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Załącznik nr 1 do Zasad rekrutacji do Szkoły Doktorskiej SGGW w Warszawie 

 
 

Wizytówka naukowa kandydata na promotora 
 

Imię i nazwisko, stopień, tytuł naukowy: Krzysztof Dasiewicz, dr hab. 

Dyscyplina naukowa/dyscypliny 

naukowe 

technologia żywności i żywienia 

Rozwój zawodowy (stopnie i tytuły 

naukowe) chronologicznie 

•SGGW, Wydział Technologii Żywności (Wydział Nauk o Żywności), 

od 1995 do chwili obecnej 

•magister inż.: SGGW, Wydział Technologii Żywności, 1995, 

technologia mięsa 

•doktor nauk technicznych: SGGW, Wydział Technologii Żywności, 

2002, technologia mięsa 

•doktor hab.: 2014, Nauki  Rolnicze w dziedzinie Technologia 

Żywności i Żywienia – Technologia Mięsa 

Najważniejsze publikacje/patenty/ 

z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10) 
1. Dasiewicz K., Szymańska I., Opat D., Hać-Szymańczuk E.: 

Development and Characterization of Hybrid Burgers Made from 
Pork and Multi-Ingredient Plant Mixtures and Protected with 
Lactic Acid Bacteria, Applied Sciences-Basel, 2024, vol. 14, nr 
14, s.1-16, Numer artykułu:6272. DOI:10.3390/app14146272 

2. Dasiewicz K., Szymańska I., Słowiński M., Górska A., Dasiewicz 
B.: Effect of Fermentation Technology and Storage Time on the 
Quality of Salami-Type Sausages, Applied Sciences-Basel, 2024, 
vol. 14, nr 18, s.1-19, Numer artykułu:8510. 
DOI:10.3390/app14188510 

3. Górska A., Wirkowska-Wojdyła M., Ostrowska-
Ligęza E., Dasiewicz K., Słowiński M.: The Influence of Feeding 
Type on Quality and Nutritional Characteristics of Pork Fat, 
Applied Sciences-Basel, 2024, vol. 14, nr 18, s.1-17, Numer 
artykułu:8291. DOI:10.3390/app14188291  

4. Dasiewicz K., Słowiński M., Cegiełka A., Szymańska I.: Analiza 
wycieku soku w mięsie wołowym w jednostkowych opakowaniach 
typu MAP, Polskie Mięso, 2024, vol. 51, nr 1, s.40-43 

5. Opat D., Szymańska I., Dasiewicz K.: Analiza preferencji 
konsumentów w zakresie zawartości tłuszczu w przetworach 
mięsnych, Przemysł Spożywczy, 2024, vol. 78, nr 1, s.28-31. 
DOI:10.15199/65.2024.1.3 

6. Ciecierska M., Dasiewicz K., Wołosiak R.: Methods of Minimizing 
Polycyclic Aromatic Hydrocarbon Content in Homogenized 
Smoked Meat Sausages Using Different Casings and Variants of 
Meat-Fat Raw Material, Foods, 2023, vol. 12, nr 22, s.1-18, 
Numer artykułu:4120. DOI:10.3390/foods12224120 

7. Cegiełka A., Hać-Szymańczuk E., Słowiński M., Dasiewicz K.: 
Aspekty zdrowotne związane z grillowaniem mięsa, Gospodarka 
Mięsna, 2022, nr 5, s.22-26 
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8. Dasiewicz K., Cegiełka A., Słowiński M.: An attempt to use 
various fat raw materials in the production of homogenized 
sausages, Postępy Techniki Przetwórstwa Spożywczego, 2022, 
vol. 32/60, nr 1, s.46-57 

9. Słowiński M., Skrzypczak A., Cegiełka A., Dasiewicz K.: Wędliny 
a ich roślinne analogi: wartość odżywcza i cena, Gospodarka 
Mięsna, 2022, nr 5, s.32-35 

Doświadczenie w pracy z 

doktorantami (obronione 

doktoraty, wszczęte 

postępowania), chronologicznie 

Promotor pracy doktorskiej (doktorant w Szkole Doktorskiej, od 2023) 

Prowadzenie seminariów, wykładów i ćwiczeń dla doktorantów w 

Szkole Doktorskiej na Wydziale Nauk o Żywności. Promotor pracy 

doktorskiej. 

Dorobek projektowy/grantowy  

(z ostatnich 5 lat) 

Opracowanie innowacyjnych produktów i technologii 

pozyskiwania, produkcji i przetwórstwa mleka typu A2 w nowym 

kompleksie hodowlano-wdrożeniowym - MA-2 [wykonawca] 

[00107.DDD.6509.00104.2022.10] Kierownik projektu w SGGW: 

Anna Berthold-Pluta, data rozpoczęcia 26-10-2023, data 

zakończenia 30-04-2025, w trakcie realizacji 

Zakres tematyczny projektu 

naukowego, do którego rekrutuje 

się doktoranta 

Zagadnienia związane z aspektami technologicznymi, 

zdrowotnymi i ekonomicznymi przetwarzania surowców 

zwierzęcych oraz zastosowaniem technik wizyjnych w ocenie 

jakości mięsa. Stosowanie bioprotekcji w utrwalaniu mięsa i 

przetworów mięsnych. Przemiany biochemiczne i 

fizykochemiczne związane z procesem dojrzewania mięsa. 

Dane kontaktowe: 

Instytut 

Adres e-mail 

Telefon 

Instytut Nauk o Żywności 

Katedra Technologii i  Oceny Żywności 

Zakład Technologii Mięsa  

ul. Nowoursynowska 159c, bud. 32, pok. 48, 

 02-776 Warszawa 

 

 


