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Rozwoj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

06.07.1998 r - mgr inz. - temat pracy magisterskiej ,Wplyw
powlekania na wiadciwo$ci sorpcyjne napoju kakaowego w proszku”
15.11.2002 - asystent w Zakladzie Oceny Jakosci Zywnosci na
Wydziale Technologii Zywnoséci SGGW

06.12.2002 — dr inz. - doktor nauk rolniczych w zakresie technologii
zywno$ci i zywienia, na podstawie rozprawy doktorskiej ,Studia nad
wptywem powlekania na wlasciwosci fizyczne zywnosci w proszku na
przyktadzie napoju kakaowego”

01.03.2003 - adiunkt w Zaktadzie Oceny Jakosci Zywnosci na
Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW

16.05.2014 r — dr hab. inz. - Wptyw modyfikacji sktadu surowcowego,
aglomeracji i powlekania napoju kakaowego w proszku na
wiasciwosci fizyczne, chemiczne, zdrowotne i sensoryczne

Od 17.05.2014 - adiunkt z tytutem doktora hab. w Zakfadzie Oceny
Jako$ci Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywnosci SGGW

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)
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Do$wiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, otwarte przewody),
chronologicznie

Otwarte przewody doktorskie

1. 12.2018 - Wptyw réznych obrébek technologicznych na wtasciwosci
fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne i sensoryczne wybranych
migs i warzyw w aspekcie bezpieczenstwa zywnosci w placowkach
Zywienia zbiorowego

2. 02.2019 - Wptyw wybranych wlaciwo$ci surowcow oraz
parametrow procesu konszowania na wiasciwo$ci masy
czekoladowej

3. 04.2019 - Ocena ekspozycji zagrozen chemicznych i analiza sktadu
chemicznego oraz wtasciwosci sensorycznych produktow migsnych
wedzonych tradycyjnie w kontek$cie jako$ci
i bezpieczenstwa zdrowotnego

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

1. Kierownik i glbwny wykonawca grantu wlasnego Ministerstwa Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego, projekt wiasny nr N N312 261534 2008-
2010 ,Wptyw skiadu surowcowego, aglomeracji i powlekania na
wiasciwosci funkcjonalne,
organoleptyczne i odzywcze napoju kakaowego w proszku”

2. Wykonawca zadania w ramach grantu miedzynarodowego:
Development of sustainable processing technologies for converting
by-products into healthy, added value ingredients and food
products, numer projektu 5/SH/SUSFOOD1/2014, instytucja
finansujgca NCBIR, VII Program Ramowy / ERA-NET SUSFOOD,
2015-2017

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

Na rynku pojawiajg sie nowe produktu z grupy czekolad, otrzymane z
nieprazonych ziaren kakaowych tzw. ,raw”, a takze czekolady rézowe,
pozyskane z ziaren kakaowych poddanych specyficznej fermentacii.
Coraz wiecej produktéw skierowanych jest takze dla vegan, czy
sportowcdw. Rekomendacje EFSA skfaniajg do wykorzystania
wiasciwosci prozdrowotnych produktow przerobu ziarna kakaowego. Jest
to mozliwe poprzez zwigkszanie udziatu proszku kakaowego w
czekoladach tzw. Wysokokakaowych, ale takze zastepowania cukru
buraczanego innymi substancjami stodzacymi. Te wszystkie aspekty
mozna zrealizowa¢ w ogolnie sformutowanym zagadnieniu: Badanie
wiasciwosci fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych oraz
sensorycznych ziaren kakaowych (pochodzacych z réznych regionéw) i
produktow z nich otrzymanych (proszku kakaowego, roznych rodzajow
czekolad) z uwzglednieniem zmiennych parametrow technologicznych
oraz modyfikacji sktadu surowcowego produktu finalnego ze
szczegblnym uwzglednieniem zawarto$ci biosktadnikow i warto$ci
odzywczej.
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