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Stopienn naukowy magistra inzyniera technologii rolno-spozywczej otrzymat na Wydziale Technologii Ro
Spozywczej Wyzszej Szkoty Rolniczej w Poznaniu w 1965 roku. W 1975 roku uzyskat stopien doktora nauk tech

nicznych. Doktorem habilitowanym nauk rolniczych zostat w 1992 roku, natomiast tytut profesora nauk
czych otrzymat w 2001 roku, a w 2006 zostat mianowany na stanowisko profesora zwyczajnego w Instytu
Technologii Miesa Akademii Rolniczej w Poznaniu. Obecnie jest emerytowanym profesorem Instytu
gii Miesa Uniwersytetu Przyrodniczego w Poznaniu, ale nadal jest aktywny naukowo i w dzzafab)

zujqcej nauke.

Urodzit sie 06.01.1942 roku we Wrzesni. Tutaj tez uczesz-
czat do Szkoty Podstawowej oraz Liceum Ogoélnoksztatcace-
go, ktdére ukonczyt w 1960 roku. W tym tez roku rozpoczat
studia w Wyzszej Szkole Rolniczej w Poznaniu na Wydziale
Rolniczym w Oddziale Technologii Rolno - Spozywczej. Stu-
dia ukonczyt w 1965 roku juz na Wydziale Technologii Rolno
- Spozywczej uzyskujac stopien mgr inz. technologii rolno-
Spozywczej.

na stanowisku Klerownlka Wytwérni Wedlin. .("'
niem stron 1 wrzesnla 1967 roku Zostniony

w tej Katedrze uzyskal stopien doktoradyn
(1975) za pionierska prace w skalj
»Technologiczna ocena nowej techni s
szo6w wedlinowych”. Tematyka pracy detyczyta nowej metody
utrwalania tj. elektrokontaktowgj\obrébki cieplnej wyrobéw
miesnych znanej w literaturze, j ewanie ohmowe.

Podstawowa tematyka 6wezesnycH zainteresowan badaw-
czych Pana Profesora b @’ ewanie ohmowe wyrobdéw
miesnych oraz proces kutrewania. Zagadnienia te stanowily
baze szeregu opraclizowanych w ramach badan
wilasnych i zlecon, oraz kierowanych przez Niego prac
dyplomowych. uzyskat stopieni naukowy doktora
habilitowanego{s %a bedaca podstawg tej nominacji
dotyczyta te atykikutrowania i parametréw technicznych

ektorych parametréw technicznych kutra
g jakosSci oraz energochtonno$ci procesu
alsze lata przyniosty nominacje na stanowi-

uzyskanie tytutu profesora nauk rolniczych
006 stanowiska profesora zwyczajnego w Insty-
tucie Technologii Miesa Akademii Rolniczej w Poznaniu.

@.

Tematyka badawcza poznle]szyc \Pana Profesora
obejmowata: opracowanie now metod oceny pra-
cy urzadzen rozdrabniajacych i SZ qcych metody oceny
wlasciwosci reologlcznych i arszow i wedlin, tech-
nologiczng ocene efektywn p cy prototypéw maszyn
rozdrabniajgcych i miesza dla przemystu miesnego,
drobiarskiego i zaktado gzeryjnych; wplywu surowca,

czynnikéw technol raz parametréw technicznych
kutra na jako$¢ farszow i wedlin oraz zuzycie energii elek-

trycznej w procesi kugowania; wplywu sposobu wytwa-
rzania dymu, parametrow technologicznych dymu, techniki
wedzenia i @Sﬁmmow wedzarniczej na jako$¢ we-
dlin; wptywu 6w funkcjonalnych i substancji dodat-

kowych tadeiwosci reologiczne farszow i przetworéw.

latach pod kierunkiem Pana Profesora wykony-
ace z zastosowaniem komputerowej analizy

obraz technologicznej oceny jako$ci pracy maszyn
iu oraz struktury gotowego wyrobu, uzycie btonnika
i i do produkcji wedlin o obnizonej zawartosci ttuszczu

miesnych. Byt kierownikiem zadan i prowadzit badania

oraz, zastosowanie ultradzwiekéw do rozmrazania surow-
O}
O

¥ ramach grantu europejskiego EU-FOOD-CT-2007-036241

for the consumer in production and processing -
PROSAFEBEEF. Dotyczyly one oznaczania zawartosci wielo-
pierscieniowych weglowodoréw aromatycznych (WWA -
substancji kancerogennych) w miesie wotowym poddanym
grillowaniu oraz znalezienia substancji zmniejszajacych ich
ilo$¢ w miesie grillowanym. Jest réwniez wykonawca grantu
BIOAKTYWNA ZYWNOSC. Od paru lat Pan Profesor wspét-
pracuje rowniez z Katedra Proceséow i Urzadzen Przemystu
Spozywczego Wydziatu Mechanicznego Politechniki Kosza-
linskiej, a od 3 lat jest zaangazowany w realizacje projektu
rozwojowego finansowanego przez Narodowe Centrum
Badan i Rozwoju nt.: ,Innowacyjne rozwigzania konstrukcyj-
ne rozprowadzenia dymu w komorze wedzarniczej redukuja-
ce nadmierng kumulacje zwigzkow WWA w obrabianych
przetworach miesnych" kierowanego przez dra inz. Mariusza
S. Kubiaka. Projekt ma charakter badan interdyscyplinarnych,
stwarzajac mozliwo$¢ rozwiazania problemu w sposéb kom-
pleksowy z praktycznym wykorzystaniem w przetworstwie.
Pozwala to na wspoétprace z wieloma instytucjami z branzy
przetworczej, konstruktorskiej, np. z Firmg PEK-MONT
Sp. z o0.0. z Bielska koto Ptocka, ktéra jest jednym z wiodgcych,
krajowych producentéw nowoczesnych komér wedzarniczo-
parzelniczych i specjalizuje sie w produkcji maszyn i urzadzen
do przemystu spozywczego.

Improving the quality and safety of beef and beef products

Wspéltpracowat takze z firmg METALBUD Nowicki nad opra-
cowaniem konstrukcji masownicy do rozmrazania miesa za
pomoca mikrofal.
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Pan Profesor ma duze osiggniecia metodyczne, jak i badaw-
cze oraz konstrukcyjne, o zasiegu nie tylko krajowym ale
réwniez miedzynarodowym, co widoczne jest w wielu publi-
katorach. Jest wspotautorem z wiodacym udziatem w opra-
cowaniu unikalnej w skali kraju metody oceny efektywnosci
pracy wilka oraz w opracowaniu unikalnej w skali $wiatowej
metody oceny stopnia wymieszania farszow miesno - thusz-
czowych w mieszarce i kutrze przy zastosowaniu pierwiast-
kéw znaczonych, a mianowicie izotopu sodu 2*Na. Opraco-
watl metode pomiaru przewodno$ci farszéw w sposéb ciaggly
podczas procesu kutrowania oraz z wiodacym udziatem,
metode oceny stopnia wymieszania farszow miesno - thusz-
czowych w mieszarce i kutrze za pomocg komputerowej
analizy obrazu. Pan Profesor jest wspdtautorem oryginalnej
metody oceny efektywnosci pracy komdér wedzarniczo -
parzelniczych poprzez pomiar ciagly gestosci dymu oraz
oryginalnej metody oznaczania stanu zwigzania wody
w miesie, farszach i wedlinach z zastosowaniem magnetycz

nego rezonansu jadrowego (NMR) i metody MRI. Pon%;b

jest wspotautorem metody oceny stopnia dyspersjidtus
w farszu przy zastosowaniu komputerowej analizy %

relaksacji naprezen. Do innych osiggniec
naleza: opracowanie pierwszego w Pols¢
strukcji, modelowego urzadzenia do g

torstwo w opracowaniu urzgdzenia dgele
obrdébki cieplnej w ruchu ciggtym p ynnych, opraco-
wanie na podstawie badan wlasnych nowoczesnych ksztat-
téw nozy do kutra i uzyskanie ie dwdch patentéw; scha-
rakteryzowanie wptywu paramet technicznych kutra na
jakos¢ farszéw i wedlin drgbno rozdrobnionych oraz zuzycie
energii elektrycznej w prutrowania. Byty to pionier-

skie badania w kraju i ne/w skali Swiatowej.

wedzenia Oraz poprawiajacych stopien uwedzenia oraz
scharakteryzowat wtasciwos$ci technologiczne kilku prepara-
tow blonnikowych stosowanych do produkcji wedlin o obni-

zonej zawarto$ci ttuszczu oraz zbadat wraz z zespotem ich
wplyw na strukture i teksture wedlin drobno rozdrobnio-
nych. Jednym z kolejnych osiggnie¢ Profesora byto
zastosowanie ultradzwiekow do rozmrazania jako
niekonwencjonalnej metody obrdbki cieplnej.

téw, 62 komunikatéw naukowych i
kierownikiem: 7 projektéw bad

Publikacje Pana Profesora % sie w czasopismach
krajowych i miedzynarodgw tym takich, ktore do dzi$

) AU
i >actor (np. Meat Science).

maja najwyzsze wartos

Pracujac na Uczelni waznym polem dziatalnosci Pana Profeso-
ra byla dydaktyka. Od paru lat byt kierownikiem dwoéch
przedmiotéw: Technologiczne projektowanie zaktadéw
przemystu spozywczego (studia stacjonarne i niestacjonarne)
i Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych
(studia stacjonarne). Zajecia te prowadzone byty dla specjal-
nosci: technologia Zywnosci, biotechnologia i zarzadzanie
jakoscia zywnosci oraz zywienie cztowieka i dietetyka. Do
2009 roku byt kierownikiem dwdch przedmiotéw realizowa-
nych dla Wydzialu Rolniczego na kierunku Ekonomika Go-
spodarki Zywno$ciowej. Byty to przedmioty: Technika w prze-
tworstwie spozywczym i Przetworstwo spozywcze. Ponadto
prowadzit zajecia z Technologii specjalizacyjnej i Technologii
kierunkowej oraz Wspétczesnych trendéw w przemysle mie-
snym i Nowoczesnych metod utrwalania Zzywno$ci. Jest réw-
niez wspoétautorem dwoch skryptéw akademickich, ktére do
dzisiaj s3 wykorzystywane przez studentéw na zajeciach.

W latach 1978 - 1983 pracowat, jako adiunkt na 1/2 etatu
w Zaktadzie Maszyn Spozywczych w Wyzszej Szkole Inzy-
nierskiej w Zielonej Gérze, a w latach 2006 - 2013 pracowat
na 1/2 etatuy, jako profesor nadzwyczajny w Instytucie Rol-
nictwa w Panstwowej Wyzszej Szkole Zawodowej w Lesznie.

Pan Profesor jest promotorem 227 prac, w tym magister-
skich (125) i inzynierskich (102). Pod Jego kierunkiem wy-
konano 9 prac doktorskich. Byt réwniez recenzentem
w 6 postepowaniach o nadanie tytutu profesora, 4 nomina-
cjach na stanowisko profesora zwyczajnego, 8 przewodach
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habilitacyjnych oraz 16 pracach doktorskich. Wyzej wymie-
nione funkcje obejmuja tylko niewielki zakres tej dziatalno-
$ci, dla ktorej Pan Profesor pos$wiecat swoj czas naukowy.
Byt bowiem réwniez opiekunem grup studenckich, roczni-
kéw z danych lat, domu studenckiego, czy praktyk. Brat
udziat w unowoczes$nianiu tresci ksztatcenia, opracowywa-
niu programu i organizacji studiéw inzynierskich i magister-
skich z zakresu technologii zywno$ci.

Z t3 dziatalnoScia Pana Profesora byly zwigzane funkcje
administracyjne: 1981-1983 wicedyrektor Instytutu Techno-
logii Zywnosci Pochodzenia Zwierzecego, od 1991 do 2012
roku kierownik Zaktadu Inzynierii i Projektowania Procesow
Produkcyjnych, Instytutu Technologii Miesa; 1993 - 1999
wicedyrektor Instytutu Technologii Miesa, 1996 - 2002 Pro-
dziekan ds. Nauki Wydzialu Technologii Zywnosci Akademii
Rolniczej w Poznaniu, 2000 - 2008 Dyrektor Instytutu Tech-
nologii Miesa Akademii Rolniczej w Poznaniu.

Pan Profesor bardzo aktywnie dziata réwniez na rzecz n
i Srodowiska. Jest cztonkiem Komitetu Techniki Rel
PAN - Sekcji Maszyny Spozywcze, cztonkiem Komite

ukowego Ogdlnopolskiej Konferencji Naukowo - Technicz
nt.: "Budowa i Eksploatacja Maszyn Przemystu -% ze-

Osrodka Badawczo - Rozwojowego Aparat
i Dydaktycznej ,COBRABID” w Warszawig,jest cztonkiem
Polskiego Towarzystwa Technologéw Z Wczionkiem
Polskiego Towarzystwa Inzynierii i Te 4%"\'7 zetworstwa
Spozywczego SIMP i innych towarzyst akZe cztonkiem
honorowym i statym wspé{pracom

RzeZznikow i Wedliniarzy RP oraz Cechu~RzeZnikéw, Wedli-
niarzy i Kucharzy w Poznaniu.

Pan Profesor jest takze cztonkiem y Programowej czaso-
pisma , Gospodarka Mies onkiem Komitetu Redakcyj-

g ezt
nego czasopisma "Apara @o awcza i Dydaktyczna COB-
RABID”, cztonkiem Ra tkowej "Folia Universitatis Agri-
culturae Stetinensis Q@Alimentaria", cztonkiem Rady
Naukowo-Progra j ezasopisma "InZzynieria Przetwor-
stwa Spozywcz “’%?ym wspotpracownikiem niemiec-
kiego Czasopisné% wego "Fleischwirtschaft".

at % sor Dolata jest ekspertem ds. maszyn dla
3 g0, od 1998 roku przewodniczacym Komisji

Ponadto
przemystu

oceniajacych jako$¢ wyrobow miesnych i drobiowych na co-
rocznym Forum Rzeznicko - Wedliniarskim POLAGRA FOOD
na MTP w Poznaniu, od 2006 roku corocznie przewodnicza-
cym Jury wydajacego certyfikaty na Wielkopolskie {ta
Wyroby Miesne. Od 2005 roku jest przewodniczacyn
konkursu wedliniarskiego o Najlepszy Wyrdb w rawe
z Miesa Wieprzowego odbywajacego sie coroczniew ‘ ach
Swieta Swini w Siedlcu. W latach 2008 - 201 1-bhyt przeweodni-
czacym Kapituty w Konkursie na Najlepszy Rasz 'ﬁ%ajlepszq
Potrawe z Gesi podczas corocznego O iego Festiwa-
lu Pasztetnikéw i Potraw z Gesi w O %e. 0d 1991 do
2002 roku przewodniczyt Komisji owej na Woje-
wadzkich Konkursach We;dliniarski% 992 pehnit funk-
cje przewodniczacego Jury na K Konkursach Wedli-
niarskich. W latach 1993 - 1997 pr: dniczyt Jury oceniaja-
cego przetwory miesne zgtas onkursu o Ztoty Medal
Targéw Pomorskich “MASA] Bydgoszczy, a od 1995
do 2003 roku byt prze zacym Jury Ogodlnopolskiego
Konkursu Wedliniagski TY TOPOR odbywajacego sie
w Regionalnym Ce

oradztwa, Rozwoju Rolnictwa
i Obszaréw Wiejskich w Przysieku k/Torunia. W latach 2004 -

7ane-d

2007 byt wspétorganizatorem Ogoélnopolskich Dni Wedliniar-
stwa Rawic z przewodniczagcym Jury Konkursu
o tytut ,Wedl u”.

W latach 6-4999 byt przewodniczacym Komitetu Tech-
niczne tyfikacji Wyrobow Miesnych i Drobiowych
dziat rzy Instytucie Przemystu Miesnego i Thusz-

Warszawie, przyznajacego znak jakosci Q oraz

z nosci z norma. 0Od 1999 do 2004 roku przewodni-

ry Ogélnopolskiego Konkursu o ,Najlepszy Produkt na

NO IE” organizowanym przez firme NOVICHEM z Cho-
owa producenta dodatkéw dla przemystu spozywczego.

wielu lat Pan Profesor Wtodzimierz Dolata $cisle wspoét-
pracuje z przemystem miesnym i zaktadami produkujacymi
maszyny dla przemystu miesnego oraz prowadzi wyktady
i szkolenia dla pracownikéw tych branz. Ponadto brat czyn-
ny udzial w organizowaniu konferencji i sympozjéw nauko-
wych krajowych i miedzynarodowych. Byt wielokrotnie
przewodniczacym komitetéw organizacyjnych i cztonkiem
tych komitetéw.

Za swa dziatalno$¢ naukowa, dydaktyczng i organizacyjng Pan
Profesor Dolata byt wielokrotnie nagradzany przez J.M. Rekto-
ra AR i UP w Poznaniu. Byt réwniez wielokrotnie odznaczany:
w 1988 - Zioty Krzyz Zastugi, 1999 - Medal Stowarzyszenia
Rzeznikéw i Wedliniarzy Rzeczpospolitej Polskiej w uznaniu
szczegblnych zastug dla rozwoju rzemiosta rzeZnicko-
wedliniarskiego, 1999 - Ztoty Medal im. Jana Kilinskiego za
zastugi dla rzemiosta przyznany przez Zwiagzek Rzemiosta
Polskiego, 2001 - Honorowa Odznaka Rzemiosta nadana
Uchwatg Prezydium Zarzadu Zwigzku Rzemiosta Polskiego,
2002 - Honorowa Odznaka ,Zastuzony dla Rolnictwa” odzna-
czenie nadane przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, 2002 -
Medal Komisji Edukacji Narodowej nadany przez Ministra
Edukacji Narodowej i Sportu, 2009 - Krzyz Kawalerski Orderu
Odrodzenia Polski nadany przez Prezydenta RP.

dr inz. Hanna Gajewska-Szczerbal
dr inz. Mariusz S. Kubiak
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