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Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

30.06.2000 r. - magister inzynier
22.10.2004 r. - doktor inzynier
22.11.2019 r. - doktor habilitowany inzynier

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)

Haé-Szymanczuk E., Cegietka A., Lipinska E., Piwowarek K.
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Science, 98, str. 5045-5053

Haé-Szymanczuk E., Cegietka A., Piwowarek K. 2019: Zmiany
zachodzace w czasie przechowywania migsa. Gospodarka
Miesna (6), str. 22-24

Patent P.410458 (decyzja o przyznaniu z dnia 06.04.2018,
udzielenie patentu 30.08.2019 WUP 08/19): Zastosowanie
oregano do przediuzania trwatoSci mrozonego miesa
drobiowego odkostnionego mechanicznie (twérca)

Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

Promotor pomocniczy w przewodzie doktorskim mgr Kamila
Piwowarka ,Wykorzystanie wyttokow jabtkowych w procesie
fermentacji propionowej prowadzonej przy uzyciu wybranych
szczepdw bakterii z rodzaju Propionibacterium” (wszczecie
przewodu 26.05.2017, postepowanie zakonczone 7.12.2018 r.).

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

1. Projekt badawczy wiasny Narodowego Centrum Nauki
N N312 257040: Badania nad dziataniem
przeciwdrobnoustrojowym i przeciwutleniajagcym  ekstraktow,
olejkow eterycznych oraz suszy roslin przyprawowych w miesie
drobiowym. Okres realizacji: 10.05.2011-09.05.2015, catkowity
budzet 124 700 PLN. Petniona funkcja: kierownik i wykonawca
gtowny.

2. Projekt "Ob6z Naukowy ADAMED SmartUp w SGGW"
(WND-POWR 03.01.00-00-C080/16) w ramach Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj IIl. Szkolnictwo wyzsze
dla gospodarki i rozwoju 3.1. Kompetencje w szkolnictwie
wyzszym. Petniona funkcja: koordynator administracyjno-
organizacyjny.

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

Badania modelowe aktywnosci ekstraktow roslinnych oraz
olejkow eterycznych wobec drobnoustrojow saprofitycznych
i patogennych wystepujacych w zywnosci.

Badania aktywno$ci przeciwdrobnoustrojowej ekstraktow
i olejkdw eterycznych w potaczeniu z niekonwencjonalnymi
metodami utrwalania Zywnosci.
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