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Rozwój zawodowy (stopnie i tytuły 

naukowe) chronologicznie 

2019 r. - doktor habilitowanynauk rolniczych w dyscyplinie technologia 
żywności i żywienia 
2008 r. - doktor nauk rolniczych w dyscyplinie technologia żywności i 
żywienia 

Najważniejsze 
publikacje/patenty/ z ostatnich 3 
lat (maksymalnie 10) 
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Doświadczenie w pracy z 

doktorantami (obronione doktoraty, 

otwarte przewody), chronologicznie 

 
2013-2017, tytuł rozprawy doktorskiej: „Ocena in vitro właściwości 

probiotycznych szczepów bakterii fermentacji mlekowej 



wyizolowanych z żywności SGGW w Warszawie (promotor 
pomocniczy) 

2014-2021, tytuł rozprawy doktorskiej: „Ocena właściwości 
przeciwdrobnoustrojowych szczepów bakterii fermentacji mlekowej 
wyizolowanych z żywności”, SGGW w Warszawie (promotor 
pomocniczy) 

2021-obecnie, tytuł rozprawy doktorskiej: Zastosowanie metabolitów 
bakterii fermentacji mlekowej (LAB) oraz bakterii kwasu octowego 
(AAB) do biokonserwacji mięsa i przetworów mięsnych (promotor) 

2022-obecnie, tytuł rozprawy doktorskiej: Rola bakterii fermentacji 

mlekowej pochodzących z żywności w neuroprotekcji poprzez 
utrzymanie homeostazy dolnego odcinka przewodu pokarmowego 
człowieka (promotor) 

Dorobek projektowy/grantowy  

(z ostatnich 10 lat) 

1. Kierownik projektu NCN PRELUIUM BIS 3 (Nr DEC-
2021/43/O/NZ9/02468) nt.: „Rola bakterii fermentacji mlekowej 
pochodzących z żywności w neuroprotekcji poprzez utrzymanie 
homeostazy dolnego odcinka przewodu pokarmowego człowieka”. 
Okres realizacji 2022-2026. 

2. Kierownik zadania badawczego NCN Miniatura I (Decyzja Dyrektora 
Narodowego Centrum Nauki Nr DEC-2017/01/X/NZ9/01627 z dnia 
10.01.2018r.) nt: „Ocena in vitro zjawiska hamowania adhezji 
patogenów do śluzu jelitowego, przez żywe i inaktywowane cieplnie 
komórki Lactobacillus”. Okres realizacji 2018-1019. 

3. Kierownik projektu: „Zastosowanie metabolitów bakterii 
Lactobacillus jako czynnika przedłużającego trwałość żywności 
ready-to-eat” Program Inkubator Innowacyjności 4.0., Wsparcie 
zarządzania badaniami naukowymi i komercjalizacja wyników prac 
B+R w jednostkach naukowych i przedsiębiorstwach”, 
realizowanego w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny 
Rozwój 2014-2020.  

4. Kierownik projektu „Biotechnologiczny sposób wytwarzania 
witaminy K2 o rozszerzonym spektrum zawartości menachinonów.” 
Program Inkubator Innowacyjności 2.0., w ramach Działania 4.4 
Zwiększanie potencjału kadrowego sektora B+R, Programu 
Operacyjnego Inteligentny Rozwój 2014-2020. Umowa Nr 
MNiSW/2019/174/DIR z dnia 13.06.2019 r. 

5. Kierownik zadania badawczego w ramach wewnętrznego trybu 
konkursowego na Wydziale Nauk o Żywieniu Człowieka i 
Konsumpcji, SGGW w Warszawie, dla młodego pracownika nauki w 
trzech kolejnych latach: 2012, 2013 i 2014.  

Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania którego 

poszukuje się doktoranta 

Właściwości probiotyczne szczepów bakterii fermentacji mlekowej, 

mechanizmy działania, wpływ na zdrowie człowieka 

Podstawowe oczekiwania wobec 

kandydata na doktoranta 

Bardzo dobra znajomość jęz. angielskiego, umiejętność i chęć pracy w 

laboratorium mikrobiologicznym, znajomość metod analizy 

statystycznej, pracowitość 
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