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Promotor pomocniczy w dwóch przewodach doktorskich. Promotor w 

jednym otwartym przewodzie doktorskim 

Dr Artur Wiktor obrona 2016 (promotor pomocniczy) 

Dr. Daria Romankiewicz obrona 2019 (promotor pomocniczy) 

Mgr inż. Michał Bialik (promotor) 

Dorobek projektowy/grantowy (z 

ostatnich 10 lat) 

„Inkubator Innowacyjności+”. „Wsparcie zarządzania badaniami 

naukowymi i komercjalizacja wyników prac B+R w jednostkach 

naukowych i przedsiębiorstwach” w ramach Programu Operacyjnego 

Inteligentny Rozwój 2014-2020 „Opracowanie technologii 

wytwarzania soków o obniżonej zawartości cukrów”- Wykonawca 

„Inkubator Innowacyjności+”. „Wsparcie zarządzania badaniami 

naukowymi i komercjalizacja wyników prac B+R w jednostkach 

naukowych i przedsiębiorstwach” w ramach Programu Operacyjnego 

Inteligentny Rozwój 2014-2020 „Suszone mini kiwi jako innowacyjna 

przekąska”-wykonawca 

MNISW 1324-1/7.PRUE/2010/ (Integrated sensing and imaging 

devices for designing, monitoring and controlling microstructure of 

foods)-kierownik 

 Inside Food UE 7pR (Integrated sensing and imaging devices for 

designing, monitoring and controlling microstructure of foods)- 

wykonawca“ 

Opracowanie innowacyjnej technologii hybrydowego suszenia 

odpadów i produktów ubocznych przemysłu owocowo-warzywnego” 

Narodowe Centrum Badań i Rozwoju, Program Operacyjny 

Inteligentny Rozwój (POIR.01.01.01-00-0086/18) 

Zakres tematyczny – problem 

badawczy – do rozwiązania którego 

poszukuje się doktoranta 

Wpływ metod obróbki wstępnej i parametrów procesów suszenia na 

przebieg procesu oraz wybrane właściwości fizykochemiczne suszu. 

Wzbogacanie wartości odżywczej, opracowanie technologii 

wytwarzania żywności funkcjonalnej. 

Tekstura żywności - badania właściwości mechanicznych, 

akustycznych i strukturalnych. 

Wpływ pulsacyjnego światła na właściwości tkanki roślinnej 

Podstawowe oczekiwania wobec 

kandydata na doktoranta 

Spełnione wymagania wobec kandydata określone w regulaminie 

Szkoły Doktorskiej. 
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