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Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologia zywnosci i zywienia

Rozwoj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

2009 r. - profesor w zakresie nauk rolniczych
2002 r. - doktor habilitowany nauk rolniczych w dyscyplinie zootechnika
1991 r. - doktor nauk rolniczych w dyscyplinie fizjologia zwierzat

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

Obronione doktoraty
e 2019r. - Piotr Satek ,Analiza wybranych czynnikéw warunkujacych
jako$¢ miesa drobiowego”




e 2019 r. - Katarzyna Nowicka ,Zaleznos¢ miedzy jakosScig
sensoryczng i skladem chemicznym wedliny tradycyjnej z gesi rasy
Biatej Kotudzkiej”

o 2017 r. — Maria Buta ,Wplyw jakosci miesa wieprzowego oraz
warunkdw obrobki ciepinej na powstawanie heterocyklicznych amin
aromatycznych (HAA) i potencjat antyoksydacyjny”

o 2013 r. - tukasz Grzywacz ,Ocena oddziatywania genu
kalpastatyny (CAST) na jako$¢ miesa wieprzowego”

e 2012 r. - Agata Adamska ,Analiza zmian skfadu chemicznego
tluszczu mlecznego w cyklu rocznym”

e 2012 r. — Krzysztof Tambor ,Analiza uwarunkowan jakosci
sensorycznej i wartosci odzywczej wybranych maset tradycyjnych i
konwencjonalnych dostepnych na polskim rynku”

o 2012r.-Iwona Namystaw ,Ocena efektu intensywno$ci poubojowe;
glikogenolizy oraz glikogenu resztkowego na jako$¢ kulinarng migsa
wieprzowego”

e 2011 r. — Wojciech Podsiadty ,Potencjat glikolityczny a jako$¢
technologiczna i sensoryczna miesa wieprzowego”

e 2007 r. — Stanistaw Niemyjski ,Poréwnanie wybranych wariantéw
krzyzowania ras i linii $win wysokomigsnych w zakresie cech
dzielnosci tucznej, wartosci rzeznej i jakosci migsa”

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 10 lat)

o 2012r. projekt promotorski z NCN [N N312 216936] Ocena efektu
glikogenu resztkowego na jako$¢ kulinarnego migsa wieprzowego.
2009-2012.

o  Kierowanie projektami doktorantdw w ramach funduszy dla
mtodych pracownikéw nauki i uczestnikéw studiéw doktoranckich
w ramach ktérych zrealizowano 8 prac doktorskich.

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

Zmiany profilu biatek miofibrylarnych i sarkoplazmatycznych podczas
dojrzewania poubojowego wotowiny na sucho

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

Bardzo dobra znajomos$¢ jez. angielskiego, znajomos¢ metod analizy
statystycznej, pracowitos¢, kreatywnosé
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