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Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologia zywnosci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

Od 1.10.1994 — asystent w Katedrze Inzynierii i Maszynoznawstwa
Przemystu Spozywczego;

15.12.2000 roku - uzyskanie stopnia doktora nauk rolniczych w
zakresie technologii zywnosci i zywienia na Wydziale Technologii
Zywnosci SGGW

od 1.10.2001 roku adiunkt w Katedrze InZynierii Zywnosci i
Organizacji Produkciji (KIZiOP) na Wydziale Technologii Zywnosci (od
2008 roku Wydziat Nauk o Zywnosci) SGGW w Warszawie;

2013 r. - uzyskanie stopnia doktora habilitowanego w zakresie
technologii zywno$ci i Zzywienia uzyskany na Wydziale Nauk o
Zywnosci SGGW w Warszawie.
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione doktoraty,
otwarte przewody), chronologicznie

obronione doktoraty — brak
otwarte przewody — 1 - 2016.12.02. Justyna Kadzinska
opiekun naukowy — Magdalena Karwacka 2021

Dorobek  projektowy/grantowy
ostatnich 10 lat)

(z

Kierownik zadania projektu uzyskanego w ramach Ill konkursu Strategicznego
Programu Badarn Naukowych i Prac Rozwojowych ,Srodowisko naturalne,
rolnictwo i le$nictwo” BIOSTRATEG (nr BIOSTRATEG3/343817/17/NCBR/2018)
pt: "Opracowanie innowacyjnej metody obliczania $ladu weglowego dla
podstawowego koszyka produktow zywnosciowych” zadanie 3 pt.: "Opracowanie
technologii produkcji zdrowej zywnosci z uwzglednieniem zagospodarowania
petnowarto$ciowych  odpadéw  spozywczych  (wysortu  warzywnego) i
opracowanej metody obliczania $ladu weglowego” 2018-2021

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

Badania mozliwo$ci wykorzystania produktéw ubocznych przemystu
spozywczego do opracowania nowych innowacyjnych produktéw o
kreowanych cechach fizykochemicznych i uzytkowych, ze
szczegdlnym uwzglednieniem zastosowania niekonwencjonalnych
techniki przygotowania sktadnikéw w celem wpisania opracowanej
technologii w strategie zréwnowazonego rozwoju branzy spozywczej.

Badanie witaciwosci uktadow kompozytowych otrzymywanych na
skutek synergicznego oddziatywania hydrokoloidéw pochodzenia
roslinnego i zwierzecego w celu optymalizacji sktadu uzyskiwanych
struktur w aspekcie bezpieczenstwa produktéw spozywczych oraz
prognozowania i kreowania cech funkcjonalnych otrzymanych
uktadéw w zakresie ich szeroko pojetych wiasciwosci fizko-
chemicznych,  strukturalnych,  stabilnosci  przechowalniczej,
atrakcyjno$ci sensorycznej.

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

samodzielnos¢, kreatywnos¢, koncepcyjnos¢ myslenia
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