, ,,OTTIMA plus” S.J. Nadzorowatem i wdrozyt w Laboratoriach Kontroli Jakosci
ZBPP w Bydgoszczy z dniem 01,10.2003 system PN-EN ISO/IEC 17025:2001, ktory byt czescig
sktadowg realizowanego w Spoétce w tym czasie Systemu Zarzadzania Jakoscia z wymaganiami
norm PN-EN ISO 9001:2001. Ponizej przedstawiam przyktad moich 10 prac zrealizowanych
w zakresie ekspertyz i opinii (szczegotowy opis zawiera zatgcznik 5):

s ,Opinia w sprawie kwalifikacji wyrobow cukierniczych,

* ,Opinia dotyczgca kwalifikacji sciekdw, procedur i wykazu wskaznikow zanieczyszczeri
w Sciekach komunalnych odprowadzanych do urzgdzen Przedsiebiorstwa Wodociggowo-
Kanalizacyjnego.

* Audyt wraz z diagnozg dla Piekarnia- Cukierni z rekomendacjy nt. ,mozliwosci rozwoju
i ewentualnej mozliwosci wdrozenia nowych innowacyjnych technologii w obszarze
przetworstwa artykufow piekarskict

”n

Dziatanie - 5.5. Promocja i rozwdj markowych
produktéw Regionalny Program Operacyjny Wojewddztwa Kujowsko-Pomorskiego 2007-
2013”,

* , Opinie z przeprowadzenia badan-midd pszczeli.”

* Opinie o innowacyjnosci technologii produkcji chleba na bazie ciasta zytnio-pszennego
50/50 doskonalacej istniejace oraz wprowadzajacej nowe, innowacyjne technologie
produkcji pieczywa.

* Opracowanie programu stazu, przygotowanie miejsca odbywania stazu, oraz opieka
merytoryczna nad jego realizacja zgodnie z zapisami umowy o staz. Dydaktyka
a praktyka wdrozenie programu rozwojowego UTP.

* Pomysfodawca rozwigzania badawczego, opisu, ekspertyzy, kierownik badan
przeprowadzonych w ZBPP sp. z o.0. , Aplikacja teorii struktur bio-tworzyw porowatych,
metodyka pro-wdrozeniowych badan innowacyjnej technologii produkcji i produktu
piekarskiego”. ' ' g

* wspotautor Koncepcji pro-wdrozeniowych badan innowacyjnych technologii produkcji
i produktu piekarskiego.

* kierownik pracy wraz z zespotem ,Opis metod stosowanych w przeprowadzonych
badaniach Etap |. ,,Opracowanie zatozen technologicznych modyfikacji receptury pieczywa
pszennego na podmiodzie i pszennego mieszanego do odroczonego wypieku (poprzez
chtodzenie i mrozenie), umozliwiajgcych utrzymanie $wiezosci pieczywa przez 2 dni od
wypieku”. Ocena stanu techniki i literatury. Etap |Il. Opracowanie zatozen
technologicznych modyfikacji receptury pieczywa pszennego na podmtodzie i pszennego
mieszanego do odroczonego wypieku (poprzez chtodzenie i mrozenie), umozliwiajgcych
utrzymanie swiezosci pieczywa przez 2 dni od wypieku. Badania w skali technicznej.

Badania Swiezosci pieczywa.
\ m
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* Kierownik i wspétautor opinii o innowacji ,System logistyczny technologii wysokiej jakosci
pieczywa pszenno-zytniego z kwercetynq” Stworzenie trwatej przewagi konkurencyjnosci
poprzez fundamentalng zmiane procesu produkcyjnego, celem wprowadzenia na rynek
ulepszonych produktow.

10. Udziat w zespotach eksperckich i konkursowych

Uczestniczylem w Kapitule oceniajgcej produkty w kategoriach produktéw spozywczych,
w plebiscycie "Nasze Dobre z Kujaw i Pomorza 2018 znak jakosci Gazety Pomorskiej", "Nasze
Dobre z Kujaw i Pomorza 2017 znak jakosci Gazety Pomorskiej", "Nasze Dobre z Kujaw
i Pomorza 2016 znak jakosci Gazety Pomorskiej", "Nasze Dobre z Kujaw i Pomorza 2013 znak
jakosci Gazety Pomorskiej" Bydgoszcz. W listopadzie 2013 roku zostatem powotany decyzja
Rektora na kadencje w latach 2012-2016 do skfadu Konwentu Uniwersytetu Kazimierza
Wielkiego w Bydgoszczy stanowigcego organ konsultacyjno-doradczy wtadz Uniwersytetu oraz
bedacego podmiotem zbiorowego doswiadczenia i wiedzy dotyczacej wzajemnego wykorzystania
potencjatu Uczelni i Regionu. Bratem udziatu w panelu dyskusyjnym dotyczacym opracowania
»Zasad  wspotpracy Uniwersytetu Technologiczno-Przyrodniczego ze $rodowiskiem
gospodarczym i instytucjami rynku pracy w zakresie jakosci ksztatcenia”. Celem dyskusji byto
okreslenie wspdlnych obszaréw dziatan oraz wypracowanie czytelnych regut, ktére w przysztosci
ufatwig dostosowywanie oferty Uniwersytetu do potrzeb podmiotéw gospodarczych. Spotkanie
realizowane byfo w ramach projektu ,Nowa jakos¢ w UTP”- 21 listopada 2013. Podczas XI
Kujawsko-Pomorskich Potyczek Kulinarnych 23 pazdziernika 2013 r. w Bydgoszczy bytem
czfonkiem jury oceniajac potrawy wykonane przez kucharzy. Tematem przewodnim byta ,gesina
i jej podroby” organizowanego w ramach konkursu kulinarnego nominowanego do Kulinarnego
Pucharu Polski 2014 r. Zorganizowatem i koordynowatem Konkurs Kulinarny podczas Targdw
Mysliwskich w Bydgoszczy. Tematem konkursu kulinarnego byta ,Kuchnia mysliwska wczoraj
a dzis”-Bydgoszcz 01 pazdziernika 2011 roku. W trakcie Turnieju Szkét Zawodowych w kategorii
Kucharz-Piekarz-Agrotechnik pod honorowym patronatem Pana Marszatka Wojewodztwa
Kujawsko-PomorSkiego Piotra Catbeckiego bytem czlonkiem jury i oceniatem produkty w Il
kategoriach- Bydgoszcz 2011 r. W 2016 zostatem powotany przez Dziekana WTilCh UTP
w Bydgoszczy na cztonka Wydziatowej Rady Programowej na kierunku Technologia Zywnosci
i Zywienie Cztowieka 2016-2020. Bytem cztonkiem Wydziatowej Rady Interesariuszy
‘Zewnetrznych Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa Zachodniopomorskiego Uniwersytetu
Technologicznego w Szczecnie oraz na UTP w Bydgoszczy na wydziale Technologii i Inzynierii
Chemicznej. Jestem pomystodawca oraz wspoétorganizatorem programu studiéw podyplomowych
+Jakos¢ i bezpieczeristwo w produkcji zywnosci” na WTilCh UTP w Bydgoszczy. Pozostate
szczeg6towe opisy moich dokonan w ramach w/w dzialari zawarte s3 w zataczniku 5.

11. Recenzowanie projektow, publikacji

Bytem wielokrotnie edytorem wydawnictwa po konferencyjnego m.in. Konferencji Naukowo-
Technicznej | i Il Miedzynarodowej pt. ,zboza-maka-pieczywo”, recenzentem jednej pracy
dyplomowej, promotorem 4 prac inzynierskich na UTP, promotorem 1 pracy magisterskiej na
UTP z nastepujgcych tematow (szczegoly zawarto w zataczniku 5):
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~Wptyw cukru biatego i jego zamiennikdw na jako$¢ ciasta biszkoptowego”
~Nowe trendy w gastronomii, na przyktadzie kuchni molekularnej”.
»Wplyw kietkéw cebuli na wartos¢ wypiekowg”.

~Wptyw dodatku kietkdw lucerny na wiasciwosci wypiekowe”.

»Badania spowolnienia procesu krystalizacji miodu”

12. Omowienie pozostatych osiggniec naukowo - badawczych (artystycznych).

Z wainiejszych moich pozostatych osiggnie¢ naukowo - badawczych (artystycznych) nalezy
podkresli¢, iz jestem pomystodawca i organizatorem zajeé interaktywnych, edukacyjno-
szkoleniowych, podnoszac kwalifikacje w zorganizowanej przeze mnie szkole niepublicznej
Instytucie Sadkiewicza, placowce ksztafcenia ustawicznego oraz doksztatcania i doskonalenia
zawodowego dziatajgca w formach pozaszkolnych zgodnie z ustawg o systemie oswiaty
[BI114,BV1I3]. W swojej dziatalnosci promuje i wytwarzam produkty, ktére pochodzy z receptur
kuchni staropolskiej. Kieruje sie mottem ,powracamy do korzeni smakéw”, dbajgc o to, by
dania, ktérych ucze przygotowywac byty zrobione z produktéw naturalnych, pochodzity od
producentéw regionalnych oraz z okolicznych gospodarstw ekologicznych. Dzieki temu
wzmacniam tozsamos¢ regionalng i dbam o regionalng oferte kulinarng, przez co stymuluje
rozwéj ruchu turystycznego. Mojg misjg jest zwigkszenie zainteresowania producentéw
i konsumentéw zywnoscig wysokiej jakosci. W Instytucie Sadkiewicza od szesciu lat realizuje
szereg warsztatow interaktywnych dla dzieci [BII3]. Uczestnicy zaje¢ sami poznajg
i przygotowujg potrawy kuchni swiata. Czes¢ zaje¢ w tym ,od ziarenka do bochenka” [ST4] czy
.wszystko o mace” odbywa sie w profesjonalnym laboratoriach kontroli jakosci [ST5].
Uczestnicy przeprowadzajg doswiadczenia, ogladajg filmy, prezentacje multimedialne, wzory,
tabele i animacje. Cwiczenia z wykorzystaniem zywego materiatu roélinnego oraz nowatorskich
urzadzen pobudzaja uczniéw do myslenia i kreatywnosci. Ksztatce przysztych matematykow
i mechanikéw. Dzieci liczg, dokonuja pomiaréw dtugosci ktoséw zboza, masy 100 ziaren,
objetosci, wysokosci i szerokosci pieczywa, wazenia i odwazania probek z wykorzystaniem
profesjonalnych wag laboratoryjnych. Ucze przysziych fizykéw i chemikow. Uczestnicy poznaja
wiasciwosci fizykochemiczne ziarna, zmiany stanu skupienia, wykorzystanie $wiatta zielonego do
pomiaréw barwy produktéw i materiatéw, pomiar twardosci ziarna. Jego budowe i strukture.
Sktad maki, wielko$¢ czastek oraz podgladajg procesy fermentacji ciasta i kwaséw piekarskich.
Zajecia zapoznajg réwniez z podstawami mechaniki i mechatroniki poprzez wykorzystanie
nowatorskich, opatentowanych urzadzen badawczych. Dzieci samodzielnie mielg maki na
mtynkach laboratoryjnych [BVII1], frakcjonuja maki na sitach recznych i mechanicznych,
wykonuja mechaniczne badania i oceneg kruchosci produktéw np. czekolady, herbatnikéw, macy.
Dowiaduja sie w jaki sposéb mechanicznie i recznie wyodrebnié gluten z ciasta pszennego oraz
jaka role ma wibracja w procesie liczenia i odliczania ilosci ziarna: pszenicy, zyta, rzepaku maku,
owsa, orkiszu itp. Zorganizowatem ,Akademie Kulinarng Celiakia” [BII3]. Jej celem jest
prowadzenie porad kulinarnych, warsztatéw teoretycznych oraz praktycznych na rzecz oséb
chorych na celiakie oraz inne schorzenia wymagajace stosowania diety bezglutenowe,j.
Pomagamy wszystkim, ktérzy sie do nas zwrdcg: chorym ich rodzinom, rodzicom i opiekunom.
Dbam o rozwdj sztuki kulinarnej w regionie. Jestem pomystodawcy i koordynatorem Turnieju
Szkoét Zawodowych w kategorii Kucharz-Piekarz-Agrotechnik pod honorowym patronatem Pana
Marszatka Wojewddztwa Kujawsko-Pomorskiego Piotra Catbeckiego. Bytem wspotorganizatorem
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i pomystodawca | edycji Ogolnopolskiego Konkursu ,Zbozowiec — Miynarz - Piekarz Roku 2005
[ST1]. Jestem pomystodawcy statuetki, ktdre byta nagrodq w konkursie. Zorganizowatem
Stowarzyszenie na Rzecz Nauki i Technologii Zbéz ICC Polska na terenie Bydgoszczy, ktore
skupia wielu wybitnych profesorow i praktykéw w dziatalnosci na rzecz rozwoju braniy
zbozowej, miynarskiej i piekarskiej z Polski. ICC Polska inicjuje, prowadzi oraz wspiera dziatalnosc¢
naukow3 i naukowo-techniczng, edukacyjng i kulturalng w zakresie technologii i nauki o zbozach
oraz produktach zbozowych. Jestem pomystodawca Statuetki pamiagtkowej z okazji 50 lecia ICC
International Association For Cereal Science and Technology we Wiedniu oraz honorowego
medalu pamiatkowego dla Narodowych Delegatéw w ICC. Naleze do Europejskiego
Stowarzyszenia Kucharzy Euro Toques Polska. Poprzez swoje dziatania realizuje cele statutowe
stowarzyszenia. Popieram sztuke kulinarng, poniewaz wielokrotnie zapraszam do Instytutu
[ST10] uczniow szkét specjalnych, przedszkoli, szkét podstawowych, gimnazjéw, studentéw,
szkol zawodowych aby nieodptatnie lub odptatnie, mogli zapozna¢ sie z technologig urzadzen,
mechatronika oraz tajnikami praca kucharza, piekarza. Wnosze w zycie zasady poszanowania
i kultywowania réznorodnych narodowych i regionalnych tradycji kulinarnych Europy, poprzez
organizacje tematycznych spotkan kulinarnych. Poprzez swojg dziatalnos¢ dydaktyczng rozwijam
i ksztaftuje wzorce racjonalnego i zdrowego zywienia w spoteczenstwie w oparciu o jakos¢
stosowanych produktéw. Z potrzeby promowania zywnosci naturalnej i tradycyjnych receptur
wraz z dr Grzegorzem Russakiem zatozytem Akademie Kuchni Mysliwskiej [ST8], w ramach
ktorej cyklicznie wspodtorganizujemy Targi Mysliwskie w Bydgoszczy. Wielokrotnie czynie
uczestniczytem w promocji zywnosci naturalnej i regionalnej min. w programach telewizyjnych
jako ekspert i prelegent dla TV3, TVN Styl, Polsat News, Polsat News2 w programach redaktor
Marii Sikorskiej Agropasja- Polsat News, Katarzyny Bosackiej ,,Co nas truje” dla TVN Styl.
Zapraszam do wspétpracy ludzi nauki i sztuki — dietetykéw, profesoréw, mysliwych, pasjonatéow
gotowania i sztuki kulinarnej. Dzieki tym wszystkim dziataniom Instytut Sadkiewicza [ST12]
z biegiem lat stata sie bezpieczng przystania dla wszelkiego rodzaju dziatan promujgcych rynki
zywnosci opartej na lokalnych zasobach surowcéw. Uczestniczytemm jako prelegent
i pomystodawca dan w promocji produktéw regionalnych Matopolski w Ambasadzie Polskiej RP
w Brukseli oraz przy Parlamencie Europejski przed stynnag polska restauracja Pani Barbary
Kowalik ,Fleur de I'Europe” na zlecenie Marszatka Marka Sowy Urzedu Marszatkowskiego
Wojewddztwa Matopolskiego (2015).

Omowienie pozostatych moich osiggnie¢ naukowo - badawczych (artystycznych)'i poczynan |

na tej ptaszczyznie zawarte zostaty w zataczniku 5.

13. Podsumowanie

Wigkszo$¢ prac i osiggnie¢ badawczych zatytutowanych: " Innowacje proceséw technologii
piekarstwa" realizowatem w Zakfadzie Badawczym Przemystu Piekarskiego sp. z o.0. jak
i zespotach naukowych ztozonych 2z przedstawicieli takich uczelni jak: Uniwersytet
Technologiczno-Przyrodniczy w Bydgoszczy, Uniwersytet Kazimierza Wielkiego w Bydgoszczy,
Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu jaki i innymi. Mdj aktualny dorobek publikacyjny
obejmuje 92 pozycje, z ktdrych 67 pozycji zostato zrealizowanych po uzyskaniu stopnia doktora
nauk technicznych. W omawianym okresie opublikowatam jako wspdétautor lub autor:
5 monografii, 5 prac w czasopismach o zasiegu krajowym posiadajgce wspotczynnik Impact
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Factor (IF): 3,188. Pozostate to 24 prace w czasopismach o zasiegu krajowym (MNISW- 244
pkt.), 26 publikacji w czasopismach o zasiegu krajowym, 14 prac w wydawnictwach zbiorowych-
Rozdzialy w ksigzkach i skryptach, 10 recenzowanych artykutéw w materiatach konferencji, 15
streszczenn komunikatow w materiatach konferencji zagranicznych, 16 publikacji na stronach
internetowych. Wykaz wszystkich opublikowanych prac przedstawitem w zafgczniku 6.
Uczestniczytem w 34 konferencjach: 19 razy w konferencjach zagranicznych a 15 razy w
konferencjach krajowych. Wystapienn konferencyjnych 21, w tym 8 na konferencjach
zagranicznych. Wykaz aktywnos$¢ konferencyjnej przedstawitem w Zatgczniku 5 . Jestem twdrcg
badi wspéttworea: 17 patentdw, 2 miedzynarodowych Swiadectw ochronnych zgtoszonych w
OHIM, 32 sSwiadectw ochronnych wzordw uzytkowych/ przemystowych. Jestem tworcg lub
wspottworcg 13 znakow stowno-graficznych zgloszonych w Urzedzie Patentowym RP. Wykaz
wszystkich publikacji zgtoszonych do Urzedu Patentowego przedstawitem w zatgczniku 7.
Uczestniczytem 37 razy w programach europejskich w tym: 8 razy jako kierownik,
koordynator, pomystodawca w programie europejskim, 5 razy jako opiekun naukowo-
dydaktyczny w ramach programu LLP Erasmus, 9 razy jako opiekun naukowo-dydaktyczny
podczas praktyki studentéw w laboratoriach kontroli jakosci, 11 razy jako opiekun praktyk
zawodowych programu Unijnego ,Agro na 6-stke”- Program doskonalenia nauczycieli i
instruktorow ksztatcenia zawodowego szkét rolniczych w Polsce”, 15 razy jako opiekun
naukowo dydaktyczna dla studentéw w ramach projektu ,Lepszy start absolwentéw kierunkow
technicznych, matematycznych i przyrodniczych”, 3 razy opiekun naukowo-badawczy
pracownikow uczelni wyzszych ,Staz Sukcesem Naukowca”. Otrzymatem 2 medale: zfoty i
srebrny za osiggniecia naukowe za granica podczas Miedzynarodowych T'érgéw
Whynalazczosci Badarn Naukowych i Nowych Technik ,BRUSSELS EUREKA” a w kraju 11
wyrdznien za osiggniecia naukowe. Jestem czlonkiem 1 miedzynarodowej i 7 krajowych
organizacji. Bytem 5 krotnie opiekunem doktorantéw i uczestniczylem w konsultowaniu,
tworzeniu planéw badawczych i projektowaniu instrumentarium badawczego, opiniowaniu prac
badawczych w zakresie innowacji i wdrozenia pomystow doktorantéw w przemysle. Promotor 4
prac inzynierskich studentéw UTP. Promotor 1 pracy magisterskiej. Prowadze rowniez wyktady
specjalistyczne dla studentow UTP i miodziezy (iloéé godzin dydaktvcinvch 1.125 h) . Bratem
udziat w jednej recenzji pracy dyplomowej i bylem edytorem jednego wydawnictwa po
konferencyjnego zatacznik 5. Uczestnicze w opracowywaniu ekspertyz dla przemystu z branzy
piekarskiej i miynarskiej. Posiadam certyfikat Auditora wewnetrznego Systemu Zarzadzania
Jakosci, Certyfikat NR AW/163/1/ 03, Bydgoszcz 02.06.2003r, ,,OTTIMA plus” S.). Nadzorowatem
i wdrozyt w Laboratoriach Kontroli Jakosci ZBPP w Bydgoszczy system PN-EN ISO/IEC 17025:
2001, ktory byt czesdcig sktadowa realizowanego w Spdtce w tym czasie Systemu Zarzadzania
Jakodcia z wymaganiami norm PN-EN 1SO 9001:2001. W listopadzie 2013 roku zostatem
powotany decyzja J.M. Rektora na kédencjg w latach 2012-2016 do skfadu Konwentu
Uniwersytetu Kazimierza Wielkiego w Bydgoszczy stanowigcego organ konsultacyjno-doradczy
wtadz Uniwersytetu oraz bedacego podmiotem zbiorowego doswiadczenia i wiedzy dotyczacej
wzajemnego wykorzystania potencjatu Uczelni i Regionu.
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Zestawienie liczbowe

Udziat w projektach UE i NCBIR 37
krajowych 15
Czynny udziat w
konferencjach zagranicznych 19
Razem 34
Wystgpienia krajowych 13
na konferencjach zagranicznych 8
Razem 21
Uprawnienia dodatkowe: studia podyplomowe, rzeczoznawca itp. 5
Wspotwykonawca lub wykonawca projektéw innowacyjno-wdrozeniowych, programach NCBIR 15
Udziat w zespotach eksperckich i konkursowych i1
Cztonkostwo w miedzynarodowych lub krajowych organizacjach 8
Recenzowanie projektow, publikacji 2
Wynalazki, zgtoszenia UP RP Razem Patenty 17
Swiadectwa ochronne Wzory przemystowe/wzory uzytkowe 34
Urzad Patentowy RP Znaki towarowe 13
Razem 47
Otrzymane nagrody i wyrdznienia 14
Opiekun naukowo-dydaktyczny w ramach programu LLP Erasmus 5
Opiekun naukowo-dydaktyczny podczas praktyki studentéw w laboratoriach 9
Opiekun praktyk zawodowych , Agro na 6-stke- Program doskonalenia nauczycieli 11
i instruktoréw ksztatcenia zawodowego szkét rolniczych w Polsce
Opieka naukowo dydaktyczna dla studentéw w ramach projektu ,Lepszy start 15
absolwentow kierunkow technicznych, matematycznych i przyrodniczych”
Opiekun naukowo-badawczy pracownikow uczelni wyzszych 3
»Staz Sukcesem Naukowca”: .
Udziat w kapitutach, jury konkursowych, fundator 20
Wyktady specjalistyczne dla studentéw i mtodziezy szkolnej 52
Opieka naukowa nad doktorantami 5
Promotor prac iniyniefskich 4
Promotor pracy magisterskiej 1
Recenzent pracy dyplomowej 1
Wykonanie ekspertyz lub innych opracowan 10
Dydaktyka studia | i Il stopnia ilo$¢ godzin 1125
Wspottworca, pomystodawca, organizator 25
Wyroznienia za osiggniecia naukowe zagranica 2
Wyréznienia za osiagnigcia naukowe w kraju 12
Uczestnictwo w programach TV3, POLSAT NEWS,TVN Styl 14
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Urzadzenia pomiarowo-badawcze dla przetwérstwa zbozowo- 29
macznego

K Sadkiewicz, J Sadkiewicz
Wydawnictwa Uczelniane Akademii Techniczno-Rolniczej, Bydgoszcz

Bydgoska aparatura do badania zboza, maki i pieczywa 13
K Sadkiewicz, J Sadkiewicz, J Sadkiewicz
Wydawnictwa Uczelniane Akademii Techniczno-Rolniczej

Functional characteristics of a six-roller mill for grainy or particle 8

materials used in chemical and food industries
J Flizikowski, J Sadkiewicz, A Tomporowski
Przemysl Chemiczny 94 (1), 69-75

Wybrane parametry jakoSciowe zbéz wplywajace na jakos¢ mak 5
pszennych oraz wartos¢ wypiekowg pieczywa. Czescé |.

Wiasciwosci fizykochemiczne ziarna pszenicy i cechy wypiekowe

maki

| Rogoziniska, J Sadkiewicz ;

Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 118-119

‘Badania parametréw technologicznych ziarna, maki i pieczywa: 4

wg Sadkiewicz instruments; 40 lat—wydanle jubileuszowe
J Sadkiewicz, J Sadkiewicz
Wydawnictwa Uczelniane Uniwersytetu Technologlczno-Rolnlczego

Wptyw cech odmianowych oraz warunkéw pluwiotermicznych na 4
. jako$¢ pszenicy ozimej z uwzglednieniem adhezji ciasta, barwy

maki i miekiszu pieczywa '

J Sadkiewicz

Charakterystyki uzytkowe sze$ciowalcowego mielenia ; 3
uziarnionych surowcow dla przemystu chemicznego i

spozywczego '

J Flizikowski, J Sadkiewicz, A Tomporowski

Przemyst chemiczny 94 (1), 69-75

Okreslenie aktywno$ci enzymow amylolitycznych jako wskazmk 3
decydujacy o jakosci mak zytnich ;

| Rogozinska, J Sadkiewicz, J Poberezny

Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 122-124

Analiza i ocena funkcjonalna mtyna 6-walcowego,, 2
J Flizikowski, A Mrozirski, A Tomporowski, J Sadkiewicz, J Sadkiewicz
Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 74--75
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Inzynieria innowacji rozdrabniaczy ziarnistej biomasy 2 2013
J Flizikowski, J Sadkiewicz
Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 36-37

Zapomniane walory funkcjonalne maczki ze strgkéw 2 2010
szaranczynu (Ceratonia siliqua L.) oraz nowe mozliwosci jej
zastosowania jako prozdrowotnego dodatku do pieczywa

B Jazurek-Gutek, S Grundas, J Laskowski, J Sadkiewicz
Acta Agrophysica 2 (15)

Szklistosc ziarna-wazny parametr w ocenie jakosci pszenicy 2 1998
J Sadkiewicz
Przeglad Zbozowo-Miynarski 42 (05), 18-19

Structural analysis of the extruder screw plasticizing system 1 2015
J Flizikowski, J Sadkiewicz
POLIMERY 60 (6), 402-410

Analiza i ocena funkcjonalna mtyna obrotowo-wibracyjnego 1 2014
J Flizikowski, J Sidor, A Tomporowski, A Mrozirnski
Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 71-73

Prof. dr hab. inz. Kazimierz Sadkiewicz 1 2014
J Flizikowski, J Sadkiewicz
Inzynieria Przetworstwa Spozywczego

Badania przydatnosci bydgoskich rozdrabniaczy laboratoryjnych 1 2013
J Sadkiewicz
Ekologia i Technika 21 (6), 269-275

Agrotechniczhe uwarunkowania plonowania, jakosci " 1 2005
technologicznej i konsumpcyjnej pszenicy ozime;j

T Ellmann, J Sadkiewicz

Ekologia i Technika 13 (5), 173-175

- Release of thymol from plasticized poly (vinyl chloride) 2018
J Szule, K Lewandowski, K Skdrczewska, J Sadkiewicz
Polimery 63 (11-12), 825-829

Analysis and eco-technological evaluation of a new concept of 2017
dough mixing, kneading '

J Sadkiewicz, D Malinowski; J Flizikowski, A Tomporowski

Journal of Polish CIMEEAC 12 (1), 105--112 '

Konferencja Naukowo-Techniczna-1V Miedzynarodowa: Jako$é 2015
maki, pieczywa, priduktow regionalnych

J Sadkiewicz

Inzynieria Przetwdérstwa Spozywczego

Granulacja i jako$¢ maki graham 2015
J Sadkiewicz, J Flizikowski
Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 2, 13-20

Plecionki krok po kroku. Poradnik dla piekarzy 2015
AM dr Jozef Sadkiewicz
Ksigzka 1 (1), 104
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Analiza konstrukcji slimakowego uktadu uplastyczniajgcego 2015
wyttaczarki

J Flizikowski, J Sadkiewicz

Polimery 60

Analiza granulometryczna prébek maki graham 2015

J Sadkiewicz, J Flizikowski, | Piasecka
Inzynieria i Aparatura Chemiczna 54, 281-282

Konstrukcyjne podwyzszanie wydajnosci wielotarczowych 2014

rozdrabniaczy ziaren zbéz
J Sadkiewicz, J Flizikowski
Inzynieria Przetworstwa Spozywczego 3, 20-24

New grinder for rye grain and plastics granulate 2013
J FLIZIKOWSKI, J SADKIEWICZ
power 1(2), 5

Prowdrozeniowe badania efektywnosci rozdrabniacza ziaren 2013
zboz

J Sadkiewicz

Ekologia i Technika 21

Aromatyczny chleb dla zdrowia 2011
J Ziolkowski, A Melkowski, J Sadkiewicz
Przeglad Piekarski i Cukierniczy 59 (05)

Forgotten functional properties of fruit flour from.corab tree 2010
(Ceratonia siliqua L.) and new possibilities of its use as a '
nutritional addition in bakery products (a rewiev)

S Grundas, B Jazurek-Gutek, J Laskowski, J Sadkiewicz
Acta Agrophysica 15 (2), 305-313

Wdrazanie energooszczednych miernikow bieli maki w 2010
miynarstwie

K Woznicka, J Sadkiewicz

Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 132-133

~ Pieczywo graham 2010
J Ziolkowski, A Melkowski, J Sadkiewicz
Przeglad Piekarski i Cukierniczy 58 (11)

Evaluation of gluten quality for bakery industry needs with the ' 2009

gluten sadindex by J. Sadkiewicz

J SADKIEWICZ :

Acta fytotechnica et zootechnica (online), ro€. 12, 2009, &. Mimoriadne-
Special

POLISH MEASURING AND MONITORING DEVICES FOR 2005

EVALUATION OF CEREALS AND FLOUR
J Sadkiewicz
Using Cereal Science and Technology for the Benefit of Consumers, 286-290

Badanie wtasciwosci maki i drozdzy przy uzyciu fermentografu 2005
BZS model 2004

J Sadkiewicz

Inzynieria i Aparatura Chemiczna, 89-90
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Przydatnos¢ badan wtasciwosci fermentacyjnych maki i drozdzy 2005
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