Zatacznik nr 1 do Zasad rekrutacji do Szkoty Doktorskiej SGGW w Warszawie

Wizytowka naukowa kandydata na promotora
maksymalnie 2 strony — powinna to by¢ synteza najwazniejszych elementow dorobku

Imig i nazwisko, stopien, tytut naukowy: dr hab. inz. Emilia Janiszewska-Turak, prof. SGGW

Dyscyplina naukowa/dyscypliny | Technologii Zywnosci i Zywienia
naukowe

Rozwoj zawodowy (stopnie i e 1999-2004 Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie — mgr

tytuty naukowe) chronologicznie inz.; Wydziat Nauki o Zywnosci; kierunek: Inzynieria chemiczna i
procesowa

e 2004-2008 Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
—stopien doktora; Wydziat Nauk o Zywnosci, Katedra Inzynierii
Zywnosci i Organizacji Produkdji

e 21.11.2008 - uzyskanie stopnia doktora w dziedzinie nauki
rolnicze, dyscyplina technologia zywnosci i zywienia

e 15.11.2019 - nadanie przez Rade Dyscypliny stopnia doktora
habilitowanego w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplina
technologia zywnosci i zywienia; Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie; Instytut Nauk o Zywnosci, Katedra
InZynierii Zywnosci i Organizacji Produkdji

e (05.2022 - stanowisko Profesora Uczelni
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Do$wiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
postepowania), chronologicznie

mgr inz. Piotr Grzegory, 2016-2018, ,Ksztattowanie wiasciwosci
fizykochemicznych suszonych truskawek”, Wydziat Nauk o Zywnosci,
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, promotor
pomocniczy, obrona pracy 09.02.2018 r.

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 5 lat)

Kierownik projektu - Analiza struktury ztoza oraz czgstek proszkow
uzyskanych z fermentowanych sokéw warzywnych metodg suszenia
rozpytowego”, projekt z konkursu miniatura 3, 2019/03/X/NZ9/00388
10.2019-10.2020

Zakres tematyczny projektu
naukowego, do ktérego
rekrutuje sie doktoranta

| Opracowanie technologii fermentacji i suszenia w celu uzyskania
funkcjonalnych proszkéw z warzyw i owocow.

[I. Charakterystyka i optymalizacja emulsji na bazie biatek roslinnych z
dodatkiem kurkumy jako nowatorskich no$nikéw ochrony sktadnikéw
aktywnych: Poréwnanie metod suszenia rozpytowego i liofilizacji
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