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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie
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Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)
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przechowalniczg przetwordw miesnych”, wykonywane w ramach umowy o
$wiadczeniu ustug badawczych pomiedzy SGGW w Warszawie a Multisorb
Technologies Inc. Buffalo, New York, USA, 2015-2016, lider (6 projektow).

2. Projekt badawczy ,Wptyw zawartosci tlenu resztkowego w opakowaniu na
barwe migsa i jego trwato$¢ podczas chiodniczego przechowywania”,
realizowany ze $rodkow przyznanych w ramach wewnetrznego trybu
konkursowego na prowadzenie badan naukowych stuzacych rozwojowi
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projektu - prof. dr hab. Mirostaw Stowinski).

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktérego poszukuije sie doktoranta

1. Wptyw sposobu pakowania na jakos¢ miesa i przetworow
migsnych
2. MoZzliwosci wydtuzenia trwato$ci migsa i przetwordw migsnych

3. Zmiany zachodzace w migsie i przetworach migsnych w
czasie przechowywania
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