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Rozwoj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

2019 r. - doktor habilitowany nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnoSci i Zzywienia
2003 r. - doktor nauk rolniczych w zakresie inzynierii rolniczej

Najwazniejsze publikacje/patenty/ z
ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)
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Technology, September 21, 2018.
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sausages during storage. LWT - Food Science and
Technology, 96, 364-370.

3. Szpicer, A., Onopiuk, A., Péttorak, A. Wierzbicka, A. (2018).
Influence of oat B-glucan and canola oil addition on the
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of Food Processing and Preservation.
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cookies. Journal of Thermal Analysis and Calorimetry.
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Wierzbicka, A. (2017). The effect of varying gas headspace to
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atmosphere. Cyta - Journal of Food, 15.

8. Lopacka, ], Péltorak, A., & Wierzbicka, A. (2017). Effect of
reduction of oxygen concentration in modified atmosphere
packaging on bovine M. longissimus lumborum and M.
gluteus medius quality traits. Meat Science, 124, 1-8.
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Stelmasiak, A., Lipinska, A. Szpicer, A. Zalewska, M.,
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Do$wiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione doktoraty,
otwarte przewody), chronologicznie

Promotor pomocniczy 2 prac doktorskich obronionych z wyréznieniem

1. Lopacka Joanna (2017). Analiza zmienno$ci wybranych wyrdznikéw
jakosci miesa wotowego w zaleznosci od parametréw pakowania.
Jednostka: Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

2. Moczkowska Matgorzata (2017). Zmiany krucho$ci migsa wotowego w
zaleznosci od stopnia degradacji biatek. Jednostka: Szkota Gtéwna
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Promotor 4 prac doktorskich — przewody otwarte w 2019

1. Onopiuk A. (2019) Wplyw czynnikéw poubojowych na proces
degradacji biatek w migsie wotowym.

2. Szpicer A. (2019) Wptyw betaglukanu na cechy fizykochemiczne
produktéw z mielonego miesa wotowego

3. Pogorzelski G.(2019) Ocena jakoSci miesa wotowego przy
uwzglednieniu  zrdéznicowanych  metod  produkcji  z
zastosowaniem standardow MSA

4. Miler R. (2019) Wptyw regionu oraz metody pozyskania zwierzat
townych na migsa

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 10 lat)

1. Kierownik Zespotu B+R Projektu pt. Opracowanie i wdrozenie
technologii wytwarzania wygodnych wyrobéw drobiowych w warstwie
chrupkiej otoczki o kontrolowanej alergenno$ci wspéffinansowanego ze
$rodkow Narodowego Centrum Badan i Rozwoju Program Operacyjny
Inteligentny Rozw6j 2014-2020 nr projektu: POIR.01.01.01-00-
0130/18)

2. Kierownik Zadania 4 oraz wykonawca w Projekcie pt. Optymalizacja
produkcji wotowiny w Polsce, zgodnie ze strategiq ,od widelca do
zagrody"  (ProOptiBeef)  wspdffinansowanego  ze  Srodkéw
Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach Programu
Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, nr projektu POIG.01.03.01-
00-204/09).

3. Ewaulator Projektu w SGGW oraz wykonawca w Projekcie pt.
,BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia
zwierzecego”. Projekt byt wspétfinansowany przez Unig Europejskq ze
$rodkow Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego w ramach
Programu Operacyjnego Innowacyjna, nr Projektu
P.0.1.G.01.01.02.14-090/090

4. Wykonawca w Projekcie pt. ,Bioprodukty, innowacyjne technologie
wytwarzania prozdrowotnych produktow piekarskich i makaronu o
obnizonej kaloryczno$ci” realizowanego w ramach Programu
Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, nr Projektu POIG.01.03.01-
14-041/12

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

Projektowanie produktdw spozywczych, ksztattowanie i stabilizacja
struktury i tekstury produktow, innowacyjne metody pakowanie produktéw
spozywczych.

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

Znajomos¢ metod analizy wlasciwosci fizykochemicznych pétproduktéw i
produktow spozywczych, bardzo dobra znajomo$¢ jez. angielskiego,
zaangazowanie w prace badawcze.

Dane kontaktowe:
Wydziat/Instytut
Adres e-mail

Telefon

Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie
andrzej poltorak@sagw.pl
tel. 22 59 37 037



mailto:andrzej_poltorak@sggw.pl




