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 elementéw dorobku

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: dr hab. inz. Matgorzata Nowacka, prof. SGGW

Dyscyplina naukowa/dyscypliny Technologia zywnosci i zywienia
naukowe
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o dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia

naukowe) chronologicznie
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
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2023 r. Dr Katarzyna Rybak (promotor)
2016 r. Dr Magdalena Dadan (promotor pomocniczy)

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 5 lat)

1. Projekt Miniatura 4 (NCN, 16.10.2020-15.10.2021): ,Zastosowanie
modelowego trawienia do oceny zmian zawartoéci sktadnikow
bioaktywnych w zurawinie poddanej sonikacji”, projekt na badania
wstepne/pilotazowe, kierownik projektu

2. Projekt Core Organic ID 32 (ERA-NET SUSFOOD, NCBR,
01.11.2020-31.08.2024), acronim: MILDSUSFRUIT, ,Innowacyjne
tagodne przetwarzanie dostosowane do zapewnienia trwatych i
wysokiej jakosci ekologicznych produktéw owocowych” (ang.
Innovative Mild Processing Tailored to Ensure Sustainable and
High Quality Organic Fruit Products”, kierownik zadania

3. Projekt ,Studenckie kota naukowe tworzg innowacje” (MEIN,
28.04.2022-27.08.2023): ,Roslinna alternatywa ryb”, kierownik
projektu

4. Projekt Erasmus+ (FRSE, 01.11.2022-31.10.2024): ,YOUng
AgRifood European Innovators” KA2-HE, kierownik projektu

Zakres tematyczny projektu
naukowego, do ktorego rekrutuje
sie doktoranta

Wplyw niekonwencjonalnych technik na skfadniki bioaktywne w
zywnosci i ich biodostepnos¢
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