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Wizytówka naukowa kandydata na promotora 
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doktoraty, wszczęte 

postępowania), chronologicznie 

Dorobek projektowy/grantowy  

(z ostatnich 5 lat) 

złożony wniosek o projekt badawczy z krajowych środków 

zewnętrznych pt. „Badania nad wyprodukowaniem burgerów 

hybrydowych o podwyższonej wartości odżywczej z 

wykorzystaniem surowców zwierzęcych i roślinnych 

wyprodukowanych metodami ekologicznymi” w konkursie pt. 

„Przetwórstwo produktów roślinnych, zwierzęcych metodami 

ekologicznymi” finansowanym przez MRiRW (14.12.2022 r.) -  

nie uzyskano dofinansowania 

Zakres tematyczny projektu 

naukowego, do którego rekrutuje 

się doktoranta 

Jakie są możliwości zastąpienia substancji dodatkowych 

dozwolonych przez składniki pochodzenia naturalnego w 

produkcji przetworów mięsnych oraz mechanizmy oddziaływania 

składników pochodzenia naturalnego na wyróżniki jakości 

produktów mięsnych? Jakie metody skojarzone (np. HHP, 

pakowanie) w produkcji i utrwalaniu produktów mięsnych można 

stosować w celu poprawy ich bezpieczeństwa? 
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