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Wizytówka naukowa kandydata na promotora 
 

Imię i nazwisko, stopień, tytuł naukowy: dr hab. inż. Iwona Gientka, prof. SGGW 

Dyscyplina naukowa/dyscypliny 

naukowe 

Technologia żywności i żywienia 

Rozwój zawodowy (stopnie i tytuły 

naukowe) chronologicznie 

2019r. Habilitacja (Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego w 

Warszawie)   

2007r. Doktorat  (Szkoła Główna Gospodarstwa Wiejskiego w 

Warszawie 

2000r. Magister inżynier biotechnologii (Politechnika Łódzka) 

Najważniejsze publikacje/patenty/ 

z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10) 
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Based Food. Viruses-Basel, 15, Article 1. 

https://doi.org/10.3390/v15010172 
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Doświadczenie w pracy z 

doktorantami (obronione 

doktoraty, wszczęte 

postępowania), chronologicznie 

„Biosynteza tłuszczu oraz karotenoidów przez drożdże z rodzaju 

Rhodotorula w podłożach z ziemniaczaną wodą sokową i 

glicerolem” (2018) dr inż. Anna M. Kot – promotor pomocniczy 

Dorobek projektowy/grantowy  

(z ostatnich 5 lat) 

MINIATURA 3: „Jak zasilanie źródłem węgla i temperatura 

kształtują metabolizm drożdży olejogennych podczas hodowli w 

podłożach z odpadowym źródłem azotu? Decyzja Dyrektora 

Narodowego Centrum Nauki Nr DEC- 2019/03/x/NZ9/00148 

(2020) - kierownik  

Zakres tematyczny projektu 

naukowego, do którego rekrutuje 

się doktoranta 

• Zastosowanie bakteriofagów w kształtowaniu jakości 

żywności 

• Wykorzystanie mikroorganizmów do produkcji składników 

żywności 

Dane kontaktowe: 

Instytut 

Adres e-mail 

Telefon 

 

Instytut Nauk o Żywności 

Iwona_gientka@sggw.edu.pl 

22-593-76-52 
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