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

Imie i nazwisko, stopien, tytut naukowy: Katarzyna Swiader, dr hab. inz.

Dyscyplina naukowa/dyscypliny
naukowe

Technologia zywnosci i zywienia

Rozwdj zawodowy (stopnie i tytuty
naukowe) chronologicznie

2024-doktor habilitowany w dziedzinie nauki rolnicze, dyscyplinie
technologia zywno$ci i zywienia

2009-doktor nauk rolniczych, dyscyplina technologia zywnoSci i
Zywienia

Najwazniejsze publikacje/patenty/
z ostatnich 3 lat (maksymalnie 10)
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Doswiadczenie w pracy z
doktorantami (obronione
doktoraty, wszczete




przewody/postepowania),
chronologicznie

Dorobek projektowy/grantowy (z
ostatnich 10 lat)

Projekty badawcze:

,Opracowania technologii produkcji funkcjonalnych wyrobow
ciastkarskich o podwyzszonej wartosci odzywczej”. Projekt
wspoffinansowany ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach
Dziatania 2.3 ,Proinnowacyjne ustugi dla przedsiebiorstw"
Poddziatania 2.3.2 ,Bony na innowacje dia MSP" w ramach Il osi
priorytetowej: ,Wsparcie otoczenia i potencjatu przedsiebiorstw
do prowadzenia dziatalno$ci B+R+|" Programu Operacyjnego
Inteligentny Rozw¢j 2014 — 2020. Numer projektu: P00221,
PARP, 2017. Kierownik projektu

,Opracowanie nowych wysokobiatkowych produktéw na bazie
migsa wieprzowego wytwarzanych w sposéb naturalny. Projekt
finansowany w ramach programu Regionalnego Programu
Operacyjnego Wojewodztwa Mazowieckiego 2014-2020, O$
Priorytetowa | Dziatanie 1.2 Dziatalno$¢ badawczo - rozwojowa
przedsiebiorstw, Nr umowy: RPMA.01.02.00-14-b496/18, 2021-
2022.

Sustainability in pork production with immunocastration, ERA-
NET SUSAN, nr projektu: SUSAN/I/SuSI/02/2017, NCBIR,
2018-2020.

,Opracowanie receptury i procesu produkcji wyrobdw
ciastkarskich z odroczonym terminem wypieku”. Projekt
wspdtfinansowany ze Srodkéw Unii Europejskiej realizowany w
ramach  Dziatania 2.3  ,Proinnowacyjne ustugi dla
przedsiebiorstw" Poddziatania 2.3.2 ,Bony na innowacje dla
MSP" w ramach Il osi priorytetowej: ,Wsparcie otoczenia i
potencjatu przedsiebiorstw do prowadzenia dziatalnosci B+R+l"
Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwéj 2014 — 2020,
PARP, 2019.

,Zaprojektowanie innowacyjnych produktéw funkcjonalnych w
postaci koncentratow potraw o wysokiej wartosci odzywczej i
jakoSci sensorycznej, przeznaczonych dla wegetarian, w wersji
spetniajgcej wymagania diety weganskiej”. Projekt realizowany
w ramach Dziatania 2.3 ,Proinnowacyjne ustugi dla
przedsiebiorstw" Poddziatania 2.3.2 ,Bony na innowacje dla
MSP" w ramach Il osi priorytetowej: ,Wsparcie otoczenia i
potencjatu przedsiebiorstw do prowadzenia dziatalnosci B+R+l"
Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwéj 2014 — 2020.
PARP. Numer projektu: P00527, 2017-2018.




,Opracowanie technologii towarowej uprawy Aktinidii ostrolistne;
(mini kiwi) w warunkach Polski centralnej’, NCBIR,
PBS3/A8/35/2015, 2015-2018.

Projekty badawczo-dydaktyczne:

,Leveraging skills of researchers and employees in the food
industry” w ramach RIS Professional Development, finansowany
przez Europejski Instytut Innowacji i Technologii (EIT) w ramach
programu Horyzont 2020, nr projektu: 21324, 2022.

,Okills for new product development in the food industry” w
ramach RIS Professional Development finansowany przez
Europejski Instytut Innowacji i Technologii (EIT) w ramach
programu Horyzont 2020, nr projektu: 21324, 2021.

,MAKEIit" finansowany przez Europejski Instytut Innowacji i
Technologii (EIT)/EIT Food w ramach programu Horyzont 2020,
nr projektu: 21190, 2020.

,EIT Food Summer School on New Product Development’
finansowany przez Europejski Instytut Innowacji i Technologii
(EIT) w ramach programu Horyzont 2020, nr projektu: 20228,
2020.

L,EIT Food Summer school on new product development for the
food Industry”, finansowany przez Europejski Instytut Innowacji
i Technologii (EIT) w ramach programu Horyzont 2020, nr
projektu: 19144, 2019.

Projekty dydaktyczne:

U-Green ,Wspdtpraca uniwersytecka na rzecz promowania
ZIELONEJ transformacji i zréwnowazonych praktyk w
ksztatceniu” Nr projektu: 2021-1-ES01-KA220-HED-000031988.
2022-2024.

EIT Food Challenge Labs Central Eastern Europe 2022 (nr
projektu EIT Food KAVA#18265-22. RIS Innovation Grants,
2022) wspdffinansowany przez Unie Europejskq w ramach
programu Horyzont Europa. 2022.

EIT Food Challenge Labs Polska 2022 (nr projektu EIT Food
KAVA#18253-22. RIS Innovation Grants, 2022)
wspoffinansowany przez Unie Europejskg w ramach programu
Horyzont Europa. 2022.

Zakres tematyczny — problem
badawczy — do rozwigzania
ktérego poszukuje sie doktoranta

Projektowanie nowych produktéw, w szczeg6lnosci zywnosci
funkcjonalnej i wygodnej, analiza sensoryczna zywno$ci,
czynniki wptywajace na wybor i akceptacje zywnosci przez
konsumentow, wplyw procesow przetwarzania zywnosci |




sktadnikow zywno$ci na jako$¢ sensoryczng i warto$¢ odzywcza
zywnosci, innowacje w zakresie zywnosci i zywienia

Dane kontaktowe:

Instytut
Adres e-mail
Telefon

Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka
katarzyna_swiader@sggw.edu.pl
+48 22 593 70 47




