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Najwazniejsze |.  Publikacje (5 wybranych publikacii):
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z ostatnich 3 lat
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IIl.  Uzyskane patenty:

1. Sposéb wytwarzania wygodnych wyrobéw drobiowych w warstwie chrupkiej
otoczki o kontrolowanej alergenno$ci (Numer patentu: 237097, data udzielenia
prawa 18.11.2020)

2. Spos6b wytwarzania $redniorozdrobnionych kietbasek migsnych (Numer
patentu: 236603, data udzielenia prawa 07.10.2020)

3. Sposdb wytwarzania gotowego do spozycia wyrobu z miesa strusiego oraz
gotowy do spozycia wyrdb z miesa strusiego (Numer patentu: 233001, data
udzielenia prawa 12.04.2019)

4. Sposob wytwarzania suszonej wotowiny i suszona wotowina, zwtaszcza dla
dzieci (Numer patentu: 232488, data udzielenia prawa 01.02.2019)

5. Sposbb wytwarzania suszonej wotowiny i suszona wotowina, zwlaszcza dla
os6b aktywnych fizycznie (Numer patentu: 232487, data udzielenia prawa
01.02.2019)

6. Sposob wytwarzania suszonej wotowiny i suszona wotowina, zwtaszcza dla
kobiet (Numer patentu: 232489, data udzielenia prawa 01.02.2019)

7. Sposob dojrzewania wotowych elementéw kulinarnych (Numer patentu:
232490, data udzielenia prawa 01.02.2019)



https://www.scopus.com/authid/detail.uri?authorId=55391199200

8. Sposbb pozyskania kulinarnego miesa wieprzowego i mieso wieprzowe (Numer
patentu: 225686, data udzielenia prawa 26.10.2016)

9. Sposbéb wytwarzania wieprzowych wyrobow miesnych (Numer patentu:
221480, data udzielenia prawa 21.05.2015)

10. Sposob wytwarzania wyrobéw miesnych wieprzowych o kontrolowane;
alergennosci (Numer patentu: 220814, data udzielenia prawa 23.01.2015)

Doswiadczenie w pracy
z doktorantami
(obronione doktoraty,
otwarte przewody),
chronologicznie

Dwie obronione prace doktorskie z wyrdznieniem (2020; 2019).

Promotor pomocniczy 2 prac doktorskich obronionych réwniez z wyrdznieniem (2x
2017).

Promotor 2 prac doktorskich — przewody otwarte w 2019
https://nauka-polska.pl/#/profile/scientist?id=116830& k=v1py6m

Dorobek projektowy /
grantowy (z ostatnich
10 lat)

Udziat w projektach wdrozeniowych w zaktadzie przemystowym:

o Sposob wytwarzania wygodnych wyrobow drobiowych
w warstwie chrupkiej otoczki o kontrolowanej alergennosci’; Projekt nr
POIR.01.01.01-00-0130/18-00; 2018-2021.

Zrealizowane projekty:

o Kierownik Zadania 4 oraz wykonawca w Projekcie pt. Optymalizacja produkcii
wotowiny w Polsce, zgodnie ze strategig ,0d widelca do zagrody" (ProOptiBeef)
wspotfinansowanego ze $rodkdw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna Gospodarka, nr projektu
POIG.01.03.01-00-204/09).

e Ewaulator Projektu w SGGW oraz wykonawca w Projekcie pt. ,BIOZYWNOSC -
innowacyjne, funkcjonalne produkty pochodzenia zwierzecego®. Projekt byt
wspotfinansowany przez Unie Europejska ze $rodkéw Europejskiego Funduszu
Rozwoju Regionalnego w ramach Programu Operacyjnego Innowacyjna, nr
Projektu P.0.1.G.01.01.02.14-090/090

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

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

Projektowanie innowacyjnych produktéw spozywczych (pochodzenia ro$linnego/
zwierzecego) o podwyzszonej warto$ci prozdrowotne;.

Ksztattowanie i stabilizacja struktury i tekstury produktéw, wptyw obrobki termicznej
na jakosci produktow, wykorzystanie innowacyjnych metody pakowanie produktéw
spozywczych.
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