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Dyscyplina  naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologii Zywnosci i Zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

1999-2004 Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie — mgr inz.
Wydziat Nauki o Zywnosci

kierunek: Inzynieria chemiczna i procesowa

2004-2008 Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie —
stopien doktora

Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizaciji
Produkcii

21.11.2008 — uzyskanie stopnia doktora w dziedzinie nauki rolnicze,
dyscyplina technologia zywnosci i Zywienia

2008-2019 Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie -
stopien doktora habilitowanego

Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii Zywnosci i Organizagji
Produkciji
15.11.2019 - nadanie przez Rade Dyscypliny stopnia doktora

habilitowanego w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplina technologia
Zywnosci i zywienia
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

mgr inz. Piotr Grzegory, 2016-2018, ,Ksztattowanie wiasciwoSci
fizykochemicznych suszonych truskawek”, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, promotor
pomocniczy, obrona pracy 09.02.2018 .

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

1. Kierownik projektu - ,Wptyw rodzaju ekstrakcji na jakosé
mikrokapsutkowanych  barwnikdw  uzyskiwanych z  marchwi
pomaranczowej i buraka éwiklowego”, 09.2013- 06.2014, Grant na
zadanie badawcze w ramach wewnetrznego trybu konkursowego w
SGGW dla miodego pracownika nauki lub uczestnika studidw
doktoranckich,

2. Kierownik projektu - Analiza struktury ztoza oraz czastek proszkow
uzyskanych z fermentowanych sokéw warzywnych metodg suszenia
rozpytowego”, projekt z konkursu miniatura 3, 2019/03/X/NZ9/00388

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

Okreslenie  wptywu obrobki wstepnej warzyw i owocdw na
wiasciwosci uzyskanych proszkéw po procesie suszenia rozpytowego
Okre$lenie wptywu dodatku kultur starterowych na wiasciwosci
uzyskanych proszkdw po procesie suszenia rozpytowego
Zastosowanie otrzymanych proszkéw jako dodatkéw do wybranego
rodzaju produktu spozywczego
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