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

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: Dr hab. Inz. Iwona Wojtasik-Kalinowska

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologia Zywnosci i Zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

2025r.  Doktor habilitowany w dziedzinie nauk rolniczych
w dyscyplinie technologia zywno$ci i zywienia

2018 r. Doktor nauk rolniczych w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia

2005r. Magister inzynier technologii Zzywnosci

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)
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Pat.232487 ,Sposdb wytwarzania suszonej wotowiny i suszona
wotowina, zwlaszcza dla oséb aktywnych fizycznie. Data
udzielenia prawa 01.02.2019 r. Twércy patentu: Wierzbicka A.,
Pottorak A., Pogorzelska E., Pogorzelski G., Wyrwisz J.,
Wierzbicki J., Wierzbicka A., Lipinska A., Stelmasiak A., Szpicer
A., Onopiuk A., Wojtasik-Kalinowska I.

Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete
postepowania), chronologicznie

Dorobek projektowy/grantowy
(z ostatnich 5 lat)

Starszy specjalista ds. B+R Projektu badawczo-rozwojowego
POIR.01.01.01-00-1066/19 pt. ,Innowacyjne funkcjonalne
tluszcze spozywcze o podwyzszonej wartosci odzywczej,
prozdrowotnej i technologicznej w systemie: ,spray-off’ oraz
,friendly use” w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny
Rozwoj 2014-2020, finansowany przez Narodowe Centrum
Badan i Rozwoju. Lata realizacji: 2020-2022

Zakres tematyczny projektu
naukowego, do ktorego rekrutuje
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