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Rozwój zawodowy (stopnie i tytuły 

naukowe) chronologicznie 

data uzyskania stopnia doktora 23 listopada 2001 r. 

data uzyskania stopnia doktora habilitowanego 30 maja 2014 r. 

data nadania tytułu lub liczba lat mianowania na stanowisku profesora 

nadzwyczajnego – od 1.03. 2018 r. 
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Doświadczenie w pracy z 

doktorantami (obronione doktoraty, 

otwarte przewody), chronologicznie 

promotor obronionej z wyróżnieniem pracy doktorskiej Pani 

Agnieszka Rękas 2019, pt. "Wpływ wstępnej obróbki termicznej 

nasion rzepaku z zastosowaniem mikrofal na zawartość związków 

bioaktywnych, stabilność oksydacyjną i pojemność przeciwutleniającą 

wytłoczonego oleju”  

Dorobek projektowy/grantowy (z 

ostatnich 10 lat) 

projekt badawczy habilitacyjny NCN: N N312 256740 - 2 letni 2011-

2013, pt.: „Badania nad czynnikami wpływającymi na wartość 

żywieniową i bezpieczeństwo oleju rzepakowego tłoczonego na 

zimno”, N N312 256740, 2010-08-05 (UMOWA Nr 

2567/B/P01/2011/40) 

Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania którego 

poszukuje się doktoranta 

czynniki surowcowe, technologiczne i przechowalnicze a jakość 

sensoryczna, fizykochemiczna, skład chemiczny, stabilność 

oksydacyjna, wartość żywieniowa tłuszczów roślinnych 

 i produktów zawierających tłuszcze 
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