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4. Omowienie osiagnie¢¢, o ktorych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy

Osiggnigciem naukowym, bedacym podstawa do ubiegania si¢ o stopien naukowy doktora
habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest monotematyczny cykl

pieciu publikacji naukowych.

4.1. Tytul osiagni¢cia naukowego

Zarzadzanie ryzykiem strat i marnotrawstwa zywnosci w aspekcie bezpieczenstwa
zywnosciowego

4.2. Publikacje wchodzace w sklad osiagniecia naukowego

1. Bilska B., Wrzosek M., Kotozyn-Krajewska D., Krajewski K. (2016). Risk of food
losses and potential of food recovery for social purposes. Waste Management, 52, 269-
277.
Punkty MNiSW* = 40; IF2016” = 4,030, IFs.emi® = 4,669
Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na wiodgcym udziale w opracowaniu koncepcji
i zatozen pracy, analizie i zestawieniu wynikow w formie tabelarycznej dotyczgcych strat
W poszczegolnych ogniwach, konsekwencji i mozliwosci ich ograniczenia, wyznaczeniu
punktow odzysku, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, dokonaniu przeglgdu
literatury, przedyskutowaniu wynikow z danymi literaturowymi, napisaniu manuskryptu,
poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji

z redaktorem (autor korespondujqcy). Moj udziat procentowy szacuje na 50%.

! Punkty MNiSW wedlug Komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego w sprawie wykazu czasopism naukowych wraz z liczba

punktow przyznawanych za publikacje w tych czasopismach zgodnie z rokiem opublikowania (dla publikacji z 2018 roku przydzielono
punkty zgodnie z Komunikatem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 stycznia 2017 r. zawierajacym ujednolicony wykaz
czasopism naukowych za lata 2013-2016).

2 Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania (dla publikacji z 2019 12020 roku, dla ktérych
IF nie zostat obliczony, podano IF za rok poprzedni).



Bilska B., Piecek M., Kotozyn-Krajewska D. (2018). A multifaceted evaluation of food
waste in a Polish supermarket—case study. Sustainability, 2018, 10(9), 3175.

Punkty MNISW = 20; IF2018 = 2,592, IFs-jetni = 2,801
Moj wktad w powstanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji i zafozen pracy,
analizie, zestawieniu i interpretacji otrzymanych wynikow, sformutowaniu wnioskow,
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami
recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor korespondujgcy).

Moj udziat procentowy szacuje na 70%.

Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2019). Risk management of dairy product losses as a
tool to improve the environment and food rescue. Foods, 8(10), 481.

Punkty MNiSW = 70; 1F2019 = 4,092, IFs.jetni = 4,092
Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu
I przeprowadzeniu badan, analizie, zestawieniu i interpretacji otrzymanych wynikow,
opracowaniu modelu zarzqdzania, sformufowaniu wnioskéw, wiodgcym udziale
w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow
oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor korespondujgcy), Kierowaniu
zadaniem w projekcie naukowym obejmujgcym badania opisane w tej pracy. Moj udziat

procentowy szacuje na 15 %.

Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Managing the risk of food
waste in foodservice establishments. Sustainability, 12, 5, 1-18

Punkty MNiSW = 70; IF2019 = 2,576, IFs-jetni = 2,798
MOoj wkitad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji badan, zaplanowaniu
i przeprowadzeniu badan, analizie, zestawieniu i interpretacji otrzymanych wynikow,
analizie statystycznej, opracowaniu modelu zarzqdzania, sformutowaniu wnioskow,
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami
recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor korespondujgcy),
kierowaniu zadaniem w projekcie naukowym obejmujgcym badania opisane w tej pracy.

Moj udziat procentowy szacuje na 70 %.



5. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D., Piecek M. (2020). Segmentation of
Polish households taking into account food waste, Foods, 9, 4, 1-19

Punkty MNiSW = 70; IF = 4,092 IFs.jetni = 4,092

Moj wktad w powstanie tej pracy polegal na opracowaniu koncepcji badan, udziale

w zaplanowaniu badan, zestawieniu i interpretacji otrzymanych wynikéw, sformutowaniu

wnioskow, przygotowaniu manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami

recenzentow oraz prowadzeniu korespondencji z redaktorem (autor korespondujgcy),

kierowaniu zadaniem w projekcie naukowym obejmujgcym badania opisane w tej pracy.

Moj udzial procentowy szacuje na 710%.

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla pigciu publikacji naukowych, stanowigcych podstawe do
ubiegania si¢ o stopien doktora habilitowanego wynosi 17,382 (5-letni IF- 18,452).

Suma punktéw wedtug punktacji MNiSW wynosi 270.

We wszystkich pigciu pracach jestem autorem wiodgcym oraz korespondencyjnym.

Kopie prac wchodzacych w sktad jednotematycznego cyklu publikacji stanowigcego osiagnigcie
naukowe wraz z oswiadczeniami wspotautorow okreslajacych ich wktad w powstanie kazdej

publikacji stanowig Zatacznik 5.

4.3. Oméwienie celu naukowego publikacji wchodzacych w sklad osiagniecia naukowego
stanowiacego podstawe post¢powania habilitacyjnego i osiagnietych wynikow wraz
z omowieniem ich ewentualnego wykorzystania

4.3.1. Wstep

Zywnos$¢ definiowana jako substancje lub produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone
lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub, ktorych spoZycia przez ludzi
mozna si¢ spodziewac (Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002), niewatpliwie jest dla cztowieka jedng
z wartosci niezbednych do zachowania zycia i zdrowia. W teorii piramidy potrzeb Maslowa
dopiero zaspokojenie potrzeb podstawowych, czyli gltodu i pragnienia, pozwala
na pojawienie si¢ potrzeb wyzszego rzedu. Prawo czlowieka do zywnos$ci oraz mozliwoscCi
jej zapewnienia jest podjete w prawodawstwie, w ktorym znajduje si¢ pojecie ,,bezpieczenstwa
zywnosciowego” (food security), uymowanego w jezyku prawniczym jako pewien optymalny stan
zaktadany przez ustawodawcg (Certoma, 2010, cyt. za Leskiewicz, 2012). FAO, natomiast,

zdefiniowato bezpieczenstwo zywno$ciowe jako stan cigglego, fizycznego i ekonomicznego



dostepu do wystarczajacej, bezpiecznej i odzywczej zywnosci, ktory gwarantuje zaspokojenie
potrzeb zywnosciowych i preferencji zywieniowych, a co za tym idzie, warunkuje prawidtowy
rozwoj oraz zachowanie aktywnosci fizycznej i intelektualnej ludzi (FAO, 1996).

Jednocze$nie zauwazy¢ mozna, ze w XXI w. dostep do Zzywnosci pozostaje problemem nie
tylko w krajach rozwijajacych sig, ale rowniez w rozwini¢tych. Wedtug Jones (2017) w Europie
w 2014 r. 3,5% populacji bylo zagrozone powaznym brakiem bezpieczenstwa zywnosciowego,
w Ameryce Potnocnej - 4,9%, a w Australii i Nowej Zelandii - 3,3%. Zgodnie z danymi z 2014 r.
55 mln osob, czyli 9,6 % ludnosci 28 panstw cztonkowskich UE, nie byto sta¢ na dobrej jakoS$ci
positek co drugi dzien (Rezolucja, 2017). Dane EUROSTAT z 2018 r. wskazywaly, ze 109,2 min
0sob, czyli 21,7% ludnosci 28 panstw czlonkowskich UE, jest zagrozonych ubostwem lub

wykluczeniem spotecznym (w Polsce 18,9%) (Downward trend..., 2019).

W rankingu Swiatowego Indeksu Bezpieczenstwa Zywnosciowego (Global Food Security
Index) z 2019 r. Polska uplasowala si¢ na 24. miejscu (113 krajow) z liczbg punktéw 75,6 pkt.
(100 punktow maksymalnie). Jak wynika z raportu, 2,5% polskiej populacji cierpi na
niedozywienie, a poziom niedoboru zywno$ci wynosi 3 kcal/ osobe/dzien (Unit Global ..., 2019).
Dane GUS wskazuja, ze w 2019 r. 4,2% polskiego spoteczenstwa zyto w skrajnym ubodstwie,
utrudniajacym przezycie i stanowigcym zagrozenie dla psychofizycznego rozwoju (GUS, 2019).
Ponad 1,5 min o0sob zostatlo wsparte pomocg w ramach Programu Operacyjnego Pomoc
Zywno$ciowa (KOWR, 2019).

Mozna zatem stwierdzi¢, ze bezpieczenstwo zywnos$ciowe znacznej czg¢sci polskiej
populacji jest zagrozone. Wielu autoréw zwraca uwagg na fakt, ze redukcja strat i marnotrawstwa
ZywnoS$ci moze znaczaco przyczynié¢ si¢ do poprawy bezpieczenstwa zywnosciowego (Beretta i
wsp., 2013; De Boeck i wsp., 2017; Garnett, 2013; Mena i wsp,. 2011; Priefer i wsp., 2013;
Richter i Bokelmann, 2016). Swiatowy Program Zywnosciowy okreslit redukcje marnotrawstwa
zywnosci jako jeden z pigciu krokdéw niezbednych do osiggnigcia celu jakim jest likwidacja gtodu
na $wiecie (Zero Hunger).

Jedna z pierwszych definicji pojecia straty 1 marnotrawstwo zywnos$ci zostata
przedstawiona przez FAO. Zgodnie z nig, za straty 1 marnotrawstwo zywnosci przyjeto wszelkie
produkty przetworzone, czg¢sciowo przetworzone lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia
przez ludzi lub ktorych spozycia przez ludzi mozna si¢ spodziewaé, a ktore pomimo
ich wytworzenia nie zostaty przez nich spozyte. Do puli tej nie wlicza si¢ natomiast masy
niejadalnych cze$ci zywnosci (np. skorki, kosci, tupiny itd.) oraz zywnosci, ktora zostala

wytworzona na cele niekonsumpcyjne (np. na paszg, biokomponenty, bioenergi¢, surowce


https://www.portalsamorzadowy.pl/polityka-i-spoleczenstwo/prawie-1-4-mln-osob-moze-skorzystac-z-nowej-edycji-pomocy-zywnosciowej,114703.html0
https://www.wfp.org/zero-hunger

opakowalnicze itd.). W definicji FAO wyrdzniono pojecie marnotrawstwa rozumianego jako
ubytki w masie zywnosci odnotowane na poziomie handlu, gastronomii, gospodarstw domowych
(FAO, 2011).

Problem strat i marnotrawstwa ma zasigg globalny i dotyczy catego tancucha
zywnos$ciowego, od produkcji podstawowej do konsumpcji w gospodarstwach domowych.
Wedhug danych Organizacji Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa rocznie
w skali §wiata marnowane jest blisko 1,3 miliarda ton zywnoS$ci. Bazujac na danych
EUROSTATU oszacowano, ze w Europie w 2006 r. zmarnowaniu ulegto ok. 89 mln ton zywnosci
odpowiadajacej 20-30% ogodlnej masy zakupionych produktow spozywczych, z czego prawie
67% nadawatoby si¢ do konsumpcji. Oznacza to, ze w przeliczeniu na jednego mieszkanca,
zmarnowano srednio ok. 179 kg zywnosci rocznie. Szacunki dotyczace polskiego spoteczenstwa

wskazywaly na straty i marnotrawstwo zywnosci na poziomie wynoszacym 9 min t, czyli ok. 235

kg/os./rok (FAO, 2011).

W regionach rozwinigtych, czyli w Europie, Ameryce Pdinocnej, w uprzemystowionej
czgsci Azji ogniwem, w ktorym dochodzi do najwigkszego marnotrawstwa zywnos$ci, jest
konsumpcja (FAO, 2018). Sredni udziat przetworstwa w UE w stratach zywnosci szacowany jest
na 39%, ale miedzy panstwami cztonkowskimi obserwuje si¢ duze zréznicowanie. W Polsce
w strukturze strat 1 marnotrawstwa zgodnie z szacunkami EUROSTAT z 2006 r. dominowala
produkcja podstawowa i przetworstwo (73,2%), a na kolejnych pozycjach znajdowaty
si¢ gospodarstwa domowe (22,8%) oraz handel i gastronomia (4%) (Commission Staff Working
Document, 2014).

Marnotrawstwo zywno$ci stalo si¢ jednym z wazniejszych zagadnien polityki
zywnosciowe] nie tylko w Europie, ale na calym S$wiecie, poniewaz jest spotecznym,
ekologicznym i ekonomicznym problemem. Marnotrawienie znaczacej ilosci bezpiecznej
pod wzgledem zdrowotnym zywnos$ci w kontekscie wysokiej liczby 0s6b ubogich, ktore nie moga
w peli zaspokoi¢ potrzeb zywieniowych, stanowi sytuacj¢, W Ktorej nalezy podejmowac
wszelkiego rodzaju dziatania majace na celu potaczenie tych obszaréw (Papargyropoulou i wsp.,
2014). Ograniczenie marnotrawstwa zywnosci jest uwazane za jedno z najwazniejszych dziatan,
dzigki ktoéremu poprawie ulegnie jako$¢ $rodowiska naturalnego (Levis i wsp., 2010; Rutten
1wsp., 2013; Williams i Wikstrom, 2011). Zwalczanie marnotrawstwa Zywnos$ci przynosi rOwniez
korzysci ekonomiczne. W badaniach z 2014 roku oszacowano, ze w ujeciu globalnym roczne
straty finansowe ponoszone z tytutu marnotrawstwa zywno$ci wynosza ok. 750 bilionéw dolaréw

(Papargyropoulou i wsp., 2014).



Na Konieczno$¢ zarzadzania ryzykiem strat i marnotrawstwa zywnosci zwraca uwage wiele
organizacji i instytucji. Zgodnie z celem 12.3 Zgromadzenia Ogo6lnego ONZ do 2030 roku nalezy
zmniejszy¢ o potowe globalng ilo§¢ marnowanej zywnos$ci per capita w sprzedazy detalicznej
i konsumpcji (FAO, Sustainable Development). Rowniez Komisja Europejska w 2011 roku
ustalita cel zredukowania marnotrawstwa zywnosci do 2030 r. o potowe (Priefer i wsp., 2013).
Parlament Europejski w Rezolucji wezwal panstwa cztonkowskie do podejmowania srodkow
zapobiegajacych marnotrawieniu zywnosci, w szczego6lnosci poprzez tworzenie zachet
ekonomicznych 1 podatkowych stuzacych dokonywaniu darowizn zywno$ci (Rezolucja
Parlamentu, 2017). Dziatania zaproponowane przez PE s3a zgodne z hierarchig zapobiegania
i postegpowania z odpadami zywnosciowymi, ktora bazuje na wytycznych ustanowionych w
Dyrektywie Parlamentu Europejskiego i Rady 2008/98/WE z dnia 19 listopada 2008 roku.
Priorytetowym 1 najbardziej pozadanym postepowaniem jest zapobieganie powstawaniu strat
1 marnotrawstwa zywnosci na wszystkich etapach i we wszystkich procesach zachodzacych w
tancuchu zywnosciowym ,,0d pola do stolu”. Kolejnym sposobem zakwalifikowanym do dziatan
prewencyjnych jest przekazanie zywnos$ci do organizacji zajmujacych si¢ dalszg redystrybucja
na cele spoteczne (HLPE, 2014; Monier i wsp. 2010; USEPA, 2016).

Tematyka strat i marnotrawstwa zywnosci w Polsce jest zagadnieniem stosunkowo nowym,
ale niewatpliwie bardzo waznym. Z tego powodu przeprowadzitam wielokierunkowe badania
w tym obszarze. Na ich podstawie zakwalifikowatam straty i marnotrawstwo zywnosci do grupy
,Lhowych ryzyk” na ktore sg narazone spoteczenstwa XXI wieku. Ryzyka nie mozna
wyeliminowa¢, mozna je jednak rozpozna¢, by nastgpnie nim zarzadza¢, ograniczajac w ten
sposOb podejmowanie btednych decyzji 1 ponoszenie strat. Prace stanowigce osiggnigcie naukowe
prezentuja innowacyjne modele zarzadzania ryzykiem strat i marnotrawstwa zywnoS$ci oparte
na normie ISO 31000, ktére mozna wykorzysta¢ w zakladach z réznych branz przemystu
spozywczego. Zastosowanie nietypowego w dyscyplinie naukowej technologii zywnosci
1 zywienia narzgdzia pozwolilo na nowe podejscie do omawianej tematyki.

Biorac pod uwage fakt, ze w strukturze ponoszonych w tancuchu zywnos$ciowym strat
w Unii Europejskiej najwiekszy ich poziom generowany jest przez ostatnie ogniowo jakim sg
gospodarstwa domowe, opracowatam segmentacje, ktora moze pomoc w skutecznym dotarciu

do konsumentow w najwigkszym stopniu marnujacych zywnosc¢.

10



4.3.2. Cel naukowy osiagniecia

Celem osiggniecia naukowego, bedacego podstawag do ubiegania si¢ o stopien naukowy
doktora habilitowanego na podstawie art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest wieloaspektowa analiza
skali, przyczyn i1 skutkdw strat 1 marnotrawstwa zywnos$ci w roznych ogniwach tancucha
zywno$ciowego, a takze propozycja modeli zarzadzania ryzykiem strat i marnotrawstwa

Zywnosci.

Cele szczegotowe:

1. Analiza przyczyn i skutkow strat zywno$ci oraz wyznaczenie Punktéow Odzysku
w czterech ogniwach tancucha zywnosciowego (publikacja 1).

2. Oszacowanie marnotrawstwa zywnosci W obiektach handlowych, w aspekcie
ilo§ciowym i utraconej wartos$ci odzywczej (publikacja 2).

3. Opracowanie modeli zarzadzania ryzykiem strat i marnotrawstwa zywnos$ci w zaktadach
przemystu spozywczego i zaktadach gastronomicznych (publikacje 3-4).

4. Przeprowadzenie segmentacji gospodarstw domowych w celu zidentyfikowania grup
konsumentow charakteryzujacych si¢ podobnymi postawami wobec zywnosci,

ze szczegdlnym uwzglednieniem jej marnotrawstwa (publikacja 5).

Sformutowano nastgpujaca hipoteze badawcza: zarzadzanie ryzykiem  strat
i marnotrawstwa zywnos$ci potencjalnie przyczyni si¢ do ograniczenia strat i marnotrawstwa, CO

moze mie¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosciowe.
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4.3.3. Oméwienie wynikow badan

1.  Analiza przyczyn i skutkow strat zywnosci oraz wyznaczenie Punktow Odzysku

w czterech ogniwach lancucha zywnoS$ciowego

Publikacja 1
Bilska B., Wrzosek M., Kotozyn-Krajewska D., Krajewski K. (2016). Risk of food losses

and potential of food recovery for social purposes. Waste Management, 52, 269-277.

Celem publikacji 1 byta (1) analiza potencjalnych przyczyn powstawania strat zywnosci
na kazdym z czterech etapoéw tancucha zywnos$ciowego, tj. produkcja podstawowa, przetworstwo,
logistyka, handel, przyjmujac jako gldwne determinanty kategorie wyszczegdlnione w diagramie
Ishikawy, tj. maszyny, materialy, zarzadzanie, metody oraz ludzie; (2) okreslenie skutkow
powstawania strat zywnosci; (3) wyznaczenie Punktow Odzysku (PO), ktore zdefiniowano jako
operacje lub etapy procesu w tancuchu zywno$ciowym ,,0d pola do stotu”, w ktérym mozna
zastosowa¢ dziatanie/a zapobiegajace lub eliminujgce ryzyko zmarnowania ZywnoSci
(przekazanie na cele spoteczne).

W kategorii ,,maszyny” za potencjalne przyczyny ponoszonych strat uznano wiek oraz
niewtasciwy stan techniczny maszyn, wystepowanie awarii oraz przerwy w dostawie mediow.
Kolejnym réwnie waznym aspektem, ktory wzieto pod uwage jest dostgp do odpowiedniej ilosci
surowcow podstawowych, pomocniczych, opakowan o wlasciwej jakosci (kategoria ,,materiaty”).
W kategorii ,,zarzadzanie” ujeto przyczyny powstawania strat zywnosci wynikajgce z braku lub
nieprawidlowego funkcjonowania obligatoryjnych systeméw gwarantujacych bezpieczenstwo
zdrowotne zywnosci, brak zaangazowania kadry kierowniczej, niewlasciwg organizacj¢ pracy,
brak doskonalenia czy tez niewlasciwe zarzadzanie produktem finalnym. W kazdym
przedsigbiorstwie kluczowym czynnikiem odpowiedzialnym za powstawanie bleddéw jest
cztowiek (kategoria ,ludzie”). Jako§¢ kadry pracowniczej przejawiajaca si¢ wiedza,
kwalifikacjami, doswiadczeniem ma istotne znaczenie w procesie planowania i prowadzenia
dziatalnosci.

Na pierwszym etapie fancucha zywno$ciowego, jakim jest produkcja podstawowa, az trzy
przyczyny potencjalnych strat zywno$ci sposrdod dziesigciu sa zwigzane z kategorig
»zarzadzanie”. Jednoczes$nie w tej kategorii zdiagnozowano trzy PO. Przy czym wydaje si¢, ze

najwigckszy potencjat tkwi w odzysku surowcow, ktére zostaly odrzucone ze wzgledu

12



na niespelnienie standardow jakosciowych dotyczacych np. wielkosci, ksztattu. Kolejne PO
sg zwigzane z nadprodukcjg i zatamaniem si¢ rynku zbytu. Wyprodukowanie wigkszej ilosci niz
jest to konieczne, np. z obawy przed wystgpieniem nieprzewidywanych zdarzen lub problem
ze zbytem surowcow np. na skutek wprowadzenia embarga, moze przyczynia¢ si¢ do ostatecznej
zmiany profilu zebranych plonéow z konsumpcyjnego na produkcje¢ innych, niezywno$ciowych
produktow (np. biopaliwa).

Na etapie przetwoOrstwa wyznaczono rOwniez cztery miejsca, z ktorych pozyskang zywno$¢
mozna przekaza¢ organizacjom charytatywnym. Wsrod przyczyn, ktéore moga skutkowac
poniesieniem strat, ale nie powoduja zagrozen zwigzanych z bezpieczenstwem zdrowotnym,
mozna wymieni¢: niewlasciwe oznakowanie opakowan, btedng gramature, bliski termin
przydatnosci do spozycia, uszkodzenia mechaniczne opakowan zbiorczych. Punktem odzysku dla
przetworstwa powinno by¢ racjonalne zarzadzanie produktami zywnosciowymi o bliskim
terminie przydatnosci do spozycia. Produkty takie mogg zosta¢ skonsumowane, ale nie sg juz
atrakcyjne dla klienta, dlatego tez ich sprzedaz jest mato prawdopodobna. Zatem dobrze
zorganizowane przekazywanie produktow zywnosciowych o krotkim terminie przydatnosci
osobom potrzebujacym moze zapobiega¢ ich marnotrawstwu.

Wyznaczony PO w ogniwie logistyka zwigzany jest z awariami srodka transportu, na skutek
ktérych produkty nie mogga trafi¢ juz do odbiorcy (np. z powodu ubezpieczenia towaru), ale moga
zostac przekazane do organizacji charytatywne;j.

Istotng przyczyng warunkujaca powstawanie strat w handlu i logistyce sa uszkodzenia
opakowan zbiorczych, ktore wpltywaja na wyglad opakowan jednostkowych, ale nie stanowia
zagrozenia dla bezpieczenstwa zdrowotnego produktu, dlatego tez moga by¢ wykorzystane
na cele spoleczne (PO). Bliski termin przydatnosci do spozycia to przyczyna zmarnowania
zywnosci, ktora moze wystapi¢ na etapie handlu i logistyki. Powodem moze by¢ niewtasciwe
zarzadzanie produktem, np. przeszacowanie zaméwien, niewlasciwe prognozowanie popytu,
nieprawidlowe strategie marketingowe (kategoria ,,zarzadzanie”) lub brak zaangazowania,
doswiadczenia personelu (kategoria ,ludzie”). W celu zapobiegania temu niekorzystnemu
zjawisku wyznaczytam PO. Warunkiem jest niedopuszczenie do uptywu daty minimalnej
trwaloSci/terminu przydatnosci do spozycia, wycofanie towaru kilka dni wczesniej i jego
redystrybucja do 0s6b potrzebujacych.

Najwazniejszym osiggni¢ciem tej czesci badan jest fakt, ze zidentyfikowatam sze$¢
potencjalnych przyczyn strat zywnoS$ci zwigzanych z ,,zarzgdzaniem”, cztery przyczyny zwigzane

z kategorig ,,ludzie”, trzy przyczyny zwiazane z kategoria ,,materiat” i dwie przyczyny z kategorii

13



,maszyny”. Na kazdym z trzech etapow, tj. produkcja podstawowa, przetworstwo i logistyka
zidentyfikowatam cztery Punkty Odzysku. Na etapie handlu zidentyfikowatam trzy punkty
odzyskiwania zywno$ci. Odzyskana zywno$¢ ze wskazanych punktow jest bezpieczna

pod wzgledem zdrowotnym, zatem moze by¢ przekazana na cele spoteczne.

Podsumowujac, nalezy stwierdzi¢, ze W kazdym z czterech ogniw tancucha zywno$ciowego
mozna ograniczy¢ marnotrawstwo zywnos$ci bezpiecznej pod wzgledem zdrowotnym,
a nieodpowiedniej do wprowadzenia do obrotu poprzez przekazanie osobom potrzebujagcym

za posrednictwem organizacji pozytku publicznego.

2.  Oszacowanie marnotrawstwa zywno$ci w obiektach handlowych, w aspekcie

iloSciowym i utraconej wartosci odzywczej

Publikacja 2
Bilska B., Piecek M., Kotozyn-Krajewska D. (2018). A multifaceted evaluation of food waste in a
Polish supermarket—case study. Sustainability 2018, 10(9), 3175.

Celem publikacji nr 2 bylo oszacowanie marnotrawstwa zywnosci generowanego
w wielkopowierzchniowych obiektach handlowych, w aspekcie ilosciowym i utraconej wartosci
odzywcze] na przykladzie danych uzyskanych w wybranym obiekcie handlowym

(supermarkecie) zlokalizowanym na terenie Polski.

Material badawczy stanowil dwutygodniowy wykaz niesprzedanych artykutow

spozywczych w jednym supermarkecie.

W ramach badan stwierdzilam, ze taczna ilo§¢ zmarnowanej zywnosci w ciggu dwoch
tygodni, w badanym supermarkecie wyniosta 3,3 t. Procentowy udziat w stratach poszczegdlnych
grup zywnosci przedstawial si¢ nastepujgco: warzywa, owoce, nastepnie migso wedliny 1 ryby
(tacznie ponad 50%). Kolejne grupy stanowily napoje oraz pieczywo (0k. 20%).

Przyjetam zatozenie, ze 2/3 zmarnowanej zywnos$ci mogtoby zosta¢ wykorzystane na cele
konsumpcyjne. Zatem oszacowatam, ze badany supermarket zmarnowat w ciggu dwoch tygodni

ok. 2,2 t zywnosci nadajacej si¢ do spozycia przez ludzi. Na podstawie modelowych dziennych

racji zywieniowych dla wybranych grup wiekowych (Turlejska i in., 2004) oszacowatam
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potencjalng liczbe osob, ktorych dzienne zapotrzebowanie na pieczywo, przetwory zbozowe,
migso, wedliny, ryby, warzywa, owoce 1 tluszcze moze by¢ pokryte, dzigki zywnosci
zmarnotrawionej w ciggu dwoch tygodni w badanym obiekcie handlowym. Stwierdzitam, ze
zmarnowane migso, wedliny i ryby pozwolityby wyzywi¢ ok. 2300 os6b, natomiast zmarnowane

warzywa pozwolityby wyzywi¢ ok. 1000 os6b, a zmarnowane produkty zbozowe ok. 1300 osob.

Uzyskane wyniki analizy postuzyty do obliczenia potencjalnej liczby osob, ktore mogtyby
zosta¢é wyzywione W przypadku redystrybucji zmarnowanych przetworow mlecznych.
Zatozytam, ze dwie trzecie z 248,5 kg mleka i przetworow mlecznych mogloby zosta¢ wycofane
ze sprzedazy przed uplywem terminu przydatnosci do spozycia. Uzyskany wynik wynoszacy
165,6 kg mleka i przetworé6w mlecznych przeliczytam na $rednig dzienng warto$¢ referencyjna
dla wybranych grup osob. Stwierdzitam, ze warto$¢ kaloryczna zmarnowanego mleka
1 przetworow mlecznych (243 846 kcal) pozwolitaby na wyzywienie od 72 (chtopcy w wieku 16-
18 lat) do 174 os6b (dzieci w wieku 4-6 lat). Dla poréwnania uzyskana warto$¢ pozwolitaby

na wyzywienie okoto 104 kobiet lub 82 mezczyzn w wieku produkcyjnym (od 31 do 50 lat).

Oszacowatam liczbe o0sob, ktorych jednodniowe zapotrzebowanie na wapn mogtoby zostac
pokryte dzigki zmarnowanym przetworom mlecznym i mleku w badanym przedsigbiorstwie
w ciggu dwoch tygodni. Uzyskana warto$¢ wskazuje na pokrycie jednodniowego
zapotrzebowania na wapn od 96 (mlodziez 10-18 lat lub dorosli 19-30 lat)

do 143 (dzieci 4-9 lat) 0sob z r6znych grup wiekowych.

Z analizy wynika, ze w jednym supermarkecie zmarnowano okoto 3,3 tony zywnosci
w ciggu dwoéch tygodni. Szacunkowa warto$¢ energetyczna produktow mlecznych
zmarnowanych w ciggu dwoch tygodni wyniosta ok. 244 000 kcal. Szacunkowa masa produktow
mleczarskich przeznaczonych na cele spoleczne pozwolitaby wyzywi¢ od 72 do 174 osob
dziennie (w zaleznosci od zapotrzebowania kalorycznego). Podsumowujac, nalezy stwierdzié, ze
z sektora handlu detalicznego moga pochodzi¢ znaczace ilosci réznego rodzaju produktow

spozywczych, ktore mozna redystrybuowac do osob potrzebujacych pomocy zywnosciowe;.
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3. Opracowanie modeli zarzadzania ryzykiem strat i marnotrawstwa zywnoSci w

zakladach przemystu spozywczego i zakladach gastronomicznych

W publikacjach nr 3 i 4 zostaly przedstawione modele zarzadzania ryzykiem strat
i marnotrawstwa zywno$ci W zakladach przemystu spozywczego i1 w zakladach
gastronomicznych. Modele opracowatam zgodnie z wytycznymi i zaleceniami normy ISO
31000:2018 Zarzadzanie ryzykiem — zasady i wytyczne (Risk management — Guidelines, provides

principles, framework and a process for managing risk).

Publikacja 3
Bilska B., Kolozyn-Krajewska D. (2019). Risk management of dairy product losses as a tool to

improve the environment and food rescue. Foods, 8(10), 481.

Celem publikacji 3 bylo opracowanie modelu zarzadzania ryzykiem strat produktow
mleczarskich na przyktadzie serow dojrzewajacych.

Materiatem do badan byly dane dotyczace strat produktéw mleczarskich w latach 2016-
2018 zebrane w pigciu zakladach mleczarskich zlokalizowanych w Polsce, rdzniacych
si¢ wielkoscig i asortymentem produkcji. Badanie przeprowadzono na podstawie autorskiego
kwestionariusza wywiadu.

Ogotem straty dla 9 produktow wyniosty 1,1 % sredniej produkcji rocznej, co w skali roku
stanowito ponad 5635 t. Najmniejsze $rednie straty odnotowano na etapie przetwarzania
i konfekcjonowania, najwicksze w ostatnim ogniwie, jakim jest pakowanie i przechowywanie.
Na tym etapie procentowy udzial ubytkow produkcyjnych byl najbardziej zréznicowany
dla poszczegdlnych produktéow i wynosit od 0,0002% do 11%. Szczegdlnie wyrdzniajacym sig
produktem byly sery dojrzewajace, ktorych straty wyniosty 11% w ostatnim etapie produkcji,
na skutek m.in. kawatkowania, plastrowania (tzw. ,,okrawy”), jak tez uzyskania serow
o nieodpowiednich cechach (np. ksztalt, oczkowanie, kolor). Z powyzszych powodow
do opracowania modelu zarzadzania ryzykiem strat wybratam ten produkt.

W pierwszym etapie zidentyfikowatam nastgpujace metody zarzadzania stratami:
utylizacje¢, przekazanie na pasz¢, przerob na inne wyroby. W ramach analizy ryzyka opracowatam

diagram relacji obrazujacy przyczyny zagrozen, zdefiniowanych jako obnizenie jako$ci produktu.
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Przyczyny zidentyfikowane w badanych zaktadach zostaty podzielone na nastgpujace grupy: (1)
materiaty, (2) ludzie, (3) metody, (4) maszyny i (5) zarzadzanie, (podobnie jak w Publikacji nr 1).
W kolejnym kroku opracowatam diagram muchy (bow tie analysis), w ktérym przedstawitam
przyczyny zdiagnozowanych metod zarzadzania i ich konsekwencje. Do przerobu kierowane byty
produkty bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym, ale niespelniajace wymagan sensorycznych,
fizykochemicznych, niewtasciwie oznakowane, z bledng gramatura. Produkty, ktorych nie mozna
byto ponownie przetworzy¢ (np. z powodu zanieczyszczenia spowodowanego uszkodzeniem
opakowania lub nieprawidtowych wiasciwosci organoleptycznych) kierowano do produkcji
paszy. Tzw. okrawy powstajace podczas krojenia sera Kierowane byty do powtornego przerobu
lub przeznaczane na pasz¢. Do utylizacji przeznaczano produkty, ktore na skutek réznych btedow
w procesie technologicznym staly si¢ niebezpieczne pod wzgledem zdrowotnym.

Zdiagnozowane metody ,,utylizacja” i ,,przekazanie na pasz¢” wigzg si¢ z negatywnym
wpltywem na $rodowisko, stratg surowca i strata finansowa. Powtérne poddanie procesowi
technologicznemu produktow juz gotowych do spozycia, ale niespetniajacych norm jakosciowych
(np. niewlasciwe oczkowanie), cho¢ w mniejszym stopniu, to jednak obcigza $rodowisko,
poniewaz oznacza zuzycie takich zasobow, jak woda, energia. Powtorny przerdb taczy
si¢ z poniesieniem dodatkowych kosztow (koszt energii, wynagrodzen pracownikow, surowcoéw
pomocniczych, itp.), a w efekcie cena hurtowa otrzymanego produktu jest nizsza od ceny uzytego
produktu. Obnizenie warto$ci odzywczej wynika z powtornego przerobu seréw dojrzewajacych
(przetopienia), ktore byly juz odpowiednie do konsumpcji (zdecydowana wigkszo$¢ niezgodnosci
powstala na ostatnim etapie). W wyniku tego procesu uzyskano sery topione odznaczajace si¢
mniejszg wartos$cig odzywcza od uzytego surowca (seréw dojrzewajacych).

W celu okreslenia skali dla prawdopodobienstwa wystapienia zagrozenia obliczytam straty
w stosunku do produkcji rocznej. Przyjetam 5 - stopniows skalg prawdopodobienstwa wystgpienia
zagrozenia oraz 5 - stopniowg ocen¢ skutkéw. Przyjete wartosci dla prawdopodobienstwa
i skutkow przeniesiono, dla kazdego =z trzech rodzajow ryzyka, do matrycy
skutek/prawdopodobienstwo.

Nastepnie przeprowadzitam ewaluacje ryzyka 1 zaproponowalam postgpowanie

z ryzykiem. Na podstawie uzyskanych wartosci liczbowych uznatam, ze ryzyko jest duze, a zatem
nieakceptowalne 1 przyjetam dwa mozliwe dzialania do podjecia: zapobieganie i tolerowanie.
Zapobiega¢ ryzykom nalezy poprzez eliminowanie wszelkich btedéw, ktore moga powodowaé

otrzymanie produktu o nieodpowiednich cechach jako$ciowych. Kolejnym rozwigzaniem jest
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redystrybucja lub sprzedaz po obnizonej cenie produktow nadajacych si¢ do konsumpcji.
W pewnym zakresie ryzyko musi by¢ tolerowane, a produkty nicodpowiednie do spozycia dla
ludzi nalezy wykorzystywac do karmienia zwierzat. Ostatecznym rozwigzaniem jest utylizacja.
Podsumowujac ta czgs¢ badan, nalezy stwierdzi¢, ze cho¢ odsetek strat zywnosci w
badanych zaktadach mleczarskich wynidst tylko 1,1%, to jednak biorac pod uwage wielko$¢
produkcji, sg to znaczace iloSci. Zatem warto zastanowi¢ si¢ nad mozliwoscig odzyskania z tej
puli zywnos$ci na cele konsumpcyjne, biorgc pod uwagg, ze najwigcej strat odnotowano na
ostatnim etapie produkcyjnym. Zaproponowany przeze mnie model zarzadzania ryzykiem moze
pomoc w podejmowaniu przez przedsigbiorstwo decyzji  przyczyniajacych  si¢

do ograniczenia strat zywnoS$ci i wykorzystaniu zywnosci zgodnie z jej przeznaczeniem.

Publikacja 4
Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Managing the risk of food waste in

foodservice establishments. Sustainability, 12, 5, 1-18.

Celem publikacji 4 byto opracowanie modelu zarzadzania ryzykiem marnotrawstwa
zywnos$ci w zakladach gastronomicznych.

Badanie zostalo przeprowadzone w 2019 r. w 130 zakladach gastronomicznych
zlokalizowanych w Polsce przy uzyciu autorskiego kwestionariusza ankiety.

W badanych zaktadach gastronomicznych zidentyfikowatam ryzyko marnotrawstwa
zywnoS$ci przejawiajace si¢ wyrzucaniem: polproduktow, potraw serwowanych na ciepto
1 na zimno, pieczywa, warzyw 1 owocOw, przeterminowanych produktow, produktéw
napoczetych z oznakami zepsucia, produktow napoczetych bez widocznych oznak zepsucia.

W ramach analizy ryzyka opracowatam diagram Ishikawy przyczyn marnotrawstwa
zywnosci w badanych zaktadach gastronomicznych. W diagramie tym zastosowatam
przyporzadkowanie przyczyn do czterech kategorii, tj. materiaty, zarzadzanie, metody, ludzie,
(podobnie jak w diagramie opracowanym w Publikacji nr 1). Prawie potowa badanych zaktadow
marnowata zywnos$¢ okazjonalnie, z powodu przeoczenie daty waznosci 1 zbyt duzych zakupow.
Natomiast jedna trzecia respondentéw deklarowata okazjonalne wyrzucanie zywnos$ci z powodu
nieprzemys$lanych zakupoéw i nieodpowiednich warunkow przechowywania. Przygotowywanie

zbyt duzej liczby positkow nalezato do najczestszej przyczyny marnowania zywno$ci, prawie
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potowa badanych zaktadow wyrzucala zywno$¢ z tego powodu zazwyczaj lub czasami.
W potowie badanych zaktadow czasami lub okazjonalnie wyrzucano zywnos$¢ z powodu
nieodpowiednich kwalifikacji pracownikéw, a w ponad jednej trzeciej z powodu zakupu
produktow niskiej jakosci.

W kolejnym etapie sprawdzitam, w jaki sposob ankietowani przygotowuja si¢ do zakupoéw
1 w jaki sposob postepuja w czasie zakupow. Zdecydowana wigkszos$¢ respondentdw sprawdzata
przed zakupami stan magazynéw zywnosciowych oraz przygotowywala liste potrzebnych
produktow. Ponad polowa badanych okazjonalnie Iub czasami kupowata produkty spozywcze,
ktore nie byly wezesniej planowane oraz robila zakupy na zapas. Niemal potowa respondentow
nigdy nie kupowata produktow z krotka datg waznosci, niemal tyle samo badanych czynito to
okazjonalnie lub czasami.

Najpopularniejszym sposobem zagospodarowania niesprzedanych positkow w badanych
zaktadach gastronomicznych byto przechowywanie w warunkach chtodniczych do dnia
nastepnego. Kolejng pozycje stanowito wyrzucenie do pojemnika na odpady. Jedynie co dziesiaty
zakltad pozwalal spozy¢ takie potrawy pracownikom. Zaledwie 3% badanych lokali
gastronomicznych prowadzito sprzedaz po obnizonej cenie. W niemal potowie badanych
zaktadow stwierdzono niewlasciwy sposob zagospodarowania odpadow zywnosci. Ponad 40%
ankietowanych zaktadow umieszczato je w og6lnodostgpnym kontenerze na odpady komunalne.
Potowa ankietowanych zaktadow wtasciwie postepowala z zuzytym olejem/frytura.

W ramach oszacowania poziomu ryzyka stwierdzitam, ze do najczg$ciej marnowanej
zywnos$ci (z czestotliwoscig codziennie 1 prawie codziennie) przez ponad jedng trzeciag
respondentow nalezaly: produkty napoczete z oznakami zepsucia, przeterminowane produkty,
zwiednigte warzywa 1 owoce. Codziennie w jednej czwartej badanych zakladow wyrzucano
potrawy ciepte, a w co pigtym zakladzie potrawy serwowane na zimno i pieczywo. Natomiast
najrzadziej deklarowano wyrzucanie potproduktow.

W celu monitorowania ryzyka opracowatam matryce prawdopodobienstwa i konsekwencji
z 5 - stopniowg skalg. Konsekwencje wzigte pod uwage to: rodzaj produktu zmarnowanego, strata
finansowa 1 wptyw na §rodowisko.

W celu ewaluacji ryzyka, ktore ma istotny wptyw na proces decyzyjny, wykorzystatam
macierz do okreslenia, czy oczekiwane ryzyko miesci si¢ w granicach akceptacji, czy poza tymi

limitami.
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Wyniki analizy ryzyka staly si¢ podstawa do podjecia decyzji, ktore i w jakim zakresie
zidentyfikowane ryzyka wymagaja od organizacji wdrozenia odpowiednich algorytméw
postepowania z ryzykiem i ustalenia priorytetow w ich stosowaniu. W tym celu opracowatam
macierz postgpowania z ryzykiem.

Stwierdzitam dwa poziomy ryzyka: §redni dla owocow i warzyw, pieczywa (akceptowalny)
oraz wysoki (nieakceptowalny) dla 5 pozostaltych produktow spozywczych. Dwie opcje
postgpowania z ryzykiem zostaty zidentyfikowane: prewencja i tolerancja. Nalezy zapobiegaé
zagrozeniom, eliminujac wszelkie btedy, ktore moga prowadzi¢ do marnotrawienia Zywnosci.
Do pewnego stopnia ryzyko nalezy tolerowaé, a produkty niecodpowiednie do spozycia przez ludzi

nalezy poddawac utylizacji.

4.  Przeprowadzenie segmentacji gospodarstw domowych w celu zidentyfikowania
grup konsumentow charakteryzujacych si¢ podobnymi postawami wobec

Zywnosci, ze szczegolnym uwzglednieniem jej marnotrawstwa

Publikacja 5
Bilska B., Tomaszewska M., Kolozyn-Krajewska D., Piecek M. (2020). Segmentation of Polish

households taking into account Food Waste, Foods, 9, 4, 1-19.

W publikacji 5 przeprowadzitam segmentacje w celu zidentyfikowania grup konsumentow
charakteryzujacych si¢ podobnymi postawami wobec zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem
je] marnotrawstwa. Celem byto uzyskanie odpowiedzi na pytania: (1) czy marnotrawstwo
zywno$ci w gospodarstwach domowych jest powigzane z takimi cechami spoteczno-
demograficznymi jak wielko$¢ gospodarstwa, sktad osobowy, subiektywna ocena sytuacji
materialnej i wielko$¢ wydatkow na zywnos¢ oraz (2) jaki wptyw maja wymienione czynniki
na marnotrawstwo zywnosci.

Badanie zostalo przeprowadzone w lutym i marcu 2019 r. Material do badan stanowita
reprezentatywna, liczaca 1115 0so6b ogolnopolska grupa dorostych respondentow (powyzej 18 r.
z.) zdefiniowana pod wzgledem takich zmiennych demograficznych, jak: pte¢, wiek i miejsce
zamieszkania (wielko$¢ miejscowosci 1 wojewodztwo). Badanie ankietowe wykonano

z wykorzystaniem techniki CAPI (Computer Assisted Personal Interview), polegajacej
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na przeprowadzeniu wywiadu z respondentem przy uzyciu urzadzenia mobilnego. Czynnikami
uwzglednionymi przy segmentacji respondentow byly cechy takie jak: liczba osob dorostych
w gospodarstwie (powyzej 18 r. z.), liczba dzieci, autoocena sytuacji materialnej gospodarstwa
domowego oraz odsetek wydatkow na Zzywno$¢. Analiz¢ taksonomiczng wykonano
z wykorzystaniem pakietu Statistica 12.1. PL. Jej celem bylo wytonienie kilku grup
respondentow roznigcych si¢ postawami zwigzanymi z marnotrawstwem zywnosci. Zastosowano
w tym celu wielowymiarowg metod¢ analizy  skupien  (cluster  analysis).
Do tworzenia skupien wykorzystano niehierarchiczng metodg¢ k-§rednich. Uzupetnieniem analizy
skupien byto zbadanie istotnosci réznic pomiedzy przecigtnym poziomem kazdego elementu
(sktadajacego si¢ na wielowymiarowe kryterium tworzenia skupien) w wyznaczonych
skupieniach. Hipoteze zerowa o rownosci wartosci $redniej (obliczonych dla kazdego skupienia)
weryfikowano testem F Fishera-Snedecora, a analiz¢ post-hoc wykonano testem NIR. Pozwolito
to na wskazanie jednorodnych grup s$rednich arytmetycznych. Weryfikacje t¢ wykonano przy
poziomie istotnosci p=0,05. Podstawg wnioskowania byly warto$ci prawdopodobienstwa
testowego ,,p”. Hipoteze zerowa odrzucano, gdy p<0,05.

Przeprowadzona segmentacja na reprezentatywnej grupic Polakéw powyzej 18 r. Z.
pozwolita na zidentyfikowanie trzech klastréw o zréznicowanym procentowym udziale: klaster 1
wSzanujgey zywnosé” — 41,8%, klaster 2, ,Marnujgcy warzywa i owoce” — 46,3% i klaster 3
~Marnujgcy zywnos¢” — 11.9%. Trzy klastry znacznie r6znity si¢ miedzy sobg pod wzgledem cech
socjodemograficznych. Ponad potowe gospodarstw domowych w klasterze 1 stanowity dwie
osoby doroste, a co pigte gospodarstwo tworzyta jedna lub trzy i wigcej osoby doroste. W klastrze
drugim nie bylo jednoosobowych gospodarstw domowych, natomiast dominowaty rodziny
sktadajace si¢ z dwoch oséb dorostych, z jednym dzieckiem. W segmencie 3 przewazaty
jednoosobowe gospodarstwa. We wszystkich 3 segmentach dominowatly gospodarstwa bez
dzieci, z tym, ze w klastrze 3 stanowity zdecydowang przewagg. Blisko polowa gospodarstw
tworzacych klaster 1 zadeklarowata dobrg sytuacje materialng 1 maly odsetek wydatkow
na zywno$¢. Wigkszo$¢ gospodarstw domowych zaklasyfikowanych do 2 i 3 segmentu
odznaczato si¢ przecietng sytuacjg materialng. W klastrze 3 niemal potowa osob deklarowata duzy
odsetek wydatkéw na zywnos¢.

Segment Szanujgcych Zywnos¢é wyrdzniat sie nizszym, w stosunku do pozostalych

segmentow, odsetkiem osob deklarujacych wyrzucanie 13 grup produktow, zaréwno pochodzenia
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zwierzecego (np. mleko i przetwory mleczne, jaja, $wieze migso drobiowe, wedliny), jak tez
pochodzenia roslinnego (np. ziemniaki, przetwory owocowe i warzywne). Osoby z tego segmentu

nie wyrzucaty zadnego produktu spozywczego czesciej niz pozostate dwa segmenty.

Skupienie Marnujgcych warzywa i owoce cechowato si¢ wyzszym, w stosunku do dwoch
pozostatych, odsetkiem osob deklarujacych wyrzucanie: §wiezych owocow, ziemniakow, warzyw
korzeniowych oraz pozostatych warzyw.

Marnujgcy Zywnos¢ to skupienie charakteryzujace si¢ najwigkszym odsetkiem osob
wyrzucajacych 15 grup produktow spozywczych, w tym m. in.: stodycze i stone przekaski, jaja,
$wieze migso drobiowe oraz czerwone, $wieze ryby, konserwy migsne i rybne, dania gotowe.
W toku analiz wykazano, réwniez ze wyzszy odsetek osob w tym skupieniu w poréwnaniu
z pozostatymi wskazywat za glowny powodd wyrzucana zywno$ci zbyt duze opakowanie

jednostkowe produktu.

Pomimo zaobserwowanych licznych rdéznic w postepowaniu trzech segmentoéw,
stwierdzono réwniez kilka podobienstw. Respondenci z trzech klastréw raczej nie sprawdzali
przed zakupami stanu domowych zapasow, jak rowniez nie sporzadzali listy zakupow, natomiast
czasami i czesto kupowali nieplanowane produkty. Respondenci z wszystkich trzech segmentow
raczej nie uktadali produktow spozywczych zgodnie z datg waznosci w szatkach czy lodowce.
Zdiagnozowane klastry podobnie interpretowaly znaczenie terminu ,najlepiej spozy¢ przed”
1,,nalezy spozy¢ do”.

PodsumowujaC najistotniejsze osiggnigcie tej czeSci badan, nalezy stwierdzic,
ze segmentacja przeprowadzona na reprezentatywnej grupie Polakéw powyzej 18 r. z. pozwolita
na zidentyfikowanie 3 klastrow konsumentow réznigcych si¢ cechami socjodemograficznymi, tj.
liczbg o0sob dorostych, liczbg dzieci, subiektywng oceng sytuacji materialnej, odsetkiem
wydatkéw na zywnos¢, ktére odznaczaty si¢ innym postepowaniem w zakresie marnotrawstwa
zywnos$ci. Segment 3, w ktorym dominowaty jedno i dwuosobowe gospodarstwa domowe,
bez dzieci, odznaczal sie wysoka czgstotliwoscig wyrzucania zywnosci, spowodowang zbyt
duzym opakowaniem. Najmniejszg czestotliwo$¢ wyrzucania 13 grup produktéw odnotowano
w segmencie 1, ktéry deklarowat dobrg sytuacje materialng i najmniejszy poziom wydatkoéw na
zywno$¢. Klaster 2 glownie tworzony przez rodziny z dzieémi odznaczal si¢ najwyzsza
czestotliwoscig wyrzucania warzyw 1 owocow. Wyznaczone segmenty nie roznity si¢ sposobem

przygotowania do zakupdéw oraz wiedzg na temat zwrotu ,,najlepiej spozy¢ przed”.
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4.3.4. Podsumowanie

Ubiegajac si¢ o stopien doktora habilitowanego nauk rolniczych za moje najwicksze
osiggnigcie uznatam cykl pieciu publikacji dotyczacych wielokierunkowych badan w zakresie
strat i marnotrawstwa zywnosci.

Wyniki przeprowadzonych badan wskazuja, ze w celu ograniczenia strat i marnotrawstwa
zywnosci nalezy dostosowac narzedzia i dziatania do specyfiki poszczeg6lnych ogniw tancucha
zywno$ciowego. Wyznaczone Punkty Odzysku zywnosci w takich ogniwach tancucha
zywnosciowego, jak: produkcja podstawowa, przetworstwo, handel, logistyka $wiadczg o tym, ze
mozna ograniczy¢ straty zywnosci bezpiecznej pod wzgledem zdrowotnym, a nieodpowiednie;j
do wprowadzenia do obrotu poprzez przekazanie jej osobom potrzebujacym, za posrednictwem
organizacji pozytku publicznego.

Uzyskane rezultaty wieloetapowych badan, dowiodty, ze dysponujac odpowiednig wiedza
na temat mechanizmdéw powstawania strat i marnotrawstwa zywno$ci mozna opracowaé¢ modele
analizy ryzyka pozwalajace na ich zminimalizowanie. W ramach opracowanych modeli
przeprowadzana jest identyfikacja i oszacowanie ryzyka, nastepnie wskazane zostajg te ryzyka,
dla ktorych nalezy podja¢ wyrazne srodki 1 te, ktore nalezy zaakceptowac.

Marnotrawienie zywnos$ci jest wynikiem wielu ztozonych czynnikéw 1 zachowan
konsumentow, a narzedziem, ktore moze pomoc w skutecznym dotarciu do osob w najwigkszym
stopniu marnujgcych zywnos$¢ jest segmentacja.

Reasumujac, nalezy podkresli¢, ze ograniczenie strat i marnotrawstwa zywnos$ci na kazdym
z analizowanych ogniw fancucha potencjalnie przyczyni si¢ do poprawy bezpieczenstwa
zywno$ciowego poprzez wzrost wykorzystania zywnos$ci na cele konsumpcyjne
i jej redystrybucje do 0sob potrzebujagcych pomocy w zakresie zaspokojenia potrzeb w tym
zakresie.

Omoéwione wyniki badan pozytywnie weryfikuja hipotez¢ zakladajaca, ze zarzadzanie
ryzykiem strat i marnotrawstwa zywnosci potencjalnie przyczyni si¢ do ograniczenia strat
I marnotrawstwa, co moze mie¢ wptyw na bezpieczenstwo zywnosciowe.

Na podstawie przeprowadzonych badan sformutowatam nastepujace wnioski:

1. Na kazdym z czterech etapow, tj. produkcja podstawowa, przetworstwo, handel i logistyka
zidentyfikowano Punkty Odzysku zywnosci. Odzyskana zywno$¢ jest bezpieczna

pod wzgledem zdrowotnym, zatem moze by¢ przekazana na cele spoleczne.
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2. Z handlu detalicznego mozna odzyska¢ znaczace ilosci zywnosci i redystrybuowac ja do
0s6b, ktore potrzebuja wsparcia w zaspokojeniu swoich potrzeb zywnosciowych.

3. Modele zarzadzania ryzykiem strat i marnotrawstwa zywnosci moga przyczynic si¢ do ich
ograniczenia poprzez wskazanie poziomu ryzyka i sposobu postepowania z ryzykiem.

4.  Segmentacja jest skutecznym narzgdziem pozwalajacym na zidentyfikowanie grup
konsumentéow 0 podobnych cechach socjodemograficznych, charakteryzujacych si¢
podobnymi postawami wobec zywnoSci, ze szczegdlnym uwzglednieniem jej
marnotrawstwa.

Przeprowadzone badania i wyniki zaprezentowane w publikacjach tworzacych moje
osiggniecie naukowe sa istotne z punktu widzenia nauki w zakresie technologii zywnosci
1 zywienia.

Za najistotniejsze osiagni¢cia wynikajace z przeprowadzonych badan uwazam:

. Opracowanie innowacyjnych modeli zarzadzania ryzykiem niestosowanych do tej pory
W ograniczaniu strat i marnotrawstwa zywnosci.

o Przeprowadzenie segmentacji konsumentoéw, ktéra jest niezbedna do opracowania
1 wdrozenia skutecznych programoéw edukacyjnych w celu ograniczenia marnotrawstwa
Zywnosci.

o Aplikacyjny charakter wynikéw moich badan, ktore moga zosta¢ wykorzystane przez
organizacje rzadowe 1 pozarzadowe do przygotowania zatozen krajowej strategii
ograniczania strat i marnotrawstwa zywnoS$ci oraz opracowania kampanii edukacyjnej,

jak réwniez przez przedsigbiorstwa dziatajace na rynku zywnosciowym.

Literatura
Beretta, C.; Stoessel, F.; Baier; U.; Hellweg, S. Quantifying food losses and the potential for reduction

in Switzerland. Waste Manag. 2013, 33, 764-773.

Commission Staff Working Document, Impact Assessment on Measures Addressing Food Waste to
Complete Swd. 207. Regarding the Review of EU Waste Management Targets; European
Commission: Brussels, Belgium, 2014.

De Boeck, E.; Jacxsens, L.; Goubert, M.; Uyttendaele, M. Ensuring food safety in food donations: Case
study of the Belgian donation/acceptation chain. Food Res. Int. 2017, 100, 137-149.

Downward trend in the share of persons at risk of poverty or social exclusion in the EU. But still around

109 million people in this situation. Eurostat Newsletter. 158/2019, 16 October 2019. Dostep w

24



Internecie [04.12.2020] https://ec.europa.eu/eurostat/documents/2995521/10163468/3-
16102019-CP-EN.pdf/edc3178f-ae3e-9973-f147-b839ee522578.

Dyrektywa Parlamentu Europejskiego i Rady 2008/98/WE z dnia 19 listopada 2008 r. w sprawie
odpadéw oraz uchylajaca niektore dyrektywy Dz. U. UE L 312/3.

FAO 1996, Rome Declaration on World Food Security Dostegp w Internecie [10.10.2020]:
http://www.fao.org/3/w3613e/w3613e00.htm.

FAQ. 2011. Global Food Losses and Food Waste. Extent, Causes and Prevention; Swedish Institute
for Food and Biotechnology (SIK): Gothenburg, Sweden; FAO: Rome, Italy, 2011; ISBN 978-
92-5-107205-9.

FAO. 2018. The State of Food Security and Nutrition in the World. Building Climate Resilience for
Food Security and Nutrition; FAO: Roma, Italy, 2018; Dost¢p w Internecie [10.11.2020]:
http://www.fao.org/3/19553EN/i9553en.pdf.

FAO, Sustainable Development Goals. Dostep w Internecie [15.11.2020]:
http://www.fao.org/sustainable-development-goals/goals/goal-12/en/.

Garnett, T. Food sustainability: problems, perspectives and solutions. Proc. Nut. Soc. 2013, 72, 29-39.

GUS 2019. Zasigg ubdstwa ekonomicznego w Polsce w 2019 r. Dostgp w Internecie
[10.10.2020]:file:///C:/Users/U%C5%BCytkownik/Downloads/zasieg_ubostwa_ekonomiczneg
0_w_polsce_ w_2019 r.pdf.

HLPE Food losses and waste in the context of sustainable food systems. A report by the High Level
Panel of Experts on Food Security and Nutrition of the Committee on World Food Security,
Rome, 2014.

Jones, A.D. Food insecurity and mental health status: a global analysis of 149 countries. American
Journal of Preventive Medicine. 2017, 53(2), 264-273.

KOWR, Realizacja Programu Operacyjnego Pomoc Zywnosciowa 2014-2020 Podprogram 2019
Dostep w Internecie [10.10.2020] https://www.kowr.gov.pl/biuro-
prasowe/aktualnosci/realizacja-programu-operacyjnego-pomoc-zywnosciowa-2014-2020-
podprogram-2019.

Leskiewicz, K. Bezpieczenstwo zywnosciowe i bezpieczenstwo zywnos$ci — aspekty prawne. Przeglgd
Prawa Rolnego, 2012. 1 (10).

Levis, J.W.; Barlaz, M.A.; Themelis, N.J.; Ulloa, P. Assessment of the state of

food waste treatment in the United States and Canada. Waste Manag. 2010, 30, 1486-1494.

Mena, C.; Adenso-Diaz, B.B.; Yurt, O. The causes of food waste in the supplier-retailer interface:

Evidences from the UK and Spain. Resour., Conserv., Recyc. 2011, 55(6), 648-658.

25


https://ec.europa.eu/eurostat/documents/2995521/10163468/3-16102019-CP-EN.pdf/edc3178f-ae3e-9973-f147-b839ee522578
https://ec.europa.eu/eurostat/documents/2995521/10163468/3-16102019-CP-EN.pdf/edc3178f-ae3e-9973-f147-b839ee522578
http://www.fao.org/3/I9553EN/i9553en.pdf

Monier, V.; Mudgal, S.; Escalon, V.; O’Connor, C.; Gibon, T.; Anderson, G.; Morton, G. Preparatory
study on food waste across EU 27. European Commission (DG ENV) Directorate C-Industry,
2010, 210.

Norma ISO 31000:2018 Zarzadzanie ryzykiem — zasady i wytyczne.

Papargyropoulou, E.; Lozano, R.; Steinberger, J.K.; Wright, N.; bin Ujang, Z. The food waste hierarchy
as a framework for the management of food surplus and food waste. J. Clean. Prod., 2014, 76,
106-115.

Priefer, C.; Jorissen, J.; Brautigam, K.R. Technology Options for Feeding 10 Billion People. Options
for Cutting.Food Waste Study; Science and Technology Options Assessment (STOA), European
Parliament: Brussels, 2013.

Rezolucja Parlamentu Europejskiego z dnia 16 maja 2017 r. w sprawie inicjatywy dotyczacej
efektywnego gospodarowania zasobami: ograniczenie marnotrawienia 1 zwigkszenie
bezpieczenstwa zywnosci (2016/2223(INT)). Dz. U. UE C 307/25.

Richter, B.; Bokelmann, W. Approaches of the German food industry for addressing the issue of food

losses. Waste Manag. 2016, 48, 423-429.

Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
ustanawiajace ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad
ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci (z pézn. zm.). Dz. U. UE 463.

Rutten, M.M.; Nowicki, M.J.; Bogaardt, M.J.; Lusine, H.A. Reducing food waste by households and
in retail in the EU; A prioritisation using economic, land use and food security impacts. 2013,
Raport.Dostep w Internecie [10.11.2020]: https://edepot.wur.nl/290135.

Turlejska, H.; Pelzner, U.; Szponar, L. Zasady racjonalnego zywienia: zalecane racje pokarmowe dla
wybranych. grup ludnosci w zaktadach zywienia zbiorowego. ODDK: Gdansk, Polska, 2014..

Unit Global Food Security Index 2019. Measuring food security and the impact of resource risks. A
report from The Economist Intelligence. Dostep w Internecie [10.10.2020]
https://foodsecurityindex.eiu.com/Country/Details#Poland.

USEPA (2016). Food Recovery Hierarchy. Overviews and Factsheets. Dostgp w Internecie

[15.10.2020] https://www.epa.gov/sustainable-management-food/food-recovery-hierarchy.

Williams, H.; FredrikWikstrom F. Environmental impact of packaging and food losses in a life cycle

perspective: a comparative analysis of five food items. J. Clean. Prod. 2011, 19, 1, 43-48.

Zero Hunger. Dostep w Internecie [10.10.2020] https://www.wfp.org/zero-hunger.

26


https://www.wfp.org/zero-hunger

5. Informacja o wykazywaniu si¢ istotng aktywnoscia naukowa realizowanga w wigcej niz

jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegélnoS$ci zagranicznej

5.1. Dzialalno$¢ naukowo-badawcza przed uzyskaniem stopnia doktora

Pracg naukowa zajmuj¢ si¢ od 1999 r., w ktorym rozpoczetam Stacjonarne Studia
Doktoranckie na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie.
Prace doktorskg zrealizowang pod promotorstwem prof. dr Teresy Pataszewskiej-Reindl
obronitam przed Rada Wydziatu Nauk 0 Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji dnia 15.06.2004 r.
Tytut pracy doktorskiej brzmiat Wphyw wybranych czynnikéow na zachowania miodych
konsumentow ustug gastronomicznych. W badaniach do pracy doktorskiej ocenitam zachowania
mlodziezy w zakresie korzystania przez nich z usthug zZywieniowych w zakladach
gastronomicznych typu fast food. W oparciu o material empiryczny stwierdzitam,
ze czgstotliwos¢ konsumpcji w zaktadach fast food nie ma wymiaru intensywnego i jest dos¢
nieregularna. Najwyzszy odsetek respondentow korzystat z ushug sieci McDonald’s. Wielu
mtodym konsumentom stowa ,fast food” kojarzyly si¢ wilasnie z ta korporacja. Gléwnymi
czynnikami wptywajacymi na wybor tego zakladu gastronomicznego okazaly si¢: smak, rodzaj
dan i wzgledy higieniczne. Wyniki zostaly zaprezentowane w publikacjach: Zal. 4.11.D.5, Zal.
4.11.D.7, Zat. 4.11.D. 14, na konferencjach krajowych Zaf. 4.111.B.4-5,8 i migdzynarodowych Zat.
4.111.B.7.

Moje dalsze zainteresowania naukowe koncentrowaty si¢ rowniez na badaniu postaw mtodych
konsumentow na rynku zywno$ciowym (Zat. 4.11.D. 1) i konsumentow ushug cateringowych (Zat.
4.11.D.12).

Efektem mojego udzialu w projekcie Phare ,,Koncepcja systemu informacji rolniczej
na potrzeby WPR” (Zal. 4.11.1.4) byty publikacje Zal. 4.11.D.6,9-11 oraz prezentacja referatu na
konferencji (Zat.4.111.B.1). W ramach projektu przeprowadzitam analiz¢ rynku migsa
wieprzowego i drobiowego w Polsce w poréwnaniu z krajami UE, ponadto opracowatam zestaw
informacji o tych rynkach, ktére nalezy przesyta¢ do Komisji Europejskie;.

Bytam roéwniez cztonkiem zespotu opracowujacego ekspertyze (Zat. 4.11.E.2.) na podstawie
zebranych danych opracowatam nastgpujace publikacje: Zal. 4.11.D.2-4,8,13, w ktorych
analizowatam baz¢ gastronomiczng gmin kampinoskich w aspekcie strategii zréwnowazonego
rozwoju sektora zywnosciowego. Cz¢$¢ z uzyskanych wynikow byta takze prezentowana na

konferencjach krajowych (Zat. 4.111.B.2,3,6).
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5.2. Dzialalno$¢ naukowo-badawcza po uzyskaniu stopnia doktora

Wsrod moich zainteresowan naukowo-badawczych mozna wydzieli¢ nastepujgce grupy
tematyczne:
1. Analiza konkurencyjnosci wybranych rynkéw produktéw zywnosciowych.
2. Rynek ustug gastronomicznych — jakos$¢, zachowania konsumentoéw, nowe trendy.
3. Jakos¢ 1 bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci.
4

Straty 1 marnotrawstwo zywnosci w aspekcie zrOwnowazonego rozwoju.

1. Analiza konkurencyjnosci wybranych rynkow produktow zywnosciowych

Zachowania konsumentéw ulegaja cigglym zmianom. Przedsigbiorstwo, aby moglo
dostarczy¢ produkt w najwigkszym stopniu dostosowany do potrzeb odbiorcow, powinno zebrac
o nich jak najwigcej informacji. Kazdy producent musi si¢ zmierzy¢ nie tylko z rosngcymi
wymaganiami klientow, ale tez z coraz liczniejsza i silniejszg konkurencja. Aby wyr6znié
si¢ na tle konkurencji nalezy oferowac produkt, ktorego wyjatkowos¢ moze polegac na spetnieniu
specjalnych wymagan klientow, posiadaniu wysokiej jakosci, odznaczaniu si¢ zestawem cech,
ktory jest zgodny z moda, stylem czy kulturg potencjalnych odbiorcéw. Biorgc pod uwage
powyzsze stwierdzenia, w swojej pracy badawczej postanowitam dokona¢ analizy
konkurencyjno$ci wybranych rynkow produktow zywnosciowych. Cykl artykutow Zaf. 4.11.D.15-
16,19,39,49 dotyczyt produktéw regionalnych i tradycyjnych. Na podstawie analiz stwierdzitam,
ze produkty tradycyjne i regionalne odznaczaja si¢ duzym potencjatem, dzieki ktéremu moga
zdoby¢ dobra pozycje na rynku i trwalg przewage konkurencyjng. Podstawe promocji powinno
stanowi¢ komunikowanie cech odrozniajacych produkty lokalne, wywodzace si¢ =z
wielowiekowej tradycji od ,konwencjonalnych”, produkowanych na duza skale. Rosnace
wymagania, jak tez zwiekszajace si¢ dochody konsumentow, pozwalaja im kierowac si¢ przy
wyborze zywnosci czynnikami takimi, jak: smak, jakos¢ i oryginalnos¢. Maleje natomiast rola
czynnikow ekonomicznych, zwtaszcza ceny. Wigkszos¢ respondentéw deklarowata znajomosé
pojecia ,,produkt regionalny” i ,,produkt tradycyjny”. Najwazniejszym powodem, ktory sktaniat
ponad potowe ankietowanych do zakupu produktéw regionalnych i tradycyjnych byta cheé
sprobowania produktu. Jako$¢ zywnosci regionalnej i tradycyjnej w opinii konsumentéw wigzata

si¢ gldwnie ze Swiezos$cia, brakiem chemicznych dodatkéw oraz smakiem.
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Produkty regionalne i tradycyjne to rowniez jeden z elementow dziedzictwa kulturowego
wsi, przyczyniajacego si¢ do zwigkszenia atrakcyjnosci terendw wiejskich i rozwoju turystyki
wiejskiej. Pochodzenie produktu, jego zwigzek z regionem to podstawy do budowania wizerunku,
ktéry moze by¢ wykorzystany do promocji agroturystyki, jak rowniez catego regionu.

W publikacji Zal. 4.11.D.41 stwierdzono, ze produkty i potrawy regionalne znaczaco moga
podnies¢ konkurencyjnos¢ turystyki wojewodztwa podlaskiego.

W publikacji Zat. 4.11.D.50 przedstawiono wyniki badan przeprowadzonych zaréwno wsrod
gospodarstw agroturystycznych zlokalizowanych na Podlasiu i Kaszubach, jak tez konsumentow.
Prawie potowa ankietowanych dokonywata zakupu produktow o specjalnym pochodzeniu
w czasie wyjazdow, np. wakacyjnych. W gospodarstwach agroturystycznych oferujacych
zywnos¢ tradycyjng, stanowita ona przecigtnie okoto 60% oferowanych dan.

Otrzymane wyniki sktonity mnie do przeprowadzenia badan kolejnego rynku zywnosci.
W publikacji Zat. 4.11.D.24 zostal przedstawiony rynek zywnosci funkcjonalnej w Polsce na tle
innych krajow oraz przeprowadzono analiz¢ SWOT dla tego rynku. Na podstawie analiz
stwierdzono, ze podstawowym problemem na rynku zywnosci funkcjonalnej jest brak prawnie
usankcjonowanej definicji tego typu zywnos$ci, zarbwno na poziomie krajowym, jak i UE.
Natomiast szansg dla rozwoju tego rynku jest coraz wigksza swiadomos¢ zdrowotno-zywieniowa
spoleczenstwa, jak tez rosnace zainteresowanie produktami oferujgcymi warto$¢ dodana.

Wozrastajaca swiadomos¢ zywieniowa oraz dbatos¢ o zdrowie spowodowata wyodrebnienie
segmentu konsumentow, ktorzy poszukuja alternatywnego surowca w stosunku do zwierzat
zywionych intensywnie. Taka alternatywa moze by¢ migso zwierzat townych. Z tego powodu
dokonano analizy optacalnosci organizacji matych przetworni dziczyzny oraz mozliwosci
rozpowszechnienia spozycia dziczyzny przez zwigkszenie jej dostepnosci i1 obnizenie cen
wyrobow (Zat. 4.11.D.25).

W centrum moich zainteresowan naukowych znajduje si¢ rowniez rynek ustug
gastronomicznych, poniewaz pojawito si¢ na nim wiele innowacyjnych rozwigzan. W publikacji
Zat. 4.11.D.30 przeanalizowano uwarunkowania procesu kreowania ustug gastronomicznych
z wykorzystaniem innowacyjnych rozwigzan (Food Design, kuchnia molekularna i kuchnia
Fusion) w aspekcie zasad komunikacji rynkowej.

Zaostrzajgca si¢ konkurencja miedzy podmiotami na rynku, wptywa nie tylko na wzrost
jakosci $wiadczonych ustug gastronomicznych, ale rowniez na poszukiwanie mozliwosci

zwickszenia efektywno$ci ekonomicznej (Zal. 4.11.D.27). Obydwa te aspekty wplywajg
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na konkurencyjno$¢ podmiotu na rynku. W publikacji Zaf. 4.11.D.28 podjeto probg oszacowania
1 poréwnania efektywnosci i oplacalnosci ekonomicznej dwdch réznych systemow do obrobki
cieplnej zywnosci w barze. Na potrzeby analizy stworzono dwa projekty baru, uwzgledniajac
wymagania zawarte w Codex Alimentarius. Analiza ekonomiczna wykazata, ze wykorzystanie
pieca tasmowego i trzonu kuchennego wykazuje wyzszg efektywno$¢ techniczng i ekonomiczng
w porownaniu do stosowania standardowych aparatéw do obrobki cieplnej.

Cz¢$¢ z uzyskanych wynikow byta takze prezentowana na konferencjach krajowych (Zat.
4.11.K.1i Zal. 4.111.B.9).

Za moje najwazniejsze osiggniecie uwazam przeprowadzenie wieloaspektowej analizy
rynku produktéw regionalnych 1 tradycyjnych, ktéra wykazata potencjal, dzigki ktéremu moga

zdoby¢ dobra pozycje na rynku i trwatg przewage konkurencyjna.

2. Rynek uslug gastronomicznych — jako$¢, zachowania konsumentéw, nowe trendy

W mojej pracy badawczej po obronie pracy doktorskiej kontynuowatam temat zachowan
konsumentéw na rynku ustug gastronomicznych. Na przestrzeni ostatnich lat zaobserwowaé
mozna intensywny rozwdj gastronomii, jak tez coraz powszechniejsza tendencje do spozywania
positkow poza domem, dlatego tez moje badania dotyczyly tego ogniwa lancucha
zywnos$ciowego. W sytuacji intensywnego rozwoju gastronomii 1 wzmozonej konkurencji w tym
sektorze niezwykle wazna jest jako$¢ swiadczonych ustug, ktéra stala sie¢ moim glownym
zagadnieniem badawczym.

Jak wskazuja liczne publikacje, szczeg6lne zainteresowanie konsumentow byto skierowane
na ushugi barow typu fast food. Z tego tez powodu przeprowadzitam badania zachowan
konsumentow w tym segmencie, wyniki przedstawiono w publikacjach Zat. 4.11.D.40 i Zal.
4.11.D.42. Zdecydowana wickszo$¢ respondentow deklarowata spozywanie positkow poza
domem. Najbardziej intensywny charakter miaty wizyty w barach typu fast food, prawie potowa
badanych osob odwiedzata je z czestotliwoscig od czasu do czasu. Respondenci ocenili jako$¢
oferowanej zywnosci typu fast food na srednim poziomie, natomiast atrakcyjno$é sensoryczna
tych produktéw zostata oceniona wysoko.

Na podstawie przeprowadzonych badan wsérod konsumentow 2z wojewodztwa

mazowieckiego stwierdzitam, ze wybor placowki gastronomicznej zdeterminowany byt przez

30



dwa czynniki: jako$¢ potraw i1 cen¢ (Zal. 4.11.D.18). Respondenci uznali za najistotniejsze
komponenty jako$ci ustug gastronomicznych cechy sensoryczne potraw: smak, wyglad i zapach.
Obstuga zaje¢ta wysoka pozycje w ocenie, obok stanu sanitarnego lokalu i promocji. Reklama
okazata si¢ czynnikiem w najmniejszym stopniu wplywajacym na wybor lokalu.

Kolejne wyniki badania dotyczacego ustug gastronomicznych w centrach handlowych
zostaly zaprezentowane w publikacji Zaf. 4.11.D.43. Najbardziej istotnymi czynnikami,
wplywajacymi na wybor lokalu gastronomicznego, okazatly si¢: smak, oferta potraw oraz poziom
cen.

Badania przeprowadzone w$rod respondentow korzystajacych z ustug warszawskich lokali
gastronomicznych wykazaly, ze najwazniejszymi czynnikami wptywajacymi na jako$¢ ustug
gastronomicznych sg cechy sensoryczne potraw, tj. smak, zapach, wyglad (Zal. 4.11.D.44).

W centrum moich zainteresowan naukowych znalazty si¢ rowniez ustugi cateringowe (Zat.
4.11.D.45). Wyniki badania wskazaly, ze na wybdr firmy cateringowej w gldwnej mierze
wplywaja: jako$¢ potraw, jako$¢ obstugi, cena i urozmaicone menu.

W publikacji Zat. 4.11.D.21 zostat podjety wazny temat zachowan zywieniowych studentow
w czasie ich pobytu na uczelni. W wyniku przeprowadzonej analizy stwierdzono, ze studenci
na terenie uczelni przebywaja dziennie $rednio od 4 do 6 godzin i najchetniej korzystaja wtedy
z ustug bufetow wydzialowych. Duzym zainteresowaniem odznaczajg si¢ rowniez urzadzenia
vendingowe. Analiza wykazata, Zze potowa ankietowanych spozywata kanapki, zapiekanki,
ciastka i1 napoje. Okoto 30% studentéw konsumuje dania obiadowe, a ok. 26% przynosi ze sobg
tzw. suchy prowiant.

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzitam, ze efektem dostosowywania si¢
gastronomii do zmieniajgcych si¢ potrzeb konsumentdw jest ciggle podnoszenie jakosci zywnosci,
jak tez rozwijanie si¢ nowych trendow. Nowymi trendami, ktore zostaly poddane analizie
w publikacji Zaf. 4.11.D.20, jest ,,prozdrowotno$¢” i ,,powrot do tradycji”. Cheé prowadzenia
zdrowego stylu zycia przyczynia si¢ do wprowadzania w restauracjach prozdrowotnego trendu.
Natomiast rosngce zainteresowanie zywnoscig tradycyjng spowodowato powstanie trendu
»powrot do tradycji”, przejawiajacy si¢ wprowadzaniem do menu potraw kuchni regionalne;.
Podstawg tych dwoch trendow jest jakos¢ produktow, ich pochodzenie, sposob wytwarzania.

Wyniki badania przedstawionego w publikacji Zaf. 4.11.D.36 wskazujg, ze technologia sous
vide moze zosta¢ wykorzystana do zaspokojenia prozdrowotnych potrzeb konsumentow

zaktadow  gastronomicznych. Podczas wyboru dania najwazniejszymi  aspektami
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dla respondentéw okazaty si¢: smakowito$¢, wyglad zewnetrzny i warto$¢ odzywcza, a jako$¢
zywnosci byla utozsamiana ze §wiezo$cig. Wymienione aspekty mogg by¢ zapewnione dzieki
technologii sous vide.
Czg$¢ z uzyskanych wynikdw byta takze prezentowana na konferencjach krajowych (Zaf.
4.111.B.10-12).

Za moje osiggnigcie wynikajace z ww. omoéwionej czeSci dorobku uwazam
wielowymiarowa analiz¢ zachowan konsumentow na rynku ustug gastronomicznych, ktora
umozliwila wskazanie czynnikow wptywajacych na wybdr lokalu gastronomicznego

I najistotniejszych komponentow jakos$ci ustug gastronomicznych.

3. Jakos$¢ i bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci

Wazny obszar badawczy mojej dziatalnosci naukowej stanowi problematyka
zapewnienia jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci. Wspotczesny konsument jest
coraz bardziej zainteresowany jako$cig produktéw spozywczych oraz oczekuje, ze dostepne
na rynku produkty zywnosciowe beda miaty odpowiednie walory sensoryczne, a przy tym
beda bezpieczne pod wzgledem zdrowotnym.

W publikacji Zat. 4.11.D.22 scharakteryzowano bakteriocyny, ktére mozna wykorzystaé
jako naturalne konserwanty zywnosci, Stanowigce alternatywe dla dodatkow chemicznych,
co przy wzrastajacej Swiadomosci konsumentow, dotyczacej korelacji pomigdzy zywnoscig
a zdrowiem, stanowi ich zalete. W ww. artykule przedstawiono klasyfikacje bakteriocyn wraz
z krotkim omowieniem poszczegdlnym klas 1 zastosowaniem w przemysle.

Jednym z elementoéw jakoSci zywnos$ci jest wartos¢ odzywcza, ktora zalezy m. in.
od zawartosci polifenoli, zwigzkow istotnych dla zdrowia czlowieka. W publikacji Zal.
4.11.D.17 przedstawiono wyniki badan dotyczace wplywu sposobu obrobki cieplnej, tj.
gotowania na parze lub w wodzie, na poziom polifenoli w brokutach $wiezych i mrozonych.
Stwierdzono, ze wraz z wydluzeniem czasu gotowania zawarto$¢ tych zwigzkoéw ulegla
zmniejszeniu. Brokuly Swieze, niepoddane obrobcee cieplnej zawieraty o 44% wiecej polifenoli
nizZ mrozone.

Waznym zagadnieniem jest zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego positkow

w produkcji gastronomicznej. Na szczegdlng uwage zastuguje dziatalno$¢ cateringowa,
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charakteryzujaca si¢ wicksza liczbg elementéw tancucha produkcyjnego w stosunku
do tradycyjnej ustugi gastronomicznej. W publikacji Zal. 4.11.D.47 przedstawiono wyniki
weryfikacji zgodnos$ci prowadzonych proceséw technologicznych w firmach cateringowych z
zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej. Uzyskane wyniki wskazaly, Ze najczgsciej
popetnianymi btgdami byly: nieodpowiednie przechowywanie, niecodpowiednie prowadzenie
operacji jednostkowych, brak kontroli temperatury potraw po dostarczeniu do miejsca
konsumpcji. W celu zagwarantowania bezpieczenstwa zdrowotnego zywnos$ci konieczne jest
zapewnienie wilasciwych warunkéw produkcji. W czasie procesow technologicznych
zachodzacych w kuchniach zaktadoéw gastronomicznych wytwarzane sa duze iloSci ciepta
i zanieczyszczen. Z tego tez powodu muszg by¢ stosowane odpowiednie systemy wentylacji,
ktére wyeliminuja ryzyko ewentualnego zanieczyszczenia. W publikacji Zal. 4.11.D.46
dokonano analizy poréwnawczej skutecznosci dwoch systemow wentylacji w zakladach
gastronomicznych.

Jednym z kluczowych czynnikow zapewniania bezpieczenstwa zywnoS$ci jest higiena
urzadzen stosowanych przy produkcji zywnosci. Wplyw na higieng urzadzen, oprocz
procesOw mycia i1 dezynfekcji maja: materiat uzyty do konstrukcji urzadzenia, rozwigzania
konstrukcyjne zastosowane przez producentdw sprzetu oraz jakos¢ wykonania urzadzenia.
Celem badan przedstawionych w publikacji Zaf. 4.11.D.37 byla ocena wplywu konstrukcji
1 materialu konstrukcyjnego na jako$¢ higieniczng wybranych, dostepnych na rynku regatow
magazynowych, na podstawie okre§lenia mozliwosci rozwoju drobnoustrojow na ich
powierzchni oraz skutecznosci procesu mycia. Doswiadczenie wykazalo znaczacy wpltyw
zastosowanych rozwigzan konstrukcyjnych na higien¢ ocenianych regatow.

W zywieniu szpitalnym wykorzystywane sg dwa systemy dystrybucji positkow: tacowy
(indywidualny) oraz bemarowy (zbiorczy). Celem publikacji Zal. 4.11.A.1 byto porownanie na
przyktadzie nowo projektowanego wojewodzkiego szpitala specjalistycznego, dwoch
systemow dystrybucji potraw. Na podstawie analizy stwierdzono, ze za rekomendowany
sposob zywienia w badanej placéwce nalezy uznaé indywidualny system dystrybucji
positkow. Publikacja ta zwraca uwage na niezwykle wazny aspekt, jakim jest wybor
ekspedycji positkow w szpitalach, uwzgledniajacy szereg uwarunkowan zarowno natury
organizacyjnej,
jak i ekonomicznej. Podkresli¢ nalezy, ze wlasciwie dobrany system zapewnieni pacjentom

positki bezpieczne dla zdrowia oraz o wlasciwej jakosci sensoryczne;j.
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W publikacji Zat. 4.11.D.48 poruszono zagadnienia dotyczace systemow zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci. Przedstawiono wyniki badan ankietowych przeprowadzonych
wsérod pracownikéw wybranych zakladow branzy spozywczej, dotyczace stanu wdrozenia
i funkcjonowania systemu HACCP. Stwierdzono, ze po 7 latach wej$cia w zycie obowigzku
stosowania systemu HACCP, byl on wdrozony w prawie wszystkich przedsiebiorstwach,
zgodnie z siedmioma zasadami Codex Alimentarius.

Istotnym elementem zapewnienia jakos$ci zywnosci jest zakup odpowiednich surowcow
od sprawdzonych dostawcow. W publikacji Zaf. 4.11.A.5 zaproponowano metode oceny
ryzyka zwigzanego z dostawcami w sektorze zywnos$ciowym. Metoda zaproponowana
w pracy umozliwia obliczenie poziomu ryzyka wspolpracy z danym dostawca w prosty
matematyczny sposob. Metoda zostala zwalidowana w trzech zakltadach: migsnym,
mleczarskim i gastronomicznym.

Za moje najwazniejsze osiggniecie wynikajace z ww. omoéwionej czgsci dorobku
uwazam przeprowadzenie analizy wplywu roznych czynnikow na zagwarantowanie

bezpieczenstwa zywnosci.

4. Straty i marnotrawstwo zywnosci w aspekcie zrownowazonego rozwoju

Szczegodlnie wazny obszar badawczy mojej dziatalno$ci naukowej stanowi problematyka
strat 1 marnotrawstwa zywnosci. Najwazniejsze rezultaty badan z tego zakresu przedstawitam
w cyklu publikacji, stanowigcych osiggnigcie habilitacyjne. Pozostale wyniki badan z tego
obszaru zawarlam w wielu publikacjach 1 doniesieniach konferencyjnych, ktorych jestem
wspolautorem.

W latach 2014-2017 bratam udziat w projekcie badawczym kierowanym przez prof. dr hab.
Danute Kotozyn-Krajewska pt. Model ograniczania strat i marnowania Zywnosci z korzysciq dla
spoleczenstwa (akronim MOST) finansowanym przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (Zaf.
4.11.1.3, Zal.5). W ramach tego projektu podjetam badania z zakresu strat i marnotrawstwa
zywnosci, ktore byly pierwszymi tego rodzaju badaniami przeprowadzonymi w Polsce.
Od 25.05.2014 r. bylam promotorem pomocniczym pracy doktorskiej Matgorzaty Wrzosek

(obecnie dr inz. Malgorzata Piecek). Wspotpraca ta zaowocowata licznymi publikacjami.
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W publikacji Zat. 4 11.D.31 okreslitam wplyw strat i marnotrawstwa zywnos$ci na system
zywnosciowy 1 dokonatam ich identyfikacji w podziale na trzy kategorie w zaleznosci
od potencjalnych mozliwosci odzyskania zywnosci na cele konsumpcyjne (odzysk mozliwy,
potencjalnie mozliwy i niemozliwy). Tematyka ta byta kontynuowana w publikacji Zat. 4 11.D.32,
w ktorej okreslitam czynno$ci mogace ograniczy¢ straty i marnotrawstwo zywnos$ci na wszystkich
ogniwach tancucha zywnosciowego. W kolejnej publikacji Zat. 4 11.D.33 okreslono
konsekwencje marnotrawstwa w tancuchu zywnos$ciowym w wymiarach bezpieczenstwa:
ekonomicznego, spotecznego, energetycznego i srodowiskowego. Na podstawie analizy literatury
stwierdzono, ze marnotrawstwo zywnosci ogranicza bezpieczenstwo zywnosciowe, Stanowi
wazng barier¢ w zaspokojeniu potrzeb zywnosciowych spoleczenstw, ponadto powoduje istotne
zagrozenie dla $srodowiska naturalnego.

Szczegbdlng uwage nalezy zwroci¢ na  zjawiska  obcigzajace  Srodowisko
w nieuzasadniony sposob. Takim przyktadem jest marnotrawstwo gotowych wyroboéw na etapie
sprzedazy w obiektach handlu detalicznego. Celem publikacji Zal. 4.11.A.12 bylo oszacowanie
wplywu zmarnowanej zywnosci w wybrane] sieci handlu detalicznego na $Srodowisko
z wykorzystaniem wskaznika §ladu wody (Water Footprint ) i emisji CO2 (Carbon Footprint).
Obliczono, ze roczny obrdt produktow zmarnowanych tylko w jednej sieci handlowej jest
zwigzany z nieuzasadniona emisja ok. 12 tys. ton CO; i $ladem wodnym na poziomie 13 mln m?.
Publikacja ta jest szczegdlnie istotna, poniewaz ukazuje wplyw marnotrawstwa zywnosci
na zmiany klimatyczne 1 nieuzasadnione obcigzenie srodowisko naturalnego.

Konsekwencja wysunigtego w publikacji Zat. 4 11.D.33 wniosku byly kolejne badania,
w ktérych postanowiono zbada¢ mozliwos$¢ przekazywania niesprzedanej zywnosci osobom
potrzebujacym. W publikacji Zal. 4.11.D.55 przeprowadzono analize warunkow produkcji
w tancuchu mleczarskim oraz ocen¢ mozliwosci odzyskiwania tych produktéw na cele spoteczne,
w oparciu o analize ryzyka proceséw. Kontynuujgc to zagadnienie, w publikacji Zaf. 4 11.D.26
zbadano mozliwos¢ odzyskiwania produktow mleczarskich na cele zywno$ciowe. Odnotowany
na podstawie danych zgromadzonych z jednego centrum dystrybucyjnego poziom strat zywnosci,
ktora mogta by¢ przekazana na cele spoteczne, a zostata przeznaczona do utylizacji, wyniosta
0,64% wolumenu znajdujacego si¢ w obrocie. Stwierdzono, ze wspolpraca pomigdzy
przedsigbiorcami a instytucjami zajmujacymi si¢ pozyskiwaniem zywnoS$ci na cele spoleczne
wpisuje si¢ i moze stanowi¢ innowacyjne podejscie do strategii spotecznej odpowiedzialnosci

biznesu (Corporate Social Responsibility). Temat ten byl kontynuowany w publikacji Zaf.
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4.11.D.23. W celu oszacowania wielkosci i przyczyn marnotrawstwa produktéw mleczarskich
W handlu, ktéore mogg zosta¢ przekazane na cele charytatywne przeprowadzono badanie
ankietowe w 117 obiektach (Zal. 4.11.A.2). Stwierdzono, ze najczestsza przyczyng niesprzedania
mleka i jego przetworéw w handlu bylo przekroczenie terminu przydatnosci do spozycia (78%
strat odnotowanych w badaniu). Natomiast miesigczny poziom strat nabialu w stosunku
do wielkosci dostaw wynosil 2,7%. Oszacowane marnotrawstwo produktéw mleczarskich
na poziomie 3 000 ton zostato przeliczone na utracong warto$¢ energetyczna, wynoszaca ok. 3,5
miliarda kcal (Zaf. 4.11.D.51). Oszacowana warto$¢ energetyczna pozwolitaby na wyzywienie
okoto 3 917 dorostych Polakéw w ciggu roku, przy zatozeniu kalorycznos$ci diety na poziomie 2
448 Kkcal/os./dzien. Otrzymane wyniki staly si¢ punktem wyjscia do kolejnej publikacji Zal.
4.11.D.53, w ktorej oszacowano straty mleka i jego przetworéw w sze$ciu typach obiektow
handlowych w skali kraju na poziomie 13 942 ton rocznie. Efektem kontynuacji badan w zakresie
marnotrawstwa zywno$ci w handlu byta publikacja Zal. 4.11.D.59, ktérej celem bylo poznanie
przyczyn tego niekorzystnego zjawiska w handlu z uwzglednieniem jedenastu kategorii
produktowych, jak rowniez dokonanie oceny jego czgstosci | poznanie dziatan zmierzajgcych do
jego zapobiegania. Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze do najczgsciej
marnowanych produktow spozywczych nalezaly: pieczywo, owoce 1 warzywa, S$wieze
nieopakowane migso, drob, ryby oraz artykuty chtodnicze z kréotkg datg przydatnosci do spozycia.
Byly to jedne z nielicznych badan przeprowadzonych w Polsce.

Wazny element mojej pracy naukowo-badawczej stanowi roéwniez analiza strat Zywnosci
W przetworstwie spozywczym. W publikacji Zat. 4.11.D.38 przedstawitam potencjalne przyczyny
strat zywno$ci i mozliwos$ci ich ograniczenia na czterech etapach produkcji. Podjetam badania
strat zywno$ci generowanych w zakladach mleczarskich pod wzgledem ilosci 1 sposobu
zagospodarowania (Zat. 4.11.D.34). Na podstawie badania przeprowadzonego metodg ankietowg
w czterech zaktadach mleczarskich oszacowatam straty zywnos$ci na poziomie 0,02% catkowitej
produkcji. Dominujgcym sposobem zagospodarowania byto przeznaczenie na pasz¢ dla zwierzat.

W publikacji Zaf. 4.11.D.57 stwierdzono, ze redystrybucja zywnos$ci moze skutecznie
ograniczy¢ straty zywnosci, ale muszg zosta¢ spetnione podstawowe warunki. Jednym z nich jest
zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego zywno$ci poprzez wdrozenie obligatoryjnych
1 nieobligatoryjnych systemdw jej zapewnienia.

Kolejny warunek to opracowanie procedur definiujagcych wspotprace miedzy strong

przekazujacg a odbierajacg zywnos$¢ tak, aby zagwarantowac jej jakos¢ (Zaf. 4.11.D.35). Wniosek
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ten przyczynit si¢ do opracowania, w ramach projektu Model ograniczania strat i marnowania
zywnosci z korzyscig dla spoleczenstwa (akronim MOST) (Zal. 4.11.1.3, Zal. 5), procedury
okreslajacej sposob przeptywu zywnosci ukierunkowanej na redystrybucj¢ oraz usprawniajgcg
wspotprace miedzysektorowa. Moj znaczny udziat w pracach nad procedura polegat
na wspotworzeniu koncepcji i opracowaniu dokumentow wchodzac w jej zakres.

W publikacji Zat. 4.11.D.54 zostaly przedstawione cztery etapy realizacji projektu MOST.
Koncepcja procedury bazujaca na 7 zasadach i 12 etapach obligatoryjnego w tancuchu
zywnosciowym systemu HACCP zostata zaprezentowana w publikacji Zaf. 4.11.D.52.

W publikacji Zat. 4.11.D.56 zaprezentowano sposéb wyznaczenia i praktycznej walidacji
Punktéw Odzysku (PO). Punkty te walidowane sg za pomocg zaadaptowanej metody FMEA,
nazwanej do celéow projektowych metoda FMEA-PO. Adaptacja systemu FMEA-PO polega

na wyodrgbnieniu charakterystycznych dla procesu marnotrawstwa zywnosci sktadowych takich
jak: mozliwo$¢ wykrycia zagrozen w zaktadzie, mozliwo$¢ zagospodarowania produktow przez
organizacje pozytku publicznego oraz zachowanie jakoSci produktow do momentu konsumpcji.
Kluczowym elementem procedury jest analiza ryzyka obnizenia jako$ci produktéw mleczarskich,
w opracowaniu ktérej wykorzystano etapy charakterystyczne dla uniwersalnej koncepcji
zarzadzania ryzykiem jaka jest analiza ryzyka (Zal. 4.11.A.3).

Procedura ta zostata wydana w formie Przewodnika wdrazania, ktérego wraz z prof. dr hab.
Danutg Kotozyn-Krajewska jestem redaktorem naukowym (Zat. 4.11.D. 58). Nalezy podkreslic¢,
ze Wyniki projektu mialy znaczenie aplikacyjne, poniewaz procedura zostata wdrozona w kilku
zaktadach z branzy spozywczej. Procedura MOST bedzie adaptowana do potrzeb roznych branz
spozywczych oraz wdrazana w podmiotach dziatajgcych w tancuchu zywnosciowym w ramach
zadania 8. projektu Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zZywnosci i efektywnego
programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zZywnosci (akronim: PROM) (Zaf.
4.11.1.2, Zat. 5), ktorego jestem obecnie wykonawca.

Moje zainteresowania naukowe skupity sie tez na innym ogniwie tancucha zywnosciowego
jakim sg konsumenci, poniewaz szacuje si¢, ze gospodarstwa domowe s3a odpowiedzialne
za najwigksze marnotrawstwo zywnosci. Jedna z publikacji z tego obszaru tematycznego
dotyczyta roli opakowan aktywnych w ograniczaniu marnotrawstwa migsa w gospodarstwach
domowych (Zat 4.11.A.4). Z przeprowadzonego badania metodg zogniskowanego wywiadu
grupowego wynika, ze opakowanie aktywne zastosowane do mi¢sa mielonego miato niewielkie

znaczenie W decyzjach nabywczych konsumentéw. Najwicksza role odgrywata cena i sktad
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produktu, jakos$¢ oraz wielko$¢ porcji. Badani twierdzili, Ze nie zamierzajg ptaci¢ wyzszej ceny
za produkt w opakowaniu, pomimo dtuzszego terminu przydatnosci do spozycia.

Cykl kolejnych publikacji dotyczyt zachowan konsumentow zwigzanych z zywnoscia, ktore
moga prowadzi¢ do jej ewentualnego zmarnowania. W publikacji Zal. 4.11.D.29 wykazano,
ze zdecydowanej wigkszosci ankietowanych zdarza si¢ wyrzuca¢ zywno$é, a jako gtdéwny powod
wskazywano przeoczenie terminu przydatno$ci do spozycia. Potwierdzona w tej publikacji
zasadno$¢ analizy zagadnienia marnotrawstwa zywnosci wsrod konsumentOw przyczynila
si¢ do zaprojektowania kolejnych badan w tym sektorze, ktore zostaty przeprowadzone w ramach
koordynowanego przeze mnie zadania 2. projektu PROM (Zal. 4.11.1.1, Zal. 5). Celem badania
bylo poznanie wplywu czynnikéw socjodemograficznych na postgpowanie respondentow
zwigzane z zarzadzaniem zywnos$cia. Wyniki wykazaty, ze takie czynniki, jak wiek, pte¢, miejsce
zamieszkania, wyksztalcenie maja wplyw na zachowania konsumentéw w zakresie
marnotrawstwa zywnosci w domu. Stwierdzono, ze osoby miode oraz z wyzszym wyksztalceniem
czesciej kupowaly nieplanowane produkty oraz marnowaty zywno$é. Wyniki zaprezentowatam
w publikacjach Zaf. 4.11.LA.9 i Zal. 4.11.D.60. W publikacji Zaf. 4.11.A.11 zbadano zachowania
starszych konsumentéw wobec zjawiska marnotrawstwa zywnos$ci. Wyniki wskazujg, ze 0soby
starsze deklarujg rzadsze wyrzucanie produktow zywnosciowych w poréwnaniu do pozostatych
grup wiekowych. Celem kolejnych publikacji byto poznanie wiedzy i postegpowania respondentow
dotyczacego oznakowan ,,najlepiej spozy¢ przed” i ,,nalezy spozy¢ do” na etykietach zywnosci,
jak rowniez ocena jakosci wybranych trwatych produktow zywnos$ciowych w ostatnim dniu i po
dacie minimalnej trwatosci (Zal. 4.11A.7 | Zal. 4.11.A.8). Brak przestrzegania higieny przez
respondentow, poczynajagc 0d zakupow zywno$ci a konczgc na wydawaniu potraw, moze
przyczyniac si¢ do wigkszego jej marnotrawstwa w gospodarstwach domowych. Aspekt ten zostat
przedstawiony w publikacji Zaf. 4.11.4.6.

Istotng kwestig jest zidentyfikowanie wiodacych koncepcji w badaniach nad stratami
i marnotrawstwem zywnosci. W publikacji Zaf. 4.11.A.10. przeanalizowano 2202 artykuly
naukowe z bazy Scopus dotyczace zarzadzania Stratami i marnotrawstwem zywno$ci za pomoca
narz¢dzia programowego VOSviewer. Poprzez analiz¢ sieciowa wspotwystepowania stow
kluczowych zidentyfikowano sze$¢ duzych klastrow tematycznych, ktore reprezentujg kierunek
badawczy w obszarze zarzadzania marnotrawstwem zywno$ciowymi. Wzrost liczby artykutow

wskazuje, ze badania w tym obszarze szybko rozwijajg si¢ jako naukowa dziedzina.
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Czgs¢ z uzyskanych wynikow byta takze prezentowana na konferencjach krajowych (Zaf.
4.11.K.4-8,10-11,14-15,21-23) i migdzynarodowych (Zat. 4.11.K.2,9, Zal. 111.B.16-20).

Za najwicksze osiggniecie uwazam moj aktywny wspoétudzial w opracowaniu Procedury
okreslajacej sposob przeptywu zywnosci ukierunkowanej na redystrybucje oraz usprawniajaca
wspolprace miedzysektorowa i wydanie jej w formie Przewodnika wdrazania, ktérego jestem
wspotredaktorem naukowym. Procedura ta jest wynikiem projektu MOST, ktérego bytam jednym
z gtéwnych wykonawcow. Nalezy tez podkreslic, ze wyniki projektu mialy znaczenie
aplikacyjne, poniewaz procedura juz zostata wdrozona w kilku zaktadach z branzy spozywczej.

W okresie od 01.10.2017 r. do 30.09.2018 r. odbywatam staz naukowy w Federacji Polskich
Bankow Zywnosci (Zal.4.1I1.L.1, Zat. 5). Celem naukowym projektu byta ,,Analiza mozliwosci
ograniczenia strat i marnotrawstwa zywnosci poprzez redystrybuowanie jej na cele spoteczne.
Identyfikacja czynnikow warunkujacych bezpieczenstwo zdrowotne przekazywanej zywnosci”.
Rezultaty przeprowadzonych analiz byty prezentowane na Il Sympozjum Naukowym z cyklu
,Bezpieczenstwo Zywnosciowe i Zywnosci” (Zal. 4.11.K.6). W czasie odbywania stazu bytam
zapraszana do wygtaszania referatow i prowadzenia szkolen z ramienia FPBZ (Zafl. 4.111.1.13-
15,20-21). W trakcie trwania stazu rozpoczetam prace wraz z FPBZ oraz innymi instytucjami nad
projektem Opracowanie systemu monitorowania marnowanej Zywnosci i efektywnego programu
racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci, (akronim: PROM), ktory zostat
ztozony w programie GOSPOSTRATEG. Projekt zostat zakwalifikowany do finasowania przez
NCBIiR i 0d 01.09.2018 moja wspdlpraca z FPBZ jest kontynuowana.

W ramach realizacji projektu PROM we wrzesniu 2018 r. podjetam wspotprace naukows
z Instytutem Ochrony Srodowiska-Panistwowy Instytut Badawczy, ktorej wynikiem sa wspolne
publikacje (Zal. 4.1LA.12, Zal. 4.11.D.67, Zal. 5) oraz wspoétautorstwo dwoch rozdziatow
w monografii (Zal. 4.11.D.59 i Zatl. 4.11.D.60, Zal. 5). Obecnie pracuje wraz z pracownikami IOS$-
PIB nad kolejnymi publikacjami. Ponadto, jestem cztonkiem Zespotu Roboczego ds. Komunikacji
powotanego przez I0S-PIB, ktorego zadaniem jest konsultowanie zatozen i realizacji kampanii
informacyjno-promocyjnej dotyczacej ograniczania marnotrawstwa zywno$ci prowadzonej
w ramach zadania 6 projektu PROM.

Nawigzatam réwniez wspotprace z Wydziatem Zarzadzania Politechniki w Czestochowie,
w wyniku ktorej powstata publikacja Zaf. I1.A.10 (Zal.5).

W pazdzierniku uczestniczytam w konferencji w Ambasadzie Krolestwa Niderlandow

w Warszawie (Zaf. 4.111.1.23) na ktorej zostala nawigzana wspotpraca z Wageningen University
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& Research (WUR). Efektem wspotpracy bylo ztozenie grantu pt. Supply chain agreements and
innovations to leverage and enable the sustainable development goal 12.3 (akronim SCALE 12.3)
w ramach Programu ramowego UE Horizon 2020 call RUR-07-2020 (Zat. 4.111.E.2).

Z powodu niezakwalifikowania projektu do finansowania Wageningen University
& Research (WUR) zaproponowato ztozenie kolejnego projektu pt. The FLOW Project Testing
& demonstrating innovation action to tackle Food Loss and Waste in the EU w ramach H2020
call ,,LC-GD-Farm-to-Fork-area 6-1 topic: Testing and demonstrating systemic innovations
in support of the Farm-to-Fork Strategy” (Zaf.4.1l1.E.3). Obecnie trwaja prace nad projektem,

w ktoérych aktywnie uczestnicze.

6. Informacja o osiggnieciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujacych

nauke
6.1. Informacja o osiagnieciach dydaktycznych

W 2003 r. ukonczylam jedno-semestralne Studium Doskonalenia Pedagogicznego,
prowadzone na Wydziale Ekonomiczno-Rolniczym SGGW w Warszawie.

Za osiaggniecia dydaktyczne w 2013 r. otrzymatam Nagrode Zespotowa III Stopnia
JM Rektora SGGW w Warszawie (Zat. 4.111.D.1).

W ramach dziatalnosci dydaktycznej zajmowatam si¢ przygotowaniem 1 realizacjg zajec
dydaktycznych w Zaktadzie Higieny i Zarzadzania Jako$cia Zywnoéci SGGW w Warszawie,
zarowno dla studentow studiéw stacjonarnych, jak i niestacjonarnych (Zat. 4.111.1.1,2).

Prowadzitam wyklady i ¢wiczenia z nastepujacych przedmiotow:

. Zarzadzanie jakoScig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii, Projektowanie zaktadow
gastronomicznych dla studentow kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

. Systemy  zapewnienia bezpieczefstwa zdrowotnego zywno$ci, Projektowanie
technologiczne zakladéow przemystu spozywczego dla studentéow kierunku Zywienie
Czlowieka i Ocena Zywnosci

o Zarzadzania kosztami jakosci dla studentow kierunku Zarzadzanie i Inzynieria Produkcji

. Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci dla studentéw kierunku Dietetyka

J Higiena i toksykologia zywnosci dla studentow kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

. Przedmiot specjalizacyjny dla studentéw kierunku Towaroznawstwo

J Higiena produkcji zywnosci dla studentow kierunku Gastronomia i Hotelarstwo.
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Ponadto prowadzitam éwiczenia z nastepujacych przedmiotow:

o Towaroznawstwo ogolne dla studentow Kierunku Towaroznawstwo

o Zarzadzanie bezpieczenstwem zywnosci dla studentow kierunku Towaroznawstwa

o Higiena i bezpieczenstwo zywnosci dla studentow kierunku Dietetyka

o Certyfikacja bezpieczenstwa zywnosci dla studentdow kierunku Zywienie Cztowieka
i Ocena Zywnosci

Prowadzitam wyklady z nastepujaceqo przedmiotu:

o Zarzadzanie bezpieczefistwem zywnoéci dla studentéw kierunku Zywienie Czlowieka

i Ocena Zywno$ci.

Doswiadczenie dydaktyczne zdobywatam réwniez w szkole $redniej, policealnej i szkotach
wyzszych (Zal. 4.111.8).

Bylam promotorem 24 zakonczonych prac dyplomowych inzynierskich i 12 zakonczonych
prac dyplomowych magisterskich (Zat. 4.111.J.1-2).

Bytam promotorem pomocniczym pracy doktorskiej dr inz. Malgorzaty Piecek. Praca
zostata obroniona i wyrézniona 20.03.2019 r. na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji (Zat. 4. 111.K.1).

Wykonatam recenzje 5 prac magisterskich i 14 prac inzynierskich (Zal. 4.111.J.3-4).
Wielokrotnie bytam cztonkiem komisji egzaminacyjnej egzaminu dyplomowego (Zal. 4.111.1.5).

Jestem  wspotautorem  podrecznika ,, Technologiczne projektowanie  zaktadoéw
gastronomicznych”, pod red. Wiestawy Grzesinskiej, Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2012
(Zat. 4.11.D.61) i skryptu ,,Projektowanie technologiczne zaktadow przemyshu spozywczego”,
Beata Bilska, Wiestawa Grzesinska, Marzena Tomaszewska Wydawnictwo SGGW, 2011 (Zat.
4.11.D.62).

Jestem wspotautorem 8 podrecznikow dla uczniow ksztatcacych sie w zawodzie technik

hotelarstwa, w tym redaktorem naukowego jednego z nich (Zaf. 4.111.1.3).
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6.2. Informacja o osiggnieciach organizacyjnych

Istotnym elementem mojej aktywnosci zawodowej, obok dzialalnosci naukowej
1 dydaktycznej, jest dzialalno$¢ organizacyjna.

W 2010 i 2012 r. bratam udzial w organizacji ,,Dni SGGW” dyzurujgc na stanowisku
Wydziatu (Zal. 4.111.1.11).

W ramach tej dziatalnosci w latach 2014-2016 bralam udzial w organizacji pikniku
rodzinnego pod hastem ,,Uczta dla 5000” i uczestniczylam w jego realizacji. Celem tego
wydarzenia byto zwrdcenie uwagi na straty i marnotrawstwo zywnosci oraz pokazanie, jak kazdy
moze je ograniczy¢ we wlasnym gospodarstwie domowym (Zaf. 4.111.1.12).

Pigciokrotnie bylam cztonkiem komitetu organizacyjnego konferencji naukowych (Zat.
4.111.C.1-5).

W 2014 r. bylam cztonkiem Wydzialowej Komisji ds. Dydaktyki i Jakosci Ksztatcenia,
2014 r. Obecnie jestem czlonkiem dwoch komisji na Wydziale Zywienia Cztowieka (Zal.

4.111.1.4,6-7).

6.3. Informacja o osiggnieciach popularyzujacych nauke

Istotnym elementem mojej aktywnosci zawodowej jest dziatalno$¢ popularyzujaca nauke,
ktéra w duzym stopniu skupia si¢ wokot tematu strat 1 marnotrawstwa zywnosci.

Przeprowadzitam 6 szkolen (Zat. 4.111.1.10,13-14,18-19,27), wygtositam 8 wyktadow (Za/.
4.111.1.15-17, 20-22,26) i udzielitam 3 wywiadow (Zaf. 4.111.1.9,24,25).

W 2019 r. bytam opiekunem merytorycznym badania realizowanego przez studentow Kota
Naukowego Zywieniowcow, wyniki ktorego przedstawiono na XLVI Przegladzie Dorobku Kot
Naukowych SGGW (Zat. 4.111.J.5).

W 2020 r. bytam opiekunem merytorycznym badania realizowanego przez studenta Kota
Naukowego Zywieniowcow, wyniki ktérego przedstawiono na XLVII Przegladzie Dorobku Kot
Naukowych SGGW (Zat. 4.111.J.6).

Obecnie jestem opiekunem merytorycznym badania prowadzonego przez studentow Kota
Naukowego Zywieniowcow (Zat. 4.111.J.7).

Jestem wspotautorem pigciu publikacji w pismach branzowych: Food Lex (Zat. 4.11.D.63),
Gospodarka Miesna (Zal. 4.11.D.64), Przeglad Gastronomiczny (Zal. 4.11.D.65), Przemyst
Spozywczy (Zat. 4.11.D.66 i Zal. 4.11.D.67), w ktdrych przedstawitam problematyke zwigzang
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Ze stratami i marnotrawstwem zywno$ci w zaktadach gastronomicznych, przemystu spozywczego

I w aspekcie prawnym.

7. Inne informacje dotyczace kariery zawodowej
7.1. Wskazniki dokonan naukowych

Pelna lista moich osiggnie¢ naukowych oraz popularno-naukowych znajduje
si¢ w Zataczniku 4. do wniosku o wszczgcie postgpowania habilitacyjnego.

W tabeli 1 zestawitam dorobek przed i po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
z podaniem liczby punktow z listy MNiSW oraz wskaznika Impact Factor.

W tabeli 2. zestawitam prace opublikowane w recenzowanych czasopismach posiadajacych
wspotczynnik wpltywu IF.

e Moj dorobek naukowy sktada si¢ tacznie ze 130 pozycji (116 po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora).

e Suma punktow za publikacje, wedtug komunikatéw Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi: 1161 (1104 po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora).

e Moj sumaryczny IF wedtug listy JCR po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, zgodnie
z rokiem opublikowania, wynosi 31,081 (IFs.iemi = 33,429).

e Po wylaczeniu 5 prac stanowigcych szczegdlne osiagniecie naukowe (IF = 17,382, IFs.
lemi = 18,452, MNISW = 270 pkt.), warto§¢ mojego pozostatego dorobku naukowego
po uzyskaniu stopnia doktora wynosi: IF = 13,699, IFs.eni = 14,977, MNiSW = 834 pkt.

e Liczba cytowan moich publikacji wedtug bazy Web of Science (WoS) wynosi 21, (bez
autocytowan 14), wedlug bazy Scopus 47, (bez autocytowan 35), wedtug Google Scholar
200.

e MJoj Indeks Hirscha wedlug bazy WoS wynosi 2, wedtug bazy Scopus 4, wedlug Google
Scholar 7.
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Tabela 1. Zestawienie liczbowe opublikowanych prac naukowych

Lp

Publikacja

Liczba
publikacji

doktorat

przed

po

Liczba
pkt.
lista

MNiSW

wg roku
publi-
kacji

Suma punktow

przed

po

IF z roku IFs getni™™™
wydania™
. Suma | Publi-
Publi- IE kacja | Suma
kacja IF

Publikacje w czasopismach naukowych posiadajacych wspélczynnik wplywu IF, w cze$ci A wykazu MNiSW

Waste Management

1

40

40

4,030 4,030

4,669

4,669

Sustainability

20
70

20
210

2,592 2,592
2,576 2,728

2,801
2,798

2,801
8,394

Foods

70

140

4,092 8,184

4,092

8,184

International Journal of
Environmental Research
and Public Health

WIN|[ W -

70

210

2,849 8,547

3,127

9,381

Zywnos¢ Nauka
Technologia Jako$¢

()]

15
20

75
20

Environmental
Protection And Natural
Resources

|-

20

20

Razem

17

735

31,081

33,429

Publikacje w czasopismach

MN

iSW

naukowych nieposiadajacych wspolczynnika wplywu IF, w dawnej

czesci B wykazu

Roczniki Naukowe
Stowarzyszenia
Ekonomistow
Rolnictwa i
Agrobiznesu.

4

4

16

Annals of Warsaw
Agricultural University.
Food Technology,
Nutrition and Consumer
Science

Zeszyty Naukowe
Akademii Rolniczej im.
H. Kotltataja w
Krakowie

Zeszyty Naukowe
SGGW w Warszawie,
Ekonomika i
Organizacja Gospodarki
Zywnosciowej

Problemy Turystyki i
Hotelarstwa

Roczniki Naukowe
Stowarzyszenia
Ekonomistow
Rolnictwa i
Agrobiznesu
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Roczniki Naukowe
Stowarzyszenia
Ekonomistow
Rolnictwa i
Agrobiznesu

10

40

Przemyst Spozywcezy

12

24

Roczniki Panstwowego
Zaktadu Higieny

14

14

10

Handel Wewngtrzny

12

12

11

Intercathedra

10

10
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12 | Chinese Business - 1 10 - 10 - - - -

Review
13 | Journal of Agribusiness - 2 13 - 26 - - - -
and Rural Development
14 | Logistyka - 1 10 - 10 - - - -
15 | Marketing i Rynek - 3 6 - 18 - - - -
16 | Postegpy Techniki - 1 4 - 4 - - - -
Przetworstwa
Spozywczego
17 | Postepy Techniki - 1 5 - 5 - = - -
Przetworstwa
Spozywczego
Razem 8 24 = 32 221 - - - -
Publikacje w materialach konferencyjnych
1 W formie abstraktow w - 7 - - - - - - -
jezyku angielskim
2 W formie abstraktow w - 5 - - = - = -
jezyku polskim
Razem 12 - - - - - -
Publikacje w monografiach oraz rozdzialach w monografiach naukowych/podrecznikach akademickich
1 Redakcja monografii - 1 - - - - - - -
naukowej w jez.
polskim
2 | Autorstwo rozdz. w 5 28 4 20 112 - - - -

monografii naukowej w
jez. polskim

3 | Autorstwo rozdz. w 1 - 5 5 - - - - -
monografii naukowej w
jez. angielskim

4 Autorstwo rozdz. w - 4 4 16 - 5 - -
podreczniku
akademickim
Razem 6 33 - 25 128 - 5 - -
Publikacje w podrecznikach dla szkét
1 Autorstwo rozdz. w - 4 - - - - - - -
skrypcie akademickim
2 Redakcja podrecznika - 1 - - - - - - -
dla szkot §rednich
3 | Autorstwo rozdz. w - 20 - - - - - - -
podrecznikach dla szkot
$rednich
Razem - 25 - - - - - -
Publikacje popularno-naukowe i popularyzujace wiedze
1 Publikacje popularno- - 1 - - = - - - -
naukowe w
czasopismach
branzowych
2 Publikacje popularno- - 4 5 - 20 - 5 - -
naukowe w
czasopismach
branzowych)
Razem 5 - - 20 - - - -
Razem wszystkie publikacje 14 116 57 1104 31,081 - 33,429
130 1161

*Liczba punktéw za umieszczong w danym czasopismie publikacj¢ naukowa wedtug punktacji przedstawionej w: Rankingu
czasopism polskich z punktacja KBN za rok 2000-2001 oraz Wykazach czasopism naukowych opublikowanym przez MNiSW z
2005 roku, z 2006 roku, z 2007 roku, z 2008 roku, z 2009 roku, z 2010 roku, z 2012 roku, z 2013-2016 roku, z 2017 roku, z 2019
roku

** Liczba IF zgodnie z rokiem opublikowania
*** |F zgodnie z rokiem opublikowania (dla publikacji z 2019 i 2020 roku, dla ktorych IF nie zostat obliczony, podano IF za rok
poprzedni).

45



Tabela 2. Prace opublikowane po uzyskaniu stopnia doktora, w recenzowanych
czasopismach posiadajacych wspolczynnik wplywu IF

Lp. Dane bibliograficzne pracy Pktro®

Pkta?

Oryginalne prace wchodzace w sklad Osiagniecia
1. | Bilska B., Wrzosek M., Kotozyn-Krajewska D., Krajewski K. (2016). Risk of food 40/200
losses and potential of food recovery for social purposes. Waste Management, 52,
269-277. (udziat 50%) |F rok opublikowaniafakiuaing=0, 4,030/5,448

2. | Bilska B., Piecek M., Kotozyn-Krajewska D. (2018). A multifaceted evaluation of food | 20/70
waste in a Polish supermarket—case study. Sustainability, 2018, 10(9), 3175. (udziat
70%) 1F rok opublikowania/aktuainy =2,592/2,576

3. | Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2019). Risk management of dairy product losses as | 70/70
a tool to improve the environment and food rescue. Foods, 8(10), 481. (udziat 75%)
IF rok opublikowania/aktualny :4,092/4,092

4. | Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Managing the risk of food | 70/70
waste in foodservice establishments. Sustainability, 12, 5, 1-18.
(ule'le 70%) IF rok opublikowania/aktualny :2,576/2,576

5. | Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D., Piecek M. (2020). Segmentation | 70/70
of Polish households taking into account food waste. Foods, 9, 4, 1-19. (udzial 70%)
IF rox opublikowania/aktualny =4,092/4,092

Pozostale
6. | Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Do Polish consumers take | 70/70
proper care of hygiene while shopping and preparing meals at home in the context of
wasting food? International Journal of Environmental Research and Public
Health, 17,6, 1-21. (udzial 20%) IF ok opublikowania/aktualny =2,849/2,849
7. | Zielinska D., Bilska B., Marciniak-Lukasiak K., Lepecka A., Trzaskowska M., Neffe- | 70/70
Skocinska K., Tomaszewska M., Szydtowska A., Kotozyn-Krajewska D. (2020).
Consumer understanding of the date of minimum durability of food in association with
quality evaluation of food products after expiration. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 17, 5, 1-19. (udziaf 20%)
IF rok opublikowania/aktualny :2,849/2,849
8. | Trzaskowska M., Lepecka A., Neffe-Skocinska K., Marciniak-Fukasiak M., Zielinska | 70/70
D., Szydtowska A., Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020).
Changes in selected food quality components after exceeding the date of minimum
durability—contribution to food waste reduction. Sustainability, 12, 8, 1-22. (udziat
109%) IF rok opublikowania/aktualny =2,576/2,576
9. | Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Analysis of the Behaviors | 70/70
of Polish consumers in relation to food waste. Sustainability, 12(1). (udzial 70%,).
IF rok opublikowania/aktualny =2,576/2,576
10. | Gorzen-Mitka I., Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Mapping | 70/70
the structure of food waste management research: a co-keyword analysis.
International Journal of Environmental Research and Public Health, 17, 13, 1-34.
(udziai 35%) IF rox opublikowania/aktualny :2,849/2,849

1Pktro Liczba punktéw za umieszczong w danym czasopismie publikacje naukows wedlug punktacji przedstawionej
w: Wykazach czasopism naukowych opublikowanym przez MNiSW z 2013-2016 roku, z 2018 roku, z 2019 roku
2Pkta Liczba punktow za umieszczong w danym czasopismie publikacje naukowa wedtug punktacji przedstawione;
w: Wykazach czasopism naukowych opublikowanym przez MNiSW z 2019 roku
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7.2. Udzial i rola w projektach badawczych

W trakcie studiéw doktoranckich, w 2000 r. bratam udziat w projekcie ,,Koncepcja systemu
informacji rolniczej na potrzeby WPR”, Projekt Phare P1.9704/01/13, komponent C (Zaf. 4. 11.1.4).

W 2000 r. bylam cztonkiem zespotu opracowujacego ekspertyze pt. ,,Ocena stanu
infrastruktury zywieniowej i noclegowej oraz przetworczej rejonu gmin kampinoskich dla potrzeb
przygotowania zalozen do strategii rozwoju turystyki i rekreacji na obszarach tego regionu”
(PTTZ, Warszawa 2000. Praca zbiorowa pod red. Krajewski K.) (Zat. 4. ILE.2).

W latach 2014-2017 bytam wykonawca grantu pt. Model ograniczania strat i marnowania
Zywnosci z korzysciq dla spoteczenstwa (akronim MOST), Nr/IS-1/031/NCBR/2014,
finansowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (Zaf. 4. 11.1.3, Zal. 5).

W latach 2018-2020 bytam kierownikiem zadan nr 2 i 3 SGGW w ramach projektu
badawczego pt. ,,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego
programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci” (akronim: PROM),
(GOSPOSTRATEG, umowa nr Gospostrategl/385753/1/NCBR/2018) finansowanego
przez NCBIR (Zaf. 4. IL1.1, Zal. 5). Od marca 2020 r. bior¢ dalszy udziat w tym projekcie
z ramienia Polskiego Towarzystwa Technologow Zywnosci (Zaf. 4. I1.1.2, Zat. 5).

Bytam czlonkiem zespotu opracowujacego ekspertyze¢ naukowo-badawcza pt ,,Diagnoza
systemu zywnosciowego m. st. Warszawy” realizowang dla Centrum Komunikacji Spotecznej
Urzedu Miasta Stotecznego Warszawy na podstawie umowy CKS/B/X/3/3/U/252/2019.
Czas realizacji 4 listopada 2019 — 15 maja 2020 r. (Zaf. 4. ILE.1, Zal. 5).

7.3. Udzial w konferencjach

W trakcie studiow doktoranckich bratam aktywny udziat w 8 konferencjach (Zat. 4. 111.B.
1-5, Zat. 4.111.B.8.), w tym 2 miedzynarodowych (Zat. 4.111.B.6-7).

W okresie zatrudnienia jako asystent, a nastgpnie adiunkt, bratam udziat w 19 konferencjach
naukowych (Zaf. 4.11.K.1,3-8, Zal. 4.11. K.10-11, Zal. 4. 111.B.9-15, Zat. 4. 111.B.21-23), w tym 5
mie¢dzynarodowych (Zal.4.1L.K.2, Zal. 4.1L.K.9, Zal. 4. 111.B.16-20).
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7.4. Informacja o wspolpracy z instytucjami, organizacjami i towarzystwami naukowymi
dzialajacymi w kraju i za granica, recenzje.

W latach 2010 - 2014 bylam cztonkiem komisji oceniajacej blok tematyczny ,,Zywienie
Cztowieka 1 Gospodarstwo Domowe” w etapie okregowym Olimpiady Wiedzy i Umiejg¢tnosci
Rolniczych (Zaf. 4.1IL.N1).

Od 2014 r. jestem czlonkiem Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci
(Zat.4.111.H.1). Drugg kadencje¢ jestem cztonkiem Komisji Rewizyjnej Oddziatu Warszawskiego
PTTZ. Biore tez udziat jako wykonawca w projektach z ramienia PTTZ.

Od 2017 r. jestem cztonkiem Sekcji Bezpieczenstwa Zywnosci Komitetu Nauk o Zywnosci
i Zywieniu (druga kadencja) (Zat. 4.111.H.2).

Od 2015 r. jestem czlonkiem Rady ds. Zréwnowazonego Wykorzystania Zywnosci,
powotanej przy Federacji Polskich Bankéw Zywnoéci (Zaf. 4.111.H.3).

Od 2020 r. jestem ekspertem Narodowej Agencji Wymiany Akademickiej, dla ktorej
wykonatam oceng wniosku (Zal. 4.111.0.1).

W 2020 r. bytam cztonkiem komitetu naukowego II Ogolnopolskiej Konferencji Naukowe;j
Interdyscyplinarnosé w zarzqdzaniu organizacjq XXI wieku Inter Fama 2020’ (Zat. 4.1II.N.2).

Moja wspotpraca miedzynarodowa przejawia si¢ wykonywaniem recenzji dla wydawnictw
naukowych. Wykonatam 14 recenzji publikacji naukowych dla nastepujacych czasopism:
Sustainability, Recycling, International Journal of Environmental Research and Public Health,
Westa Management, Food Policy, Journal of Cleaner Production, Agriculture, Zywnosé, Nauka,

Technologia, Jakos¢ (Zat. 4. 111.P.1).

7.5. Inne istotne informacje dotyczgce kariery naukowej

Otrzymatam wyro6znienie za najlepszg prezentacje referatu Marnotrawstwo Zywnosci jako
przyvktad nieefektywnego zarzqdzania w gospodarstwach domowych podczas XXII Kongresu
Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, Koltobrzeg, 8-10.09.2015 (Zal.
4.111.D.2).

Otrzymatam wyrdznienie za prezentacj¢ referatu Management Methods of Food Losses
in Polish Processing Plants podczas XIV International Conference on Environment, Energy and

Waste Management. Amsterdam, 6-7.02.2020 Amstardam (Zat. 4.111.D.3).
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Swoje kwalifikacje zawodowe podnositam biorgc udziat w réznorodnych szkoleniach
i kursach (Zat. 4. 111.Q.1-5). W 2001 roku w okresie od 28 stycznia do 10 lutego bratam udziat

w szkoleniu pt. Novel and Functional Foods, ktére odbylo sie w Belgii w Ghent University,
na wydziale Faculty of Agricultural and Applied Biological Sciences.

W 2004 roku uczestniczytam w kursie pt. Kompetencje psychologiczne nauczycieli
w pracy z uczniami i otrzymatam certyfikat.

W 2007 roku bratam udziat w dwoch szkoleniach: ,,System HACCP — zasady, wdrazanie,
utrzymanie” (26.03 - 29.03) i Auditor wewnetrzny systemu HACCP (18.04. - 20.04.)
zorganizowanym Polskie Centrum Badan i Certyfikacji S.A, po zakonczenie ktorych otrzymatam
certyfikat.

W 2019 r. uczestniczytam w trzydniowym kursie Risk Manager ISO 31000 i otrzymatam

certyfikat.
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