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Doświadczenie w pracy z 
doktorantami (obronione 
doktoraty, wszczęte 
przewody/postępowania), 
chronologicznie 

brak 

Dorobek projektowy/grantowy (z 
ostatnich 10 lat) 

1. Projekty badawcze „Wpływ absorberów tlenu i wilgoci na 
jakość przechowalniczą przetworów mięsnych”, wykonywane w 
ramach umowy o świadczeniu usług badawczych pomiędzy 
SGGW w Warszawie a Multisorb Technologies Inc. Buffalo, New 
York, USA, 2015-2016, lider (6 projektów). 
2. Projekt badawczy „Wpływ zawartości tlenu resztkowego w 
opakowaniu na barwę mięsa i jego trwałość podczas 
chłodniczego przechowywania”, realizowany ze środków 
przyznanych w ramach wewnętrznego trybu konkursowego na 
prowadzenie badań naukowych służących rozwojowi młodych 
naukowców oraz uczestników studiów doktoranckich w SGGW, 
2013-2014, kierownik projektu. 

Zakres tematyczny – problem 
badawczy – do rozwiązania 
którego poszukuje się doktoranta 

1. Wpływ sposobu pakowania na jakość mięsa i przetworów 
mięsnych 
2. Możliwości wydłużenia trwałości mięsa i przetworów mięsnych 
3. Zmiany zachodzące w mięsie i przetworach mięsnych w 
czasie przechowywania 
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