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Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologia zywnosci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

2021 r Profesor uczelni, w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie
technologii zywno$ci i zywienia, specjalno$¢: zywienie cziowieka.

2019 r. Doktor habilitowany w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie
technologii Zzywno$ci i Zywienia, specjalno$¢: zywienie cziowieka.

2010 r. - Doktor nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci

i Zywienia, specjalnos¢: zywienie cztowieka.

2005 r. - Magister inzynier technologii zywosci i zywienia cztowieka

w zakresie zywienia cztowieka i nauk konsumenckich.
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Do$wiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione doktoraty,
otwarte przewody), chronologicznie

1.Marcin Kurek. Wplyw dodatku i stopnia mikronizacji preparatéw
btonnikowych na ksztattowanie wybranych cech jakoSciowych
pieczywa. 2013-2015. Promotor pomocniczy — praca zrealizowana z
wyrdznieniem, data obrony: 16.12.2015.

2.Monika Piwiriska. Wptyw dodatku preparatow btonnikowych o réznym
stopniu mikronizacji i nowoczesnych metod suszenia makarondw na
ich wybrane cechy jakosciowe. 2013-2016. Promotor pomocniczy —
praca zrealizowana z wyréznieniem, data obrony: 08.06.2016.

3.Sabina Karp. Zastosowanie B-glukanu w produkcji bezglutenowego
wyrobu z ciasta drozdzowego. 2015-2020. Promotor pomocniczy —
praca zrealizowana z wyréznieniem, data obrony: 18.09.2020.

4.0laf K. Horbanczuk. Wptyw sposobu pakowania i okresu
przechowywania na wybrane cechy jako$ci miesa strusi, procesy




oksydacyjne oraz potencjat trawienia in vitro. Planowana obrona: | kw.
2022.

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 10 lat)

1.Projekt "Wzmocnienie konkurencyjnosci przedsigbiorstwa Marcin
Szczepanek zajazd Ostoja poprzez opracowanie i wdrozenie nowej
strategii wzorniczej". Okres realizacji: 12.2019-02.2021

2.Projekt ,,BIOPRODUKTY, innowacyjne technologie wytwarzania
prozdrowotnych produktéw piekarskich i makaronu o obnizonej
kalorycznosci”. UDA-POIG.01.03.01-14-041/12. Program Operacyjny
Innowacyjna Gospodarka. Okres realizacji: 2013-2015. Kierownik
Zadania 4 pt. ,Innowacyjne technologie produkcji wyrobow zbozowych
o0 whasciwos$ciach prozdrowotnych”.

3.Projekt ProOptiBeef ,,Optymalizacja produkcji wotowiny w Polsce,
zgodnie ze strategig od widelca do zagrody”. PO 1G.01.03.01-00-
204/09. Program Operacyjny Innowacyjna Gospodarka. Okres
realizacji: 2009-2015. Wykonawca badan naukowych.

4.Projekt: ,,BIOZYWNOSC - innowacyjne, funkcjonalne produkty
pochodzenia zwierzecego, POIG.01.01.02-14-090/09-00. Program
Operacyjny Innowacyjna Gospodarka. Okres realizacji: 2010-2012.
Wykonawca badan naukowych.

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

1. Ocena jakoSci i identyfikacja wiasciwosci prozdrowotnych
wybranych produktow spozywczych z wykorzystaniem szybkich,
nieinwazyjnych metod stosowanych w trybie pomiaru on-line.

2. Projektowanie weganskich alternatyw wybranych produktow
spozywczych o podwyzszonej wartosci prozdrowotnej.

Podstawowe oczekiwania wobec
kandydata na doktoranta

Bardzo dobra znajomo$¢ jez. angielskiego, znajomo$¢ metod analiz
fizygkochemicznych, znajomo$¢ metod analizy  statystycznej,
pracowito$¢, wytrwatos¢ w dazeniu do celu.
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