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Whiosek
z dnia 09.02.2023r.
0 przeprowadzenie postgpowania w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego

w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie' technologia Zzywnosci i zywienia

Okreslenie osiagnigcia naukowego bedacego podstawa ubiegania sie o nadanie stopnia doktora
habilitowanego:

Wybrane uwarunkowania wiedzy i zachowan konsumentéw w zakresie higieny
i bezpieczenstwa Zywnosci oraz ich odniesienie do marnotrawstwa zywnosci
w gospodarstwach domowych.

Whioskuje — na podstawie art. 221 ust. 10 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce (Dz. U. z 2021 r. poz. 478 zm.) — aby komisja habilitacyjna podejmowata
uchwalg¢ w sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego w glosowaniu tajrym/jawnym*

Zostatem poinformowany, ze:

Administratorem w odniesieniu do danych osobowych pozyskanych w ramach postepowania w
sprawie nadania stopnia doktora habilitowanego jest Przewodniczqcy Rady Doskonalosci Naukowej
z siedzibg w Warszawie (pl. Defilad 1, XXIV pietro, 00-901 Warszawa).

Kontakt za posrednictwem e-mail: kancelaria@rdn.cov.pl , tel. 22 656 60 98 lub w siedzibie organu.
Dane osobowe bedq przetwarzane w oparciu o przestanke wskazang w art. 6 ust. 1 lit. ¢)
Rozporzqdzenia UE 2016/679 z dnia z dnia 27 kwietnia 2016 r. w zwigzku z art. 220 - 221 orazart.
232 — 240 ustawy z dnia 20 lipca 2018 roku - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, w celu
przeprowadzenie postgpowania o nadanie stopnia doktora habilitowanego oraz realizacji praw i
obowigzkéw oraz Srodkow odwolawczych przewidzianych w tym postepowaniu.

Szczegdlowa informacja na temat przetwarzania danych osobowych w postepowaniu dostepna jest
na stronie www.rdn.gov.pl/klauzula-informacyina-rodo. html

// THlp.... o /

(podpis wmoskodawcy

' Klasyfikacja dziedzin i dyscyplin wg. rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 20 wrzesnia
2018 r. w sprawie dziedzin nauki i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin w zakresie sztuki (Dz. U. z 2018 r. poz.
]8] 8).

? * Niepotrzebne skresli¢.



Zataczniki:

1.

formularz danych wnioskodawcy;

2. kopia dokumentu potwierdzajgcego posiadanie stopnia doktora;
3.
4

. wykaz opublikowanych prac naukowych lub twérczych prac zawodowych oraz

autoreferat;

informacja o osiagnigciach dydaktycznych, wspotpracy naukowej i popularyzacji nauki;

pelne teksty publikacji naukowych stanowigcych osiagnigcie naukowe wraz
z oswiadczeniami wspétautorow;

kopie dokumentéw potwierdzajacych odbycie stazu naukowego, uczestnictwo
w projektach naukowych i edukacyjno-badawczych;

dwa nosniki danych (pendrive) zawierajace elektroniczng wersjc  wniosku
1 zalgcznikow.
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1. Imieinazwisko

Marzena Tomaszewska

2. Posiadane dyplomy, stopnie naukowe - z podaniem podmiotu nadajgcego stopien,

roku ich uzyskania

2005 r.

2006 r.

2001 r.

2000 r.

Stopien doktora inzyniera nauk rolniczych w zakresie technologii zywnosci
i zywienia nadany uchwata Rady Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Rozprawa doktorska pt.: "Analiza zmian zachodzacych w wybranych
produktach zywnosciowych typu convenience food przygotowanych wedtug
technologii szybkiego schtadzania" wykonana pod kierunkiem prof. dr hab.
Andrzeja Nerynga

Przyznano dyplom uznania za wyrdzniajacy przebieg publicznej obrony pracy
doktorskiej

Studia Doskonalenia Pedagogicznego (jedno-semestralne), Wydziat
Ekonomiczno-Rolniczy, Szkota  Gtowna  Gospodarstwa  Wiejskiego
w Warszawie

Dyplom ukoniczenia studidw wyzszych magisterskich na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka w zakresie zywienia cztowieka
wydany przez Wydziat Nauk o] Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Praca magisterska pt. "Préba organizacji dystrybucji positkéw z kuchni
gtownej do zaktadéw zaleznych na przyktadzie wybranego sanatorium"
wykonana pod kierunkiem dr inz. Wiestawy Grzesinskiej

Dyplom ukonczenia szkolenia w zakresie higieny i zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji zywnosci, w tym kurs HACCP
w zaktadach przemystu spozywczego i gastronomicznych. Szkolenie
realizowane na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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3. Informacje o dotychczasowym zatrudnieniu w jednostkach naukowych

15.12.2009 - obecnie  Adiunkt
Katedra Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci
Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

01.12.2006 - Adiunkt

14.12.2009 Katedra Techniki i Technologii Gastronomiczne;j
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

01.12.2005 - Asystent

30.11.2006 Katedra Techniki i Technologii Gastronomiczne;j
Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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4. Omowienie osiggniec, o ktérych mowa w art. 219 ust. 1 pkt. 2 Ustawy

Osiggnieciem naukowym, bedacym podstawg do ubiegania sie o stopien 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
czterech publikacji naukowych.

4.1. Tytut osiggniecia naukowego

Wybrane uwarunkowania wiedzy i zachowan konsumentow w zakresie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci oraz ich odniesienie do marnotrawstwa zywnosci
w gospodarstwach domowych.

4.2. Publikacje wchodzace w sktad osiggniecia naukowego

0.1. Tomaszewska M., Trafialek J., Suebpongsang P., Kolanowski W. (2018). Food hygiene
knowledge and practices of consumers in Poland and in Thailand - a survey. Food Control, 85,
76-84.

Punkty MNiSW® = 40; IF,015 = 4,248%; IFs jetni” = 4,391

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu  koncepcji
i zatozen badan, zaplanowaniu badan, opracowaniu kwestionariusza badan, prowadzeniu
badarn w Polsce, analizie statystycznej i interpretacji wynikow, wiodgcym udziale
w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu przeglqdu literatury, prezentacji
wynikdw i ich przedyskutowaniu na tle danych literaturowych, wspdtudziale w poprawieniu
pracy zgodnie z sugestiami recenzentow. Moj udziat w w/w pacy szacuje na 70%.

0.2. Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Do Polish consumers take
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),
2074.

Punkty MEIN? = 140; IF500 = 3,390; IFigs-jetni = 3,789

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, udziale
w zaplanowaniu badan, opracowaniu kwestionariusza badan, zestawieniu i interpretacji

! Punkty MNiSW zgodnie z komunikatem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 stycznia 2017r. zawierajgcym
ujednolicony wykaz czasopism naukowych wraz z liczbg punktow przyznawanych za publikacje w tych czasopismach za lata
2013-2016.

2 Impact Factor (IF) wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania (dla publikacji z 2022 roku,
dla ktérych IF nie zostat obliczony, podano IF za rok poprzedni).

3 Punkty MEIN wedtug: komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r.,
komunikatu Ministerstwa Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujace za lata 2019-
2021.
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wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu
przeglgdu literatury, prezentacji wynikow i ich przedyskutowaniu na tle danych
literaturowych, sformufowaniu wnioskdw, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami
recenzentow oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Moj udziat procentowy szacuje na 70%.

0.3. Tomaszewska M., Neffe-Skocinska K., Trzgskowska M., Trafialek J., Wadolowska L.,
Hamulka J. (2021). Self-reported food safety knowledge and practices of early school aged
children - A result of analysis in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 123(7),
2461-2477.

Punkty MEIN = 70; IF,021 = 3,224; IFs.jetni = 3,475

Modj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu
kwestionariusza badan, przeprowadzeniu badan, analizie statystycznej otrzymanych danych,
zestawieniu i interpretacji wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj.
zebraniu i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikow i ich przedyskutowaniu
na tle danych literaturowych, sformufowaniu wnioskow, poprawieniu pracy zgodnie
z sugestiami recenzentow oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa
(autor korespondencyjny). Mdj udziat procentowy szacuje na 70%.

0.4. Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., (2022). The Influence of Selected
Food Safety Practices of Consumers on Food Waste Due to Its Spoilage. International Journal
of Environmental Research and Public Health, 19(13), 8144.

Punkty MEIN = 140; IF;021 = 4,614; IFs jetni= 4,798

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, udziale
w zaplanowaniu badan, opracowaniu kwestionariusza badan, zestawieniu i interpretacji
wynikdéw, wiodqcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu
przeglgdu literatury, prezentacji wynikow i ich przedyskutowaniu na tle danych
literaturowych, sformufowaniu wnioskdw, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami
recenzentow oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Moj udziat procentowy szacuje na 75%.

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla cyklu monotematycznych publikacji naukowych bedacych
podstawg do ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego wynosi 15,476 (IFs_etn 16,453).
Suma punktow wg punktacji MNiSW/MEIN wynosi 390.

We wszystkich czterech pracach jestem pierwszym autorem, a w trzech autorem
korespondencyjnym. Kopie prac wchodzacych w sktad monotematycznego cyklu publikacji
stanowigcego osiggniecie naukowe wraz z oswiadczeniami wspdtautoréw okreslajgcych ich
wktad w powstanie kazdej z nich przedstawiono w Zatgczniku 5.
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Badania, ktorych wyniki zaprezentowano w publikacjach stanowigcych osiggniecie naukowe
oznaczonych 0.2. i 0.4. zostaty sfinansowane ze $rodkéw Narodowego Centrum Badan
i Rozwoju w ramach projektu badawczego Nr Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018
"Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu
racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci (akronim PROM)".

4.3. Omowienie celu naukowego publikacji wchodzacych w skiad osiggniecia naukowego
stanowigcego podstawe postepowania habilitacyjnego i osiggnietych wynikéw wraz
z omowieniem ich ewentualnego wykorzystania

4.3.1. Wstep

Zywno$¢ stanowi niezbedna warto$é dla cztowieka, zapewniajgca mu zachowanie
zycia, prawidtowy rozwdj i zdrowie. Konsument dopiero po zaspokojeniu potrzeb
fizjologicznych, do ktdrych sg zaliczane zywnos¢, sen, odpoczynek i prokreacja, dazy do
realizacji kolejnych potrzeb zwigzanych z bezpieczenstwem, takie finansowym,
przynaleznoscig i mitoscig, uznaniem, samorealizacjg. Tym samym, zywnos$¢ jest podstawa
wiasciwego funkcjonowania jednostki w kazdym spoteczenstwie. Jednak, aby spetni¢ swojg
funkcje, zywno$¢ musi by¢ dostepna oraz musi posiada¢ odpowiednig jakos¢ i byé€
bezpieczna dla konsumenta. Dane zaprezentowane w raporcie "Food safety in the EU"
[EFSA, 2022] wskazuja, ze dla prawie potowy mieszkanicédw Unii Europejskiej (46%),
bezpieczenstwo zywnosci jest jednym z wazniejszych czynnikdw branych pod uwage przy jej
nabywaniu.

Bezpieczenstwo zywnosci (food safety) jest definiowane przez Kodeks Zywnosciowy
(Codex Alimentarius), jako zapewnienie, ze zywnos$¢ nie zaszkodzi konsumentowi, jesli jest
przygotowywana i/lub spozywana zgodnie z zamierzonym zastosowaniem [Codex
Alimentarius, 2003]. W tym samym dokumencie okreslono takze znaczenie terminu higiena
zywnosci (food hygiene), jako wszystkie warunki i Srodki niezbedne do zapewnienia
bezpieczenstwa i przydatnosci zywnosci na wszystkich etapach taricucha zywnosciowego.
Wedtug definicji zawartej w Rozporzgdzeniu (WE) 852/2004 "higiena zywnosci", zwana dalej
"higieng" oznacza srodki i warunki niezbedne do kontroli zagrozen i zapewnienia
przydatnosci do spozycia przez ludzi srodkéow spozywczych uwzgledniajgc ich zamierzone
uzycie. W polskiej Ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia,
bezpieczenstwo zywnosci zostato okresSlone jako "ogdt warunkdow, ktdre muszg byé
spetniane, dotyczacych w szczegdlnosci: stosowanych substancji dodatkowych i aromatéw,
poziomdéw  substancji  zanieczyszczajacych, pozostatosci  pestycyddw,  warunkow
napromieniowania zywnosci, cech organoleptycznych i dziatan, ktére muszg byc
podejmowane na wszystkich etapach produkcji lub obrotu zywnoscia w celu zapewnienia
zdrowia i zycia cztowieka" [Dz.U.2006 nr 171 poz. 1225]. Higiena zywnosSci i jej
bezpieczenstwo sg zatem komplementarne i majg na celu ochrone zdrowia publicznego
i zapobieganie wszelkim zagrozeniom zwigzanym ze spozywang Zywnoscia.

Aby zywnos¢ spetnita swojg funkcje musi by¢ takze dostepna dla ludzi. Dostepnos¢
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Zywnosci jest jedng ze sktadowych bezpieczenstwa Zzywnosciowego (food security), ktore
zostato zdefiniowane przez Organizacje Naroddw Zjednoczonych ds. Wyzywienia i Rolnictwa
(United Nation's Food and Agriculture Organization - FAO) jako stan, w ktdrym wszyscy
ludzie majg zapewniony ciggty fizyczny, spoteczny i ekonomiczny dostep do wystarczajacej,
bezpiecznej i odzywczej zywnosci, spetniajacej ich preferencje i zaspokajajgcej potrzeby
zywieniowe, dla prowadzenia aktywnego i zdrowego zycia [FAO, 1996; FAO, 2002]. Jak
wynika z definicji, bezpieczenstwo zywnosciowe jest powigzane z bezpieczenstwem
zywnosci, ale rowniez "zdrowym odzywianiem" (healthy nutrition). Zdrowe odzywianie jest
zwigzane z wartoscia odzywczg diety i odnosi sie w szczegdlnosci do niewtasciwego
odzywiania we wszystkich jego formach, tj., niedowagi, niedoboréw mikroelementéw,
a takze nadwagi, czy otytosci i zwigzanych z nimi chordb niezakaznych [HLPE, 2017].

Wymienione trzy aspekty zywnosci, tj. bezpieczenstwo zywnosci i zywnosciowe,
a takze mozliwos$¢ zaspokojenia potrzeb zywieniowych, sg kluczowymi elementami systemu
zywnosciowego o waznych implikacjach dla zdrowia publicznego [Walls i in., 2019]. Niestety,
pomimo rozwoju technologicznego i spotecznego, wcigz obserwowane sg rézne odstepstwa
zwigzane z dostepem do bezpiecznej i o okreslonej wartosci odzywczej zywnosci.

Ze wzgledu na istotne znaczenie w aspekcie zdrowia publicznego, bezpieczenstwo
zywnosciowe i zywnosci bezposrednio badz posrednio zostaty ujete w Rezolucji przyjetej
przez Zgromadzenie Ogdlne Organizacji Narodow Zjednoczonych (ONZ) w dniu 25 wrzes$nia
2015 roku. W podpisanym przez przywodcéw krajow cztonkowskich ONZ dokumencie pt.
"Przeksztafcamy nasz swiat: Agenda na rzecz zrownowazonego rozwoju 2030", przyjeto plan
dziatan na rzecz ludzi, planety i dobrobytu. Dokument ten zawiera 17 Celéw
Zréwnowazonego Rozwoju (ang. Sustainable Development Goals - SDGs) i powigzanych
z nimi 169 zadan. Okreslono, ze wyznaczone cele i zadania do 2030 roku majg stymulowacd
dziatania w obszarach o kluczowym znaczeniu dla ludzkosci i planety. Skoncentrowano sie
wokot pieciu obszaréw, tj. ludzie, planeta, dobrobyt, pokdj, partnerstwo [ONZ, 2015].
Problem braku bezpieczenstwa zywnosci mozna w pewnym zakresie odnies¢ do Celu 3
wspomnianych Celdéw Zréwnowazonego Rozwoju (SDGs), dotyczacego koniecznosci
zapewnienia wszystkim ludziom w kazdym wieku zdrowego Zzycia oraz promowania
dobrobytu. Natomiast brak dostepnosci bezpiecznej zywnosci znalazt wyraz w Celu 2:
Wyeliminowac gtdd, osiggngé bezpieczenstwo Zywnosciowe i lepsze odzywianie oraz
promowac¢ zrownowazone rolnictwo, oraz posrednio w Celu 12: Zapewni¢ wzorce
zrownowazonej konsumpcji i produkcji.

Higiena i bezpieczenstwo zywnosci stanowig zatem integralny element Celéw
Zrownowazonego Rozwoju, zwtaszcza Celu 2 (dostep do bezpiecznej i pozywnej zywnosci),
Celu 3 (dobre zdrowie i dobre samopoczucie), oraz Celu 12 (zréwnowazona produkcja
i konsumpcja).

Zywnoé¢ nie powinna powodowaé uszczerbku na zdrowiu konsumenta, jednak wcigz
notowanych jest wiele choréb przenoszonych drogg pokarmowa. Jak szacuje FAO zywnosc
zawierajgca szkodliwe bakterie, wirusy, pasozyty lub substancje chemiczne powoduje ponad
200 choréb - od biegunek po nowotwory [FAO/WHO, 2022]. W roku 2015 Swiatowa
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Organizacja Zdrowia (ang. World Health Organization - WHO) po raz pierwszy przedstawita
dane szacunkowe dotyczace globalnego obcigzenia chorobami przenoszonymi przez
zywnos¢. Okreslono, ze uwzglednione w szacunkach 31 zagrozen zwigzanych z zywnoscia,
byto w roku 2010 na catym swiecie przyczyng ok. 600 milionow przypadkéw chordb i 420 000
zgonow. Najczestszg przyczyng chordb przenoszonych drogg pokarmowa okazaty sie czynniki
wywotujgce biegunke, zwtaszcza norowirusy i Campylobacter spp. W tych samych analizach
wskazano, ze grupa wiekowga szczegdlnie obcigzong chorobami przenoszonymi przez
zywnos¢ sg dzieci ponizej pigtego roku zycia [WHO, 2015]. Okreslono, ze jeden na sze$¢
zgondw z powodu biegunki w tej grupie wiekowej, ma swoje podtoze w konsumpcji
niebezpiecznej zywnosci [WHO, 2022]. Dzieci, ktére doswiadczyty powazinej choroby
przenoszonej drogg pokarmowg, mogg wykazywac opdzniony rozwdj fizyczny i umystowy, co
trwale wptywa na ich funkcjonowanie w dorostym zyciu [WHO, 2016]. Poza dzie¢mi,
niebezpieczna zywno$¢ w szczegdlny sposdb naraza na choroby takze osoby starsze oraz
z obnizong odpornoscig [WHO, 2022].

Jednym ze wskaznikdw bezpieczenstwa zywnosci i poziomu higieny jest liczba zatru¢
i zakazen pokarmowych wywotfanych czynnikami biologicznymi, czy chemicznymi. Raport
opublikowany przez Europejski Urzad ds. Bezpieczeristwa Zywnosci (EFSA, ang. European
Food Safety Authority) wskazuje, ze w roku 2021 w 27 panistwach Unii Europejskiej (UE) oraz
Irlandii Poétnocnej stwierdzono 4 005 przypadkéw ognisk zatrué/zakazen pokarmowych
[EFSA/ECDC, 2022], rozumianych jako "zjawisko, odnotowane w danych okolicznosciach,
dwoch lub wiecej przypadkow wystgpienia tej samej choroby i/lub tego samego zakazenia
u ludzi, lub sytuacje, w ktorej odnotowana liczba przypadkow przekracza liczbe oczekiwang,
a przypadki sq powigzane, lub prawdopodobnie sq powiqzane, z tym samym Zrodtem
zywnosci" [Dyrektywa 2003/99/WE]. Stwierdzone ogniska byty przyczyng 32 543 przypadkéw
zatruc i zakazen wsrdd ludzi. Hospitalizacji wymagato 2 495 osdb, a 31 zmarty. Dominujgcym
czynnikiem etiologicznym w ogniskach byty pateczki z rodzaju Salmonella — 19,3% wszystkich
ognisk, 20,8% zachorowan i 45,0% hospitalizacji. Polska znalazta sie wsrdd trzech krajow
(wraz z Francja i Stowacjg), najczesciej raportujgcych ogniska zatrué¢/zakazen pokarmowych
wywotanych przez pateczki z rodzaju Salmonella (165 ognisk). W roku 2021 w 27 krajach UE
ponad jedna trzecia (34,1%) zgtoszonych ognisk zatrué/zakazen pokarmowych zostata
odnotowana po spozyciu positkow przygotowanych w domu [EFSA/ECDC, 2022]. Nalezy mie¢
na uwadze, Ze oficjalne dane przedstawiajg jedynie przypadki zarejestrowanych
zatrué/zakazen pokarmowych. Znaczna cze$¢ narazonych i wykazujgcych objawy chorobowe
konsumentéw nie zgtasza sie do lekarza. Zaprezentowane dane dajg podstawy do
stwierdzenia, ze rozpoznanie ryzyk zwigzanych z bezpieczenstwem i higieng zywnosci
przygotowywanej i spozywanej przez konsumentdw moze przyczyni¢ sie do ograniczenia
czesci negatywnych skutkow dla zdrowia publicznego, a tym samym poméc w czesSciowej
realizacji Celu 3 Agendy 2030.

Kolejnym waznym aspektem zwigzanym z zywnoscig, poza bezpieczenstwem, jest jej
dostepnos¢. We wspomnianym Celu 2 Agendy 2030 zobowigzano sie "do 2030 roku
wyeliminowac gtod i zapewni¢ wszystkim ludziom, w szczegdlnosci ubogim i narazonym na
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zagrozenia, w tym niemowletom, dostep do bezpiecznej i poiywnej zywnosci
w wystarczajqgcej ilosci przez caty rok". Tymczasem, jak podkreslono w raporcie "The State of
Food Security and Nutrition in the World" [FAO i in., 2021], jeszcze przed pandemig COVID-19
nie bylismy, jako spotecznos¢ miedzynarodowa, na dobrej drodze do wypetnienia
zobowigzan dotyczgcych wyeliminowania gtodu i niedozywienia we wszystkich jego formach
do roku 2030. W ostatnim raporcie z tej serii, tj. za rok 2021 [FAQ i in., 2022] wskazano, ze
Swiat wyraznie cofa sie w swoich wysitkach na rzecz potozenia kresu niedozywieniu i glodowi
oraz braku bezpieczenstwa zywnosciowego. Pandemia COVID-19 uwydatnita stabosci
systemu zywnosciowego, nierdwnosci spoteczne, powodujgc dalszy wzrost skali omawianych
zjawisk. Nie bez znaczenia okazaty sie tez: konflikt zbrojny we wschodniej czesci Europy (od
24 lutego 2022 poczatek inwazji Federacji Rosyjskiej na Ukraine) oraz ekstremalne warunki
klimatyczne.

W obliczu gtodu i niedozywienia oraz braku bezpieczenstwa zywnosciowego, zwraca
sie uwage na skale strat i marnotrawstwa zywnosci (food loss and waste, FLW), ktére dotycza
kazdego ogniwa tancucha zywnosciowego. Wielu autoréw [Shafiee-Jood i Cai, 2016;
Obiedzinska, 2017; Santeramo, 2021] podkresla bowiem, ze straty i marnotrawstwo
zywnosci sg jednym z czynnikOw zagrazajgcych bezpieczernstwu zywnosciowemu.

Problem strat i marnotrawstwa zywnosci znalazt wydzwiek w Celu 12 wspomnianej Agendy
2030, w ktorym poza aspektami dotyczagcymi m.in. gospodarowania zasobami naturalnymi,
odpadami, okreslono by "do 2030 roku zmniejszy¢ o poftowe globalng ilos¢ marnowanej
zywnosci per capita w sprzedazy detalicznej i konsumpcji, zmniejszy¢ straty zywnosciowe
w procesie produkcji i dystrybucji, w tym straty powstate podczas zbiorow".

Straty i marnotrawstwo zywnosci jest zagadnieniem coraz czesciej poruszanym na forach
miedzynarodowych, zwfaszcza w kontekscie prognoz dotyczgcych przewidywanego wzrostu
liczby ludnosci. Miedzynarodowe organizacje szacujg, ze aby wyzywi¢ przewidywang w roku
2050 swiatowq populacje, ktéra ma liczy¢ ponad 9,5 mld. [UN, 2019], globalny system
Zywnosciowy bedzie musiat zwiekszy¢ dostepnos¢ zywnosci o ok. 70% [FAO, 2009; Godfay
iin., 2010].

Wedtug raportu Organizacji Narodéw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia
i Rolnictwa z roku 2011 [FAO, 2011], w pierwszej dekadzie XXI wieku rocznie na swiecie
marnowane byto okoto 1/3 zywnosci nadajgcej sie do spozycia przez ludzi. Uwzgledniajac
globalng mase produkcji zywnosci, byto to ok. 1,3 miliarda ton rocznie. Z raportu
"Preparatory study on food waste across EU 27" [Monier i in., 2010] opracowanego gtéwnie
na podstawie danych Eurostatu za rok 2006 oraz réznych zrodet krajowych z uwzglednieniem
oceny eksperckiej wynika, ze dwczesne 27 krajéw UE marnowato 89,3 min ton zywnoSci.
Searchinger i in. [2013] wskazujg, ze Europa w skali globalnej jest odpowiedzialna za 22%
marnowanej zywnosci. Ostatnie badania przeprowadzone w Polsce wskazaty, ze w naszym
kraju rocznie marnuje sie ponad 4,8 min ton zywnosci. Okreslono, ze najwiecej zywnosci
marnujg konsumenci, gdyz az 60% wyrzucanej zywnosci pochodzi z gospodarstw domowych
[taba i in., 2020]. Takze autorzy, realizujgcy badania w innych krajach, zwtaszcza o wysokich
dochodach [Parfitt i in., 2010; Stenmarck i in., 2016], wskazujg gospodarstwa domowe jako
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ogniwo tfancucha zywnosciowego w najwiekszym stopniu odpowiedzialne za marnowanie
zywnosci [Caldeira i in., 2019; Kranert i in., 2012; Janssens i in., 2019; Patel i in., 2021;
Environmental Protection Agency, 2021; Jorissen i in., 2015; Beretta i in., 2013; Salihoglu
i in., 2018; Silvennoinen i in., 2012; Gooh i in., 2010; Qi i Roe, 2016]. Szacuje sie, ze w krajach
rozwinietych rocznie marnuje sie ok. 198,9 kg zywnosci per capita [van der Werf i Gilliland,
2017]. llos¢ zywnosci marnowanej w gospodarstwach domowych w Finlandii, Danii, Norwegii
i Szwecji stanowita odpowiednio 30%, 23%, 20% i 10-20% kupowanej zywnosci [Gjerris
i Gaiani, 2013]. Dane wskazujg takze, ze okoto potowy wyrzucanej zywnosci mozna byto
unikng¢, np. w Kanadzie 52% [Everitt i in., 2022], czy na Wegrzech 48.7% [Szabd-Bddi i in.,
2018].

W aspekcie rozwazan dotyczacych skali marnotrawstwa zywnosci, w tym szczegdlnie
w gospodarstwach domowych, a zarazem przy wcigz utrzymujgcym sie braku
bezpieczenstwa zywnosciowego, kluczowe jest wskazanie przyczyn tego zjawiska. Badania
przeprowadzone w tym zakresie wskazujg, ze jedng z podstawowych przyczyn wyrzucania
Zywnosci przez konsumentéw jest jej zepsucie [Silvennoinen i in., 2014; Jorissen i in., 2015;
Bilska i in., 2020; Kubickova i in., 2021; Bozdag i Cakiroglu, 2021]. Brak trwatosci wielu
produktdw spozywczych warunkowany jest m.in. nieprzestrzeganiem przez uczestnikow
tancucha zywnosciowego podstawowych zasad dotyczacych bezpieczenstwa i higieny
Zywnosci.

Jak wykazano higiena i bezpieczenstwo zywnosci stanowig wspolny mianownik,
przede wszystkim Celu 2, 3 i 12 Agendy 2030, ale zagadnienia te muszg by¢ takze wtgczone
w realizacje Celu 6 (czysta woda i warunki sanitarne), Celu 8 (godna praca i wzrost
gospodarczy), czy Celu 17 (partnerstwo na rzecz zréwnowazonego rozwoju). Tymczasem
w powigzanych z Celami zadaniach, szczegdlny nacisk potozono na kwestie dotyczace
Zywienia, bezpieczenstwa zywnosciowego, zréwnowazonego rolnictwa, dostepnosci wody
i warunkow sanitarnych, stabilnego rozwoju gospodarczego, czy ograniczenia ubodstwa,
z marginalnym badz catkowitym wyeliminowaniem zagadnien dotyczgcych konkretnych
praktyk w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

Majac na uwadze te luke i rozumiejac, ze nauka powinna wigczy¢ sie w rozwigzanie

wyzej przedstawionych problemdw, przeprowadzitam wieloaspektowe badania w obszarze
higieny i bezpieczenstwa zywnosci, w celu rozpoznania zachowan konsumentéw, ktdre mogg
stanowi¢ - z jednej strony ryzyko zdrowotne, z drugiej zas - ryzyko zwigzane
z marnotrawstwem zywnosci z powodu jej zepsucia. Istotne znaczenie spoteczne
i ekonomiczne choréb przenoszonych przez zywnos¢, a takie jej marnotrawstwo
w gospodarstwach domowych sprawiajg, ze istnieje pilna potrzeba identyfikacji ryzyk
dotyczgcych postepowania z zywnoscig, z uwzglednieniem poszczegdlnych grup wiekowych
konsumentdéw oraz stanu ich wiedzy w tym zakresie.
Poprzez rozpoznanie ryzyk zwigzanych z higieng i bezpieczenstwem zywnosci, mozna
opracowad i wdrozy¢ dziatania majgce na celu ograniczenie negatywnych skutkdw z nimi
zwigzanych, wspierajagc tym samym realizacje Celéow Zréwnowazonego Rozwoju Agendy
2030.
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4.3.2. Cel naukowy osiggniecia

Celem osiggniecia naukowego, bedacego podstawg do ubiegania sie o stopien
naukowy doktora habilitowanego, byta krytyczna analiza wiedzy i wybranych deklaratywnych
zachowan konsumentéw w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci, w aspekcie ryzyka
zdrowotnego i marnotrawstwa zywnosci, jako element idei zrdwnowazonego rozwoju.
Koncepcyjny model przyjety w pracach stanowigcych osiggniecie naukowe przedstawiono na
rysunku 1.

Wiedza i wybrane zachowania konsumentéw w zakresie
Higieny i Bezpieczeristwa Zywnosci

l l

Ryzyko marnotrawstwa Ryzyko zdrowotne
Zywnosci z powodu zepsucia

publikacja: 0.4. l l

dzieci osoby doroste
publikacja: 0.3. publikacje: 0.1., 0.2.

| }

Cele Zrdwnowaionego Rozwoju

[ Cel 2: Zapewni¢ wszystkim ludziom dostep do
bezpiecznej i pozywnej zywnosci w wystarczajacej
_ilo:‘;ci przez caty rok

Cel 3: Zapewnic wszystkim ludziom w kazdym wieku
zdrowe zycie oraz promowac dobrobyt,

cel 12: Zapewnic wzorce zrownowazonej konsumpcji
i produkcji

Rysunek 1. Koncepcyjny model przyjety w osiggnieciu naukowym bedgcym podstawg
ubiegania sie o stopien naukowy doktora habilitowanego

Cele szczegétowe monotematycznego cyklu publikacji:

1. Analiza deklaratywnego zachowania i wiedzy dorostych konsumentéw w zakresie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci, ze wskazaniem praktyk stanowigcych ryzyko zdrowotne oraz
okreslenie wptywu réznic kulturowych (publikacja 0.1., 0.2.).

2. Przeprowadzenie segmentacji dorostych polskich konsumentow w celu zidentyfikowania
grup charakteryzujgcych sie podobnym poziomem wiedzy i zachowaniem wobec zywnosci,
w aspekcie jej higieny i bezpieczenstwa (publikacja 0.2.).

3. Analiza deklaratywnego zachowania i wiedzy dzieci w zakresie higieny i bezpieczeristwa
zywnosci, ze wskazaniem praktyk stanowigcych ryzyko zdrowotne (publikacja O.3.).

4. Okreslenie wptywu wybranych aspektéw zachowan konsumentow w zakresie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci na jej marnotrawstwo z powodu zepsucia (publikacja 0.4.).
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W pracy postawiono nastepujace hipotezy badawcze:

H1: Wyiszy poziom wiedzy dzieci i oséb dorostych, dotyczacy higieny i bezpieczerstwa
zdrowotnego zywnosci, korzystnie wptywa na ich zachowania w tym zakresie.

H2: Cechy socjodemograficzne konsumentow, takie jak: wiek, pte¢, wyksztatcenie
i aktywnos¢ zawodowa oraz czynniki kulturowe wptywajg na zachowania oséb dorostych
w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

H3: Zachowania konsumentdw w zakresie wybranych zagadnien dotyczacych higieny
i bezpieczenstwa zywnosci wptywajg na czestotliwos¢ jej marnotrawstwa w gospodarstwach
domowych z powodu zepsucia.

4.3.3. Omowienie wynikéw badania

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN ZREALIZOWANYCH W RAMACH CELU 1.
Analiza deklaratywnego zachowania i wiedzy dorostych polskich konsumentéw w zakresie
higieny i bezpieczenstwa zywnosci, ze wskazaniem praktyk stanowigcych ryzyko zdrowotne
(publikacja 0.1., 0.2.)

publikacja 0.1.: Tomaszewska M., Trafialek J., Suebpongsang P., Kolanowski W. (2018). Food
hygiene knowledge and practices of consumers in Poland and in Thailand - a survey. Food
Control, 85, 76-84.

publikacja 0.2.: Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Do Polish
consumers take 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), 2074.

Analiza literatury dotyczacej wiedzy i postepowania réoznych grup respondentéw
z zakresu higieny i bezpieczenstwa zywnosci wskazuje, ze w wielu publikacjach autorzy
koncentrujg sie na wybranych grupach spotecznych w kraju pochodzenia autora/autorow
publikacji. W zaleznosci od grupy objetej badaniem (np. mtode matki, studenci, pracownicy
sektora spozywczego), a takze kraju, w ktérym zostato ono zrealizowane, narzedzie
badawcze (kwestionariusze badan) rdznito sie zasadniczo, zaréwno pod wzgledem
analizowanych obszaréw tematycznych, jak tez sposobu prezentacji i interpretacji wynikdw.
Dlatego zaplanowano badanie w Polsce i Tajlandii wykorzystujgc to samo narzedzie
badawcze, tak by wyniki moina bylo poréwnaé. W badaniu wykorzystano autorski
kwestionariusz badan, ktéry zostat opracowany na podstawie ogdlnych zasad dotyczacych
higieny zywnosci zawartych w Codex Alimentarius [Codex Alimentarius, 2003]. Tajlandia
zostata wybrana w celu wskazania wptywu réznic kulturowych na wiedze i zachowanie
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konsumentéw w aspekcie higieny i bezpieczenstwa zywnosci. Wiele panstw z Azji jest
zaliczanych do krajéw o niskim lub srednim dochodzie (LMIC - Low or Middle-Income
Country). Tymczasem, choroby przenoszone drogg pokarmowg stanowig wieksze zagrozenie
wiasnie w krajach rozwijajgcych sie. Zwigzane jest to m.in. z uzywaniem zanieczyszczonej
wody do proceséw mycia i dezynfekcji, w tym takie w przetwdrstwie zywnosci, ze stabo
rozwinietymi systemami produkcji zywnosci, niedostosowang do obrotu i przechowywania
zywnosci infrastrukturg, czy nieodpowiednimi badz stabo egzekwowanymi regulacjami
prawnymi. Tropikalny klimat w wielu krajach kontynentu takze sprzyja rozprzestrzenianiu sie
zagrozen biologicznych, czy toksyn [WHO, 2016]. Region Azji Potudniowo-Wschodniej, do
ktorej nalezy Tajlandia, wedtug szacunkow WHO [2016] zajmuje drugie miejsce po Afryce,
pod wzgledem obcigzenia chorobami przenoszonymi drogg pokarmowg, z ponad 150
milionami przypadkéw zachorowan i 175000 zgondw rocznie. Biorgc pod uwage rodznice
kulturowe oraz przedstawione argumenty, poréwnanie wiedzy i postepowania polskich
i tajskich konsumentow w zakresie wybranych zagadnien dotyczacych higieny
i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci byto interesujgcym zagadnieniem badawczym.
Majgc na uwadze fakt, ze w krajach UE znaczacy odsetek zgtaszanych ognisk zatrué/zakazen
pokarmowych byt [EFSA, 2016] i wcigz jest odnotowywany [EFSA, 2021] po spozyciu
positkdw przygotowanych w domu, postanowiono sprawdzi¢ wiedze oraz postepowanie
dorostych konsumentéw w zakresie bezpiecznego przygotowywania i spozywania positkow
w warunkach domowych.

Celem badan zaprezentowanych w publikacji O0.1. byfa: (1) ocena wiedzy polskich
konsumentdéw na temat potencjalnych przyczyn bakteryjnych zatrué/zakazen pokarmowych,
(2) ocena postepowania polskich konsumentédw w czasie przygotowywania i spozywania
zywnosci w aspekcie bezpieczenstwa zdrowotnego, (3) poréownanie wiedzy i postepowania
konsumentdéw polskich i tajlandzkich w ww. aspektach.

Badania zostaty przeprowadzone w Polsce i Tajlandii w latach 2016 i 2017. Zebrano
600 ankiet, po 300 w kazdym kraju.

W przeprowadzonych badaniach wykazano, ze wiedza polskich konsumentow na
temat potencjalnych przyczyn zatrué/zakazen pokarmowych byta w wiekszosci
analizowanych zagadnien satysfakcjonujaca, lecz w pewnych kwestiach niepetna.

Sposrod wszystkich pietnastu twierdzen (wiedza), gdzie zastosowano 5. stopniowa
skale odpowiedzi: od ‘zdecydowanie sie zgadzam' do 'zdecydowanie sie nie zgadzam',
najwiekszy odsetek polskich konsumentéw (94,0%) udzielit prawidtowej odpowiedzi na
twierdzenie, zgadzajgc sie z nim, wskazujace ze to osoby majgce kontakt z zywnoscig,
a nieprzestrzegajace zasad higieny, stanowia szczegdlne ryzyko ze wzgledu na zagrozenia
mikrobiologiczne. Zastosowane narzedzia statystyki opisowej pozwolity stwierdzi¢, ze okoto
3/4 respondentdw wyrazito swojg opinie w tym zakresie w sposdb zdecydowany
(odpowiedz: 'zdecydowanie sie zgadzam'). Polscy konsumenci sg tez raczej swiadomi faktu,
ze przechowywanie zywnosci w temperaturze chtodniczej spowolni rozwdj drobnoustrojow
w niej obecnych, a tym samym zmniejszy ryzyko zatrucia/zakazenia pokarmowego (89%
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wskazan). Jednak w tym aspekcie zdecydowanej odpowiedzi udzielito nieco ponad 60%
polskich konsumentéw.

Analizujac zebrane dane pod katem najmniejszego udziatu prawidtowych odpowiedzi
stwierdzono, ze polscy konsumenci w umiarkowanym stopniu wigzg ryzyko
zatrucia/zakazenia pokarmowego z rozmrazaniem Zzywnosci poprzez pozostawienie jej
w temperaturze pokojowej. Zaledwie okoto 1/3 respondentéw postrzegata takie
postepowanie jako ryzykowne. Natomiast 2/5 respondentéw nie wigze ryzyka zatrucia
pokarmowego z piciem surowego, nieprzetworzonego mleka. W tym aspekcie ciekawe
wydajg sie wyniki dotyczgce ryzyka zwigzanego ze spozywaniem surowych jaj, czy surowego
badz niedogotowanego miesa. Bowiem okoto 80% polskich respondentéw uznato tego typu
produkty, jako czynnik ryzyka bakteryjnego zatrucia/zakazenia pokarmowego.

Analizujac deklaratywne zachowania polskich konsumentéw w zakresie wybranych
zagadnien dotyczacych higieny i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci stwierdzono, ze nie
zawsze byly one prawidtowe. Podobnie, jak w czesci dotyczacej wiedzy, odpowiedzi
udzielone na wiekszos¢ pytan byty na poziomie satysfakcjonujgcym.

Wiasciwe zachowanie polskich konsumentow (ponad 90% poprawnych odpowiedzi)
stwierdzono w takich aspektach, jak: mycie rgk wodg z mydtem po skorzystaniu z toalety,
przed spozyciem positku oraz jego przygotowaniem, mycie Swiezych owocow
i warzyw przed spozyciem, unikanie picia wody powierzchniowej bez dodatkowej obrébki,
czy zwracanie w czasie zakupéw uwagi na daty waznosci umieszczone na produktach
spozywczych.

Analizujagc dane dotyczagce postepowania polskich konsumentow pod katem
najmniejszego udziatu prawidtowych odpowiedzi, wskazano dwa obszary stanowigce ryzyko
zdrowotne. Zaledwie okoto 1/5 respondentéw zanegowata rozmrazanie zywnosci poprzez
pozostawienie w temperaturze pokojowej, czyli pozostate okoto 80% badanych oséb
przyznato sie do regularnego badz sporadycznego niewfasciwego sposobu rozmrazania
zywnosci (40% respondentéw udzielito na to pytanie odpowiedzi 'raczej tak'). Natomiast
tylko okoto 1/4 respondentdw, zgodnie z deklaracjami, nie spozywa jaj na miekko.

Poréwnujac wiedze i postepowanie konsumentéw w Polsce i Tajlandii w aspektach
dotyczacych higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci stwierdzono, ze polscy
respondenci istotnie czesciej, w stosunku do tajlandzkich, wskazywali prawidtowe
odpowiedzi, zarowno w czesci kwestionariusza dotyczgcej wiedzy (w przypadku 7 na 15
twierdzen), jak tez zwigzanej z ich postepowaniem (w przypadku 10 na 20 pytan). Natomiast,
znaczgco wiekszy odsetek tajlandzkich konsumentéw udzielit prawidtowej odpowiedzi
zaledwie w przypadku 3 twierdzen dotyczacych wiedzy i 4 pytan zwigzanych z ich
postepowaniem w aspekcie higieny i bezpieczeristwa zdrowotnego zywnosci. Ze wzgledu na
roznice kulturowe, a takze zréznicowany poziom obcigzenia chorobami przenoszonymi drogg
pokarmowg, istotne byto wskazanie tych aspektow, w ktérych poréwnywane populacje
réznig sie w najwiekszym stopniu. Polscy konsumenci, w poréwnaniu do tajlandzkich, byli
zdecydowanie bardziej swiadomi ryzyka zdrowotnego zwigzanego ze spozywaniem surowych
produktow spozywczych, typu mieso, jaja, mleko, a takze ryzyka zdrowotnego zwigzanego ze
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spozywaniem Swiezych i niemytych owocow i warzyw. Wiedza w tym zakresie znalazta
odzwierciedlenie w deklarowanym zachowaniu. Polscy konsumenci znaczgco czesciej,
w poréwnaniu do Tajlandczykéw, deklarowali: mycie warzyw i owocéw przed spozyciem,
mycie rgk po kontakcie z surowymi i niemytymi warzywami, niespozywanie surowych jaj.
Polacy zwracali tez w wiekszym stopniu uwage na mycie rgk po kontakcie ze zwierzetami, ale
tez przed przygotowywaniem positkow i ich spozywaniem, oraz zdecydowanie rzadziej
deklarowali spozywanie rekoma potraw, typu mieso, makaron, ryz z duzego naczynia
udostepnionego dla kilku oséb.

Zaréwno polscy, jak i tajlandzcy respondenci byli swiadomi, ze utrzymanie chtodniczej
temperatury w czasie przechowywania zywnosci spowolni wzrost i rozwdj mikroorganizmoéw,
jak rdwniez, ze spozycie zywnosci utrzymywane] po ugotowaniu w temperaturze pokojowej
przez 12-24 godz. zwieksza ryzyko wystgpienia zatrucia pokarmowego. Pomimo tego,
z reguty nie wskazywali zywnosci rozmrozonej w temperaturze pokojowej jako
potencjalnego Zrdédta zatrucia pokarmowego (chociaz zdecydowanie wieksza czesé polskich
respondentdw, w poréwnaniu do tych z Azji, udzielita w tym zakresie prawidtowej
odpowiedzi) i niewielki ich odsetek deklarowat tez wtasciwe postepowanie w tym zakresie.

Podsumowujac wyniki badan zaprezentowanych w publikacji O.1. stwierdzono, ze
polscy konsumenci charakteryzowali sie wyzszym poziomem wiedzy i czesciej deklarowali
prawidtowe postepowanie z zywnoscia w aspekcie jej higieny i bezpieczenstwa,
w porownaniu do konsumentow tajlandzkich. Wiedza i postepowanie polskich
respondentdow w pewnych aspektach okazaty sie takze nieprawidtowe. Majgc na uwadze
fakt, ze region Azji charakteryzuje sie duzym obcigzeniem ze wzgledu na choroby
przenoszone drogg pokarmowg, mozna przypuszczaé, ze takie czynnosci, jak: mycie warzyw
i owocow przed spozyciem, mycie rak przed przygotowywaniem i spozywaniem positkow,
po kontakcie z surowymi i niemytymi warzywami, badZ ze zwierzetami, ograniczenie
spozywania surowych jaj, czy wspdlnego spozywania positkéw rekoma z jednego naczynia
majg znaczenie W ograniczeniu ryzyka zdrowotnego zwigzanego 1z bakteryjnymi
zatruciami/zakazeniami pokarmowymi.

Ocena wiedzy i postepowania polskich konsumentéw w zakresie szeroko rozumianej
higieny przygotowywania positkbw w domu, byla tez czesciowo celem badan
zaprezentowanych w publikacji O.2.

Badanie zostato przeprowadzone w roku 2019 na grupie 1115 dorostych polskich
respondentéow (powyzej 18 r. z.). Proba spetniata warunek reprezentatywnosci pod
wzgledem zmiennych demograficznych, takich jak: pte¢, wiek, miejsce zamieszkania
(wielko$¢ miejscowosci, wojewddztwo). Wywiad z respondentami przeprowadzono
z wykorzystaniem techniki CAPI (ang. Computer Assisted Personal interviews). W badaniu
wykorzystano autorski kwestionariusz, sktadajgcy sie z trzech czesci. Pytania
w kwestionariuszu, zaréwno w czesci dotyczacej wiedzy, jak i postepowania, zostaty
pogrupowane na cztery podstawowe etapy gospodarowania zywnoscia, tj. (1) zakupy, (2)
przechowywanie i przygotowywanie positkow, (3) postepowanie z gotowymi positkami, (4)
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higiena osobista i miejsca pracy. Pytania dotyczgce wiedzy respondentéow (14 pytan) byty
spdjne tematycznie z pytaniami z zakresu postepowania (25 pytan).

Na podstawie przeprowadzonych badan stwierdzono, ze polscy respondenci nie
przywigzujg wystarczajgcej uwagi do zachowania/utrzymania odpowiedniej temperatury
produktow spozywczych na poszczegdlnych etapach procesu technologicznego.

Analizujagc  deklarowane zachowanie respondentow w czasie zakupow
zaobserwowano, ze zdecydowana wiekszo$é z nich nie zwraca uwagi na temperature,
w ktdrej sg skladowane produkty nietrwate, np. surowe mieso, badz mrozonki. Prawidtowg
kolejnos¢ wkfadania tego typu produktéow do koszyka, tj. na koncu zakupow, wskazata
zaledwie 1/5 a w przypadku mrozonek nieco ponad 1/3 konsumentow. W czesci badan
dotyczgcych wiedzy respondentow, blisko 40% z nich uznato, ze kolejno$¢ wktadania
produktéw do koszyka w czasie zakupdw nie ma zadnego znaczenia, a 1/4 okreslita, ze
wkfadajac produkty spozywcze do koszyka powinno sie kierowaé ustawieniem regatéw
w sklepie, tj. od wejscia do kas. Nieprawidtowa kolejnos¢ wktadania produktdw spozywczych
do koszyka, w szczegdlnosci tzw. nietrwatych bgdZz mrozonek ma znaczenie w kontekscie (1)
miejsca robienia zakupdw, (2) organizacji stanowisk w przestrzeni sprzedazy sklepu, a takze
(3) czasu transportu nabytych produktéw do domu. Sprzedaz artykutéw zywnosciowych
w sklepach wielkopowierzchniowych odgrywa znaczaca role w handlu detalicznym.
Konsumenci czesto realizujg zakupy w hipermarketach, supermarketach, czy sklepach
dyskontowych ze wzgledu na duzy wybdr asortymentowy, atrakcyjne promocje, godziny
otwarcia, czy nizsze ceny [Lubanska, 2012]. Duza powierzchnia sprzedazy oraz
niejednokrotnie powigzanie funkcjonowania obiektu z dziatalnoscig ustugowa sprawiaja, ze
czas zakupdw moze sie znaczaco wydtuzyé, a tym samym nietrwate produkty zywnosciowe,
umieszczone w koszyku w nieprawidtowej kolejnosci, narazone s3 na dtugg ekspozycje
w temperaturze pokojowej. Znaczenie ma tez organizacja przestrzeni sprzedazy w tego typu
obiektach. Stanowiska sprzedazy odrecznej produktéw typu wedliny, wyroby mleczarskie,
mieso, ryby, najczesciej sg zaplanowane w tylnej czesci hali sprzedazy z dala od
wejscia/wyjscia (blizej strefy dostaw i zespotu komor chtodniczych na zapleczu). Dodatkowo,
nalezy jeszcze uwzgledni¢ czas transportu nabytych produktéw do domu. W badaniach
wtasnych sredni czas transportu miesa, ryb, czy mrozonek pomiedzy sklepem a domem,
wynidst srednio 17 minut. Ponad 1/4 respondentéw zadeklarowata transport zakupow do
domu w czasie powyzej 20 minut. Zatem, nieprzestrzeganie odpowiedniej kolejnosci
wkfadania nietrwatych produktow spozywczych do koszyka w czasie zakupdw, wskazano jako
jedna z praktyk konsumentéw stanowigcych ryzyko zdrowotne.

Na kolejnym etapie gospodarowania zywnos$ciag w gospodarstwie domowym, tj.
przechowywanie zywnosci i przygotowywanie positkdw, konsumenci takze w pewnym
zakresie deklarowali niewtasciwe z nig postepowanie. W tym miejscu nalezy podkresli¢, ze
regularne przygotowywanie positkbw w domu (odpowiedzi: zawsze/zazwyczaj) wskazata
ponad 1/2 respondentéw. Zdiagnozowane nieprawidtowosci dotyczyty m.in. postepowania z
jajami. Okazato sie, ze nieco ponad 40% respondentdow zadeklarowato mycie jaj przed
umieszczeniem ich w lodéwce (z rding czestotliwoscig: czasami/zazwyczaj/zawsze).
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Tymczasem proces mycia moze catkowicie badz czesciowo uszkodzi¢ kutikule, czyli naturalng
bariere jaja chronigca je przed mikroorganizmami. Zachowanie takie moze zatem ograniczy¢
trwato$¢ przechowywanego surowca oraz wptyngé negatywnie na bezpieczenAstwo jaj
i innych surowcéw znajdujgcych sie w lodéwce.

Stwierdzono takze, ze chociaz prawie 3/4 respondentdw deklarowato przestrzeganie
warunkéw przechowywania produktéw spozywczych rekomendowanych przez producenta
(dla podobnej czesci respondentdéw, istotne byty warunki przechowania wskazane przez
producenta), to wielu z nich deklarowato niewtasciwe warunki przechowywania niektérych
produktéw spozywczych. Na przyktad, ponad 1/2 konsumentéw nie wskazata szafy
chtodniczej, jako miejsca przechowywania sataty. Ponad 1/3 z nich nie zadeklarowata
przechowywania w warunkach chtodniczych sokdw po otwarciu opakowania. Niepokojacy
jest takze fakt, ze tylko 4/5 respondentdéw okreslito szafe chtodniczg, jako miejsce
sktadowania $wiezych jaj, co pozwala sadzi¢, ze 1/5 reprezentatywnej proby respondentéow
przechowywata ten produkt poza tancuchem chtodniczym. W przypadku pozostatych
surowcow nietrwatych, takich jak: swieze ryby, mleko, czy dréob takze ok. 1/5 polskich
konsumentéw nie wskazata lodéwki, jako miejsca ich przechowywania. Analizujgc
odpowiedzi z czesci kwestionariusza dotyczacej wiedzy respondentow stwierdzono, ze ok.
60% z nich nie miato zdania badz zgodzito sie z twierdzeniem, ze "przechowywanie
surowych/nieprzetworzonych jaj w temperaturze pokojowej jest catkowicie bezpieczne".
Czesc¢ respondentdw zgtaszata przechowywanie w warunkach chtodniczych produktéw, ktore
wcale tego nie wymagajg, np. mleka UHT (prawie 60% wskazan). Jak zaznaczajg Ruby i in.
[2019] konsumenci czesto nie majg wiedzy, ze mleko tego typu jest poddane wczesniejszemu
procesowi sterylizacji (zapewniajgcego odpowiednig trwatos¢ produktu). Przechowywanie
w lodowce produktow, ktore tego nie wymagajg, takze stanowi problem w aspekcie
bezpieczenstwa zywnosci. Moze prowadzi¢ bowiem do nadmiernego obcigzenia przestrzeni
tadunkowej urzadzenia, a tym samym zakiécenia prawidtowej cyrkulacji chtodnego
powietrza wokaot sktadowanych produktéw.

Jako kolejne zachowanie polskich respondentéw, niosace ryzyko zdrowotne,
wskazatam sposdéb rozmrazania produktéw, np. miesa. Blisko 3/4 respondentéw wskazato
nieodpowiednie prowadzenie procesu rozmrazania produktéw, np. poprzez zanurzenie
w cieptej wodzie lub pozostawienie w temperaturze pokojowej. W badaniach np. Roccato
i in. [2015] potwierdzono, Ze rozmrazanie surowego miesa drobiowego poprzez
pozostawienie w temperaturze pokojowej, spowodowato znaczny wzrost liczby Salmonella
Typhimurium w poréwnaniu do surowca rozmrazanego w kontrolowanych warunkach
chtodniczych.

Na trzecim analizowanym etapie gospodarowania zywnoscig, tj. postepowanie
z gotowymi positkami, zaobserwowano, ze tylko potowa oséb uczestniczagcych w badaniu
wiedziata, ze pozostawianie przygotowanych positkow przez nieograniczony czas
w temperaturze pokojowej (np. na blacie w kuchni) moze stanowié zagrozenie dla zdrowia.
Poréwnywalny odsetek respondentéow deklarowat tez, ze czasami/zazwyczaj/zawsze
pozostawia niespozyte positki w garnku na kuchni i/lub w piekarniku az do momentu ich
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skonsumowania. Znaczna czes$¢ respondentdw wskazata kolejng niebezpieczng praktyke,
dotyczgcy odgrzewania wczesniej przygotowanych positkow. Blisko potowa z nich okreslita,
ze tego typu potrawy podgrzewaja tylko do momentu, w ktérym danie osiggnie temperature
umozliwiajgcg natychmiastowe zjedzenie. Zatem, takze na etapie postepowania z gotowymi
positkami, czes¢ polskich konsumentow wykazuje niewtasciwe zachowania, stwarzajgce
ryzyko zdrowotne, poprzez utrzymywanie zywnosci w nieodpowiedniej temperaturze
(w zakresie 5-60°C).

O ile respondenci, w pewnym zakresie wskazywali niewtasciwe postepowanie
z zywnoscig w czasie zakupdw, przechowywania i przygotowywania positkéw w domu, to
stwierdzono, ze czesciej wskazywali prawidtowe odpowiedzi na pytania zwigzane z higieng
osobistg, czy stanowiska pracy. Zdecydowana wiekszo$¢ respondentow deklarowata mycie
rgk przed przygotowaniem positku. Odpowiednia higiena rgk jest waznym sposobem
eliminacji patogendéw obecnych na ich powierzchni, a tym samym stanowi skuteczny sposéb
zwalczania infekcji, ktore niejednokrotnie wymagaja leczenia domowego, a czesto tez
hospitalizacji. Judah i in [2009], Randle i in. [2013] podkreslajg, ze okoto jednej trzeciej
infekcji mozna zapobiec poprzez poprawe praktyk zwigzanych wtasnie z myciem rak.
Zaobserwowano takze, ze respondenci dbajg o czystos¢ stanowiska pracy w kuchni. Niewielki
odsetek respondentéw wskazat, ze myje zlew i blaty rzadziej niz raz dziennie. Ta prosta
czynnos$¢ jest niezmiernie wazna, zwfaszcza w przypadku powierzchni roboczych w kuchni, ze
wzgledu na to iz na wielu powierzchniach codziennego uzytku obecne sg np. drobnoustroje
flory katowej oraz grzyby plesniowe, ktorym dodatkowo sprzyja wilgotne $Srodowisko
[Dzierzanowska-Fangrat i in. 2010].

Podsumowujgc wyniki przedstawione w publikacji O.2. stwierdzono, ze znaczna czesc¢
polskich konsumentéw, w wielu sytuacjach zwigzanych z gospodarowaniem zywnoscia,
postepuje w sposdb witasciwy, ograniczajgc tym samym ryzyko zdrowotne. Zdecydowana
wiekszos¢ z nich postepuje wiasciwie z surowymi owocami i warzywami przed ich spozyciem,
tzn. myje je. Wiedza w tym zakresie, ktéra kazdemu jest wpajana od dziecinstwa poprzez
propagowanie zasady 'umyj owoce przed jedzeniem' okazata sie mie¢ pozytywny wptyw na
postepowanie dorostych konsumentéw w tym zakresie. Podobne spostrzezenia dotyczg
higieny stanowiska pracy (w kuchni), czy higieny osobistej, ze szczegdlnym zwrdceniem
uwagi na czysto$¢ rgk. Takie w tych aspektach wiekszo$¢ badanych respondentow
deklarowata wtasciwg wiedze i postepowanie.

Na kazdym etapie gospodarowania zywnoscig, zaczynajac od zakupdw, konczac na
postepowaniu z gotowymi potrawami, zidentyfikowatam obszary stanowigce potencjalne
ryzyko zdrowotne dla konsumentéw. Stwierdzitam, ze znaczna cze$¢ respondentow nie
zwracata uwagi na kolejno$¢ umieszczania produktow nietrwatych oraz mrozonek
w koszyku w trakcie zakupow, czes¢ z nich nieodpowiednio przechowywata produkty
spozywcze w domu, niewtasciwie rozmrazata mrozonki, zbyt dtugo utrzymywata gotowe
positki w temperaturze pokojowej, czy prowadzita proces odgrzewania dan zbyt krétko.
Wszystkie wymienione nieprawidlowe zachowania respondentéw zwigzane sa
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z niedotrzymaniem i nieutrzymaniem odpowiedniej temperatury surowca lub gotowego
dania na poszczegdlnych etapach procesu technologicznego.

Podstawowym osiggnieciem tej czesci badan (zrealizowanych w ramach celu 1) jest

wskazanie, ze niewtasciwe postepowanie respondentdw z zywnoscig, w aspekcie jej higieny
i bezpieczenstwa, np. nieodpowiednie rozmrazanie zywnosci, nieprzestrzeganie kolejnosci
wktadania nietrwatych produktow spozywczych do koszyka w czasie zakupow, pozostawienie
gotowego positku w temperaturze pokojowej przez nieograniczony czas wynika z braku ich
Swiadomosci na temat zagrozen z tym zwigzanych. Jednocze$nie konsumenci swiadomie
podejmujg pewne ryzyko zdrowotne zwigzane z przygotowywang i spozywang zywnoscia,
np. spozywanie tzw. jaj 'na miekko'. Poréwnanie deklaratywnego postepowania
respondentow polskich i tajlandzkich pozwala sadzié, ze wtasciwe postepowanie z zywnoscig
w omawianych aspektach, a takze dbanie o higiene osobistg, ze szczegdlnym zwrdceniem
uwagi na higiene rak pozwala ograniczy¢ ryzyko zwigzane z bakteryjnymi
zatruciami/zakazeniami pokarmowymi.
Na podstawie wynikdw zaprezentowanych w publikacjach 0.1. i 0.2. wskazatam
zachowania polskich konsumentow, ktére mogg stanowig potencjalne ryzyko zdrowotne.
Uzyskane wyniki mogg by¢ podstawa opracowania i wdrozenia programéw edukacji
konsumentéw w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci.

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN ZREALIZOWANYCH W RAMACH CELU 2.
Przeprowadzenie segmentacji dorostych polskich konsumentow w celu zidentyfikowania
grup charakteryzujgcych sie podobnym poziomem wiedzy i zachowaniem wobec zywnosci,
w aspekcie jej higieny i bezpieczenstwa zdrowotnego (publikacja 0.2.).

publikacja 0.2.: Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Do Polish
consumers take 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), 2074.

Po wskazaniu zachowan dorostych polskich konsumentéw, bedgcych potencjalnie
ryzykownymi dla ich zdrowia, pojawita sie potrzeba segmentacji w celu zidentyfikowania
grup konsumentéw charakteryzujgcych sie podobnymi postawami wzgledem zywnosci w
aspekcie jej bezpieczenstwa. Celem kolejnych analiz zaprezentowanych w publikacji O.2.
byto uzyskanie odpowiedzi na pytanie, czy postepowanie na poszczegdlnych etapach
gospodarowania zywnoscig, ze szczegbélnym uwzglednieniem zachowan stanowigcych
potencjalne ryzyko zdrowotne (cel 1), powigzane jest z socjodemograficznymi cechami
respondentow, takimi jak: pte¢, wiek, wyksztatcenie, czy aktywnos¢ zawodowa.
Przeprowadzono segmentacjie w celu zidentyfikowania grup  konsumentow
charakteryzujgcych sie podobnym postepowaniem i wiedzg w zakresie higieny
przygotowywania positkdw oraz higieny osobistej. Wykorzystano wielowymiarowg metode
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analizy skupien (cluster analysis). Uzupetnieniem analizy skupien byto zbadanie istotnosci
réznic pomiedzy przecietnym poziomem kazdego elementu (sktadajgcego sie na
wielowymiarowe kryterium tworzenia skupien) w wyznaczonych skupieniach. Hipoteze
zerowga o rownosci wartosci sredniej/wskaznika frakcji (obliczonych dla kazdego skupienia)
weryfikowano testem F Fishera-Snedecora, a analize post-hoc wykonywano testem NIR
(Najmniejszych Istotnych Rdznic). Pozwolito to na wskazanie jednorodnych grup srednich
arytmetycznych. Weryfikacje te wykonano przy poziomie istotnosci o=0,05. Analize
taksonomiczng wykonano z wykorzystaniem pakietu Statistica 12.1.

Dobor préby respondentéw oraz krotka charakterystyka narzedzia badawczego zostaty
przedstawione przy omoéwieniu celu 1.

Na podstawie udzielonych przez dorostych respondentéw odpowiedzi oraz

przeprowadzonej analizy wyznaczono piec skupien (klastrow).
Najbardziej licznym klastrem okazat sie klaster A (34,1%), w ktdrym dominowali mtodzi
respondenci (18-34 lata), zaréwno kobiety i mezczyzni o niskim poziomie wyksztatcenia oraz
aktywni zawodowo (praca na etacie lub na wifasny rachunek). Do skupienia B zostato
przyporzadkowanych zaledwie 7,0% respondentéw. Byty to gtownie kobiety, wytgcznie w
Srednim wieku (45-59 lat) o niskim poziomie wyksztatcenia i niepracujgce. W skupieniu C
(31,3%) przewazajgcy udziat miaty takze kobiety w wieku powyzej 34 roku zycia, ale
o $rednim wyksztatceniu, aktywne zawodowo (praca na etacie lub na wtasny rachunek).
Najmniej liczne okazato sie skupienie D (1,4%), ktére stanowity wytgcznie kobiety w wieku
35-44 lata oraz 60-75 lat, z niskim badz wyzszym wyksztatceniem i niepracujgce. Ostatnie
skupienie E (26,2%), sktadato sie natomiast wytgcznie z mtodych (18-34 lata) lub starszych
(60-75 lat) mezczyzn o niskim poziomie wyksztatcenia, aktywnych zawodowo.

Stwierdzono, ze respondenci sklasyfikowani w poszczegdlnych klastrach nie réznili
sie znaczagco odpowiedziami na 14 sposréd 25 pytan dotyczacych postepowania, w tym
w wiekszosci zachowan wskazanych w celu 1 jako stanowigce ryzyko zdrowotne. Zatem,
konsumenci sklasyfikowani do poszczegdélnych segmentéw (klastry A-E) w réwnym stopniu,
raczej nie przywigzywali uwagi do kolejnosci umieszczania w trakcie zakupow w koszyku
produktow nietrwatych (mieso, ryby, wedliny). Respondenci z wyodrebnionych klastrow
z podobng czestotliwoscia tj. 'zawsze' lub 'zazwyczaj' wskazywali, ze umieszczajg zywnosé
wymagajaca chtodniczej temperatury przechowywania w domowej lodéwce natychmiast po
przyjsciu z zakupow. Wszystkie osoby biorgce udziat w badaniu (klastry A-E), z podobng
czestotliwoscig, deklarowaty niewtasciwie postepowanie z jajami przed ich umieszczeniem
w loddwce, tzn. ich mycie (4 na 10 respondentdéw). Osoby przyporzgdkowane do pieciu
klastéw, podobnie wskazywaty tez warunki, w ktérych przechowujg w domu takie produkty,
jak: ziemniaki, swiezy dréb, banany, papryke, swieze ziota, Swieze ryby, jogurty i maslanki,
pieczywo, wedliny, swieze mleko, marchew, masto i cebule. Brane pod uwage cechy
socjodemogragiczne, nie miaty tez wptywu na postepowanie respondentow w takich
obszarach, m.in. jak czas podgrzewania wczesniej przygotowanego positku przed jego
spozyciem, czy czestotliwo$é mycia ragk przed przygotowywaniem positku.
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W drugiej czesci kwestionariusza poswieconej wiedzy, nie stwierdzono rdznic pomiedzy
wyodrebnionymi klastrami w takim zakresie, jak: kolejnosci wktadania produktéw do koszyka
w trakcie zakupow, temperatury przechowywania swiezego miesa drobiowego w sklepowej
witrynie chtodniczej oraz miejsca przechowywania w lodowce sSwiezego miesa mielonego.

Na podstawie przeprowadzonej analizy skupien stwierdzono, Zze postepowanie
respondentow pogrupowanych do wyodrebnionych pieciu klastrow (A-E) znaczgco rdznito
sie w 11 na 25 rozpatrywanych sytuacji oraz wiedzg w wybranych aspektach.

Respondenci zaklasyfikowani do skupienia A czesciej, zwtaszcza w stosunku do tych
ze skupienia B i D deklarowali, ze w czasie robienia zakupdéw w sklepie samoobstugowym
umieszczajg mrozonki w koszyku na koncu zakupdéw. Jednoczesnie, ankietowani zaliczeni do
tego skupienia, wskazali stosunkowo krétki czas transportu tych mrozonek do domu (Srednio
16 min.). Bioragc pod uwage pytania dotyczace przechowywania surowcéw
i przygotowywania positkow stwierdzono, ze do skupienia A zostato sklasyfikowanych wiecej
os6b, deklarujgcych rzadkie przygotowywanie positkdw w domu (podobnie jak respondenci
ze skupienia E). Osoby te czesciej zgtaszaty przechowywanie w lodéwce mleka UHT oraz jaj.
Zauwazono, ze respondenci w skupieniu A (wraz z respondentami ze skupienia E) mieli
mniejszg wiedze w zakresie analizowanych zagadnien, w stosunku do o0séb
przyporzadkowanych do pozostatych klastréw, zwtaszcza klastra D.

Znaczna czes¢ ankietowanych wyodrebnionych w skupieniu B deklarowata najkrétszy
czas transportu produktow nietrwatych typu mieso, ryby oraz mrozonek do domu (Srednio
13 min.). Zaobserwowano, ze respondenci przyporzgdkowani do tego skupienia odpowiadali
bardzo podobnie do osob ze skupienia A. Test NIR wskazat, ze az w 15 analizowanych
sytuacjach (w tym w czesci dotyczacej wiedzy), skupienie A i B zaliczane byly do grupy
jednorodnej. To co wyraznie odrdzniato skupienie B od skupienia A, to byty: rzadsze
umieszczanie mrozonek w koszyku na koncu zakupodw, czestsze przygotowywanie positkow
w domu oraz rzadsze przechowywanie jaj w lodowce.

Skupienie C cechowato sie podobnym odsetkiem respondentéw, jak w skupieniu A
i E, deklarujagcych umieszczanie mrozonek w koszyku na koncu zakupdw, czy
przechowywanie jaj w temperaturze chtodniczej. Konsumenci przyporzadkowani do
skupienia C, czesciej w stosunku do pozostatych skupien, ale réwnie czesto jak respondenci
w skupieniu D, wskazywali mycie warzyw i owocéw przed spozyciem. Osoby ze skupienia C
takze czesciej deklarowaty, ze swojego codziennego postepowania z Zywnoscig nauczyty sie
z ksigzek kucharskich i innych materiatéw publikowanych w prasie. Zauwazono, ze skupienie
C, wraz ze skupieniem D, charakteryzowato sie najwiekszym odsetkiem oséb, ktore udzielity
prawidtowych odpowiedzi w czesci kwestionariusza dotyczacej wiedzy nt. witasciwego
postepowania z surowcami oraz gotowymi positkami, a takze zasad higieny osobistej
i miejsca pracy.

Najmniej liczne okazato sie skupienie D, w skfad ktérego wchodzity wytacznie kobiety
o zréznicowanym wieku i wyksztatceniu (zaréwno podstawowym, jak i wyzszym), oraz
nieaktywne zawodowo. Osoby te czesto udzielaty odpowiedzi znaczaco rdznigcych sie
w stosunku do tych wskazanych przez konsumentéw z pozostatych skupien. Zatem kluczowe
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byto ustalenie, w ktérych obszarach i jakiego rodzaju to byty réznice. Stwierdzono m.in., ze
w skupieniu tym byt najmniejszy odsetek osob deklarujgcych umieszczanie mrozonek
w koszyku na koncu zakupdéw. Kobiety zaklasyfikowane do tego skupienia, najczesciej
wskazywaty samodzielne przygotowywanie positkbw w domu, a takie przestrzeganie
warunkéw przechowywania produktéw spozywczych rekomendowanych przez producenta
(wraz ze skupieniem C). Zaobserwowano tez, ze grupa ta chetnie przechowywata wszystkie
produkty w lodéwce, zaréwno te, ktére tego wymagajg (satata, soki po otwarciu
opakowania), jak i nie, np. pomidory. Grupa ta najrzadziej deklarowata uzywanie tego
samego noza do krojenia surowego a nastepnie gotowanego miesa (bez mycia) oraz
umieszczanie w lodéwce jeszcze cieptych potraw. Dodatkowo respondentki
przyporzadkowane do tej grupy, najlepiej poradzity sobie
z twierdzeniami przedstawionymi w czesci kwestionariusza dotyczacej wiedzy, zwitaszcza
w poréwnaniu do klastra A, Bii E.

Ostatnie wyodrebnione skupienie E sktadato sie wyfgcznie z meziczyzn, gtdwnie
o niskim poziomie wyksztatcenia, aktywnych zawodowo. Deklarowali oni najrzadziej:
przygotowywanie positkbw w domu oraz przestrzeganie warunkow przechowywania
rekomendowanych przez producenta produktéw. W przypadku tej grupy zaobserwowano
najnizszy odsetek wskazan dotyczacych przechowywania w lodéwce mleka UHT, sataty,
czosnku, pomidoréw. Respondenci sklasyfikowani do grupy E zdecydowanie najgorzej
poradzili sobie z twierdzeniami przedstawionymi w czesci kwestionariusza dotyczgcej wiedzy
(wraz z osobami z klastra A), czyli mieli zdecydowanie nizszy poziom wiedzy, w stosunku do
0s0b przyporzgdkowanych do klastra B, Ci D.

Osiggnieciem tej czesci badan jest stwierdzenie, ze na wiekszo$é zachowan dorostych
polskich konsumentéw wskazanych w celu 1 osiggniecia, jako potencjalne ryzyko zdrowotne,
tj. (1) nieodpowiednia kolejnos¢ wktadania w czasie zakupdéw do koszyka produktéw
nietrwatych, takich jak: mieso, drdb, ryby, (2) mycie jaj przed umieszczeniem
w lodéwece, (3) niewtasciwy sposdb rozmrazania zywnosci, (4) pozostawianie niespozytych
positkdw w garnku na kuchni i/lub w piekarniku przez nieograniczony czas az do spozycia, nie
wptywaty cechy socjodemograficzne respondentow.

Zaobserwowatam jednak kilka rozbieznosci pomiedzy wyodrebnionymi grupami
konsumentéw. Najnizszym  poziomem wiedzy i niewtasciwym  deklaratywnym
postepowaniem w pewnym zakresie, charakteryzowaty sie dwa segmenty sktadajgce sie
giéwnie z mezczyzn w réznym wieku, z wyrazng przewagg oséb o podstawowym i srednim
wyksztatceniu oraz aktywnych zawodowo.

Uzyskane wyniki pozwalajg stwierdzié, ze wszyscy dorosli polscy konsumenci,
niezaleznie od ptci, wieku, wyksztatcenia, czy aktywnosci zawodowej wymagajg edukacji
w zakresie bezpiecznego postepowania z zywnoscig, szczegdlnie w obszarach wskazanych,
jako potencjalne ryzyko zdrowotne. Niemniej adresatami tych dziatarn edukacyjnych powinni
byc¢ zwtaszcza aktywni zawodowo mezczyzni.

23 |Strona



drinz. Marzena Tomaszewska Zatacznik 3 - Autoreferat

OMOWIENIE WYNIKOW BADAN ZREALIZOWANYCH W RAMACH CELU 3.
Analiza deklaratywnego zachowania i wiedzy dzieci w zakresie higieny i bezpieczeristwa
zywnosci, ze wskazaniem praktyk stanowigcych ryzyko zdrowotne (publikacja 0.3.).

0.3. Tomaszewska M., Neffe-Skocinska K., Trzgskowska M., Trafialek J., Wadolowska L.,
Hamulka J. (2021). Self-reported food safety knowledge and practices of early school aged
children - A result of analysis in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 123(7),
2461-2477.

Wiele badan z zakresu higieny zywnosci i praktyk konsumentéw w tym zakresie
dotyczy dorostej czesci populacji. Nieliczne prace badawcze koncentrujg sie na wiedzy
i postepowaniu nieletnich w analizowanym aspekcie. Tymczasem, dzieci sg specyficzng grupg
konsumentéw, bowiem dopiero ksztattujg swojg wiedze oraz praktyki dotyczgce rdznych
obszarow zycia, w tym higieny zywnosci. Swojg wiedze i umiejetnosci z tego zakresu
zdobywaja w przedszkolu, szkole, ale tez miedzy innymi poprzez obserwacje innych, giéwnie
rodzicow [Jevsnik i in., 2008; Awang Teh i in., 2016]. W publikacji O.2. wykazano, ze ponad
60% polskich respondentéw deklarowato, ze postepowania z zywnoscig, ktére wykorzystuje
w dorostym zyciu, nauczyto sie od rodzicow w wieku dzieciecym.

Poniewaz, dzieci sq grupg spofeczng szczegdlnie narazong na zakazenia bakteryjne

przenoszone drogg pokarmowg, postanowiono sprawdzié ich wiedze i postepowanie
w wybranych obszarach zwigzanych z bezpieczeAstwem zywnosci, takich jak:
(1) przygotowywanie, przechowywanie i spozywanie positkdw, (2) higiena osobista.
Dodatkowo zweryfikowano ich wiedze z zakresu podstawowych zagadnien dotyczacych
fizjologii mikroorganizmow, tak by oceni¢, czy warunkuje ona postepowanie dzieci
w rozpatrywanych obszarach. Wyniki badan zaprezentowano w publikacji O.3.
Badanie przeprowadzono w roku 2018, wséréd ucznidw klas trzecich szkét podstawowych,
zlokalizowanych w wojewddztwie mazowieckim. Byli to uczniowie trzech szkot
podstawowych (tgcznie 9 klas) zlokalizowanych w miejscowosciach podwarszawskich
(w odlegtosci do 70 km). Uczniowie brali udziat w projekcie edukacyjno-badawczym "ABC
Zdrowego Zywienia". tacznie uzyskano 169 poprawnie wypetnionych kwestionariuszy.

Sposréd analizowanych zagadnien dotyczacych bezpieczenstwa zywnosci, dzieci
reprezentowaty najwyzszy poziom wiedzy z zakresu tematow zwigzanych z higieng osobista
(tacznie 6 twierdzen: 92,01% poprawnych odpowiedzi). Najwiekszy odsetek poprawnych
odpowiedzi stwierdzono w przypadku twierdzen dotyczgcych sytuacji, w ktorych nalezy my¢
rece, tj. przed jedzeniem, po zabawie ze zwierzeciem, po wyjsciu z toalety. Ponad 90% dzieci
prawidtowo wskazato, ze rece po umyciu trzeba wysuszy¢, np. recznikiem lub suszarka do
rgk. W czesci dotyczacej higieny osobistej, uczniowie najgorzej poradzili sobie
z twierdzeniem dotyczgcym sposobu mycia rgk. Trzy czwarte z nich wskazato, ze do mycia
rgk wystarczy tylko ciepta woda (zapominajac, ze warunkiem skutecznego mycia dtoni jest
wykorzystanie srodka myjgcego).
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Znacznie gorzej, w poréwnaniu do zagadnien zwigzanych z higieng osobistg, dzieci
poradzity sobie z twierdzeniami dotyczacymi zasad przygotowywania i przechowywania
zywnosci  (tgcznie 3 twierdzenia: 77,90% poprawnych odpowiedzi) oraz fizjologii
drobnoustrojow (tacznie 6 twierdzen: 72,18% poprawnych odpowiedzi). Najnizszy odsetek
prawidtowych odpowiedzi uzyskano, przy twierdzeniach dotyczgcych wptywu niskiej /
wysokiej temperatury na komoérki drobnoustrojow (okoto 50% prawidtowych wskazan).
Uczniowie mieli tez problem z okresleniem czestotliwosci mycia powierzchni roboczych
w kuchni.

Pte¢ dzieci raczej nie miata wptywu na odpowiedzi w tej czesci kwestionariusza
(tacznie 15 twierdzen). Jedynie w przypadku zagadnienia dotyczgcego czestotliwosci
sprzatania powierzchni roboczych w kuchni, dziewczeta znacznie czesciej w poréwnaniu do
chtopcow odpowiadaty prawidtowo. Zaobserwowano, ze w wiekszym stopniu odpowiedzi
réznicowata szkotfa, do ktdrej dzieci uczeszczaty. Szkota, do ktérej uczeszczaty dzieci, miata
wptyw na 4 z 15 postawionych w kwestionariuszu twierdzen. Uczniowie szkoty nr 3,
reprezentowali nizszy poziom wiedzy w stosunku do ucznidw szkoty nr i ucznidow szkoty nr 1.

Postepowanie dzieci w zakresie wybranych zagadnien dotyczgcych bezpieczenstwa
zywnosci nie zawsze byto prawidtowe. Na zadne z 13 pytan dotyczgcych postepowania nie
uzyskano prawidtowej odpowiedzi na poziomie powyzej 90%.

Dzieci nieznacznie czesciej deklarowaty prawidiowe postepowanie w obszarze
zagadnien zwigzanych z higieng osobistg (tgcznie 8 pytan: 71,16% poprawnych odpowiedzi)
w porownaniu do pytan dotyczacych spozywania zywnosci (facznie 5 pytan: 68.42%
poprawnych odpowiedzi).

W czesci dotyczacej higieny osobistej, uczniowie klas trzecich najczesciej deklarowali
wtasciwe postepowanie (powyzej 80% prawidtowych odpowiedzi) w takich sytuacjach, jak:
mycie rak po wyjsciu z toalety oraz po zabawie ze zwierzeciem, stosowanie mydta w trakcie
mycia rak, suszenie rgk po umyciu. Zaledwie niespetna 30% uczniéw deklarowato regularne
mycie rgk przed jedzeniem w szkole, a zdecydowanej wiekszosci z nich o czynnosci tej muszg
przypominac osoby doroste.

W czesci dotyczacej postepowania dzieci w czasie spozywania positkdw, najczesciej
wskazywaty wiasciwe zachowanie w takich aspektach, jak mycie owocow typu jabtko,
pomarancza przed spozyciem (ponad 80% prawidtowych wskazan). Natomiast zauwazono,
ze prawie 50% matoletnich uczestnikdw badania pomaga sobie dtonmi, np. poprzez
nagarnianie palcami potrawy na widelec. Nieco ponad 40% ucznidow nie sprzata stotu po
positku, a ok. 1/4 z nich deklarowato dotykanie réznych przedmiotéw w czasie jedzenia (nie
zwigzanych z positkiem) i spozywanie napojéw z tej samej, wspdlnej butelki
z kolegami/rodzenstwem/rodzicami.

Podobnie, jak w przypadku pierwszej czesci badan (wiedza), pteé¢ dzieci nie miata
wiekszego wptywu na udzielone odpowiedzi. Dziewczynki istotnie czesciej deklarowaty
zakrywanie ust podczas kichania.

Test Chi’ wykazat, ze szkota, do ktdrej uczeszczali uczniowie, miata wptyw na 3 z 13
odpowiedzi zawartych w tej czesci kwestionariusza. Tym razem okazato sie, ze to uczniowie
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ze szkoty nr 3 (reprezentowali najnizszy poziom wiedzy), wraz z dzie¢mi ze szkoty nr 1,
czesciej deklarowali wtasciwe postepowanie w trzech aspektach (mycie rak przed positkiem
w domu i po skorzystaniu z toalety, zastanianie ust w czasie kichania) w stosunku do uczniéw
ze szkoty nr 2.

Obliczone wspotczynniki korelacji wskazaty, ze wiedza dzieci w nieznacznym stopniu
znalazta odzwierciedlenie w ich postepowaniu. Umiarkowany (Sredni) zwigzek pomiedzy
wybranymi aspektami wiedzy a postepowaniem dzieci stwierdzono tylko w przypadku
dwdch sytuacji, tj. mycia rak po skorzystaniu z toalety oraz zastaniania ust w czasie kichania.
Dzieci deklarujgce czestsze mycie rgk po skorzystaniu z toalety wskazywaty takze
konieczno$¢ mycia ragk po zabawie ze zwierzeciem. Takze wiedza na temat koniecznosci
zastaniania ust w czasie kichania miata dos¢ istotny wptyw na postepowanie w tym zakresie.

W przypadku wielu pozostatych twierdzen (wiedza) i pytan (postepowanie), obliczone
wartosci wspoéfczynnikdw, co prawda wskazaty dodatnig korelacje, lecz o bardzo stabej sile,
wskazujgc tym samym na znikome wykorzystanie wiedzy w postepowaniu dzieci
w wybranych sytuacjach zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci i zywienia.

Podstawowym moim osiggnieciem wynikajgcym z tej czesci badan jest stwierdzenie,
ze uczniowie klas trzecich szkét podstawowych (edukacja wczesnoszkolna) dosé dobrze
poradzili sobie z zagadnieniami dotyczacymi higieny osobistej, zarowno w czesci
teoretycznej, jak tez deklaratywnego postepowania. Jednak w zakresie tym zaobserwowano
zachowanie, ktére stanowi¢ moze ryzyko zdrowotne dla uczniéow. Najwiekszym
problemem okazato sie rzadkie mycie rgk matoletnich przed positkiem w szkole.
W kontekscie kolejnej zdiagnozowanej nieprawidiowosci, tj. pomagania sobie palcami
w czasie jedzenia, obserwacje te uwazam za waing z punktu bezpieczenstwa zdrowotnego
dzieci.

W pordéwnaniu do aspektow dotyczacych higieny osobistej, uczniowie gorzej radzg sobie
z zagadnieniami dotyczgcymi przygotowywania, przechowywania i spozywania positkéw
(wiedza i postepowanie), fizjologii mikroorganizméw (wiedza). Jako kolejne ryzyko
zdrowotne, nalezy wskazaé spozywanie napojow z tej samej, wspolnej butelki
z kolegami/rodzenstwem/rodzicami (ok. 1/4 uczniéw deklarowata takie zachowanie).
Nalezy podkresli¢, ze wiedza ucznidw, oraz ich pte¢ nie miaty wiekszego wptywu na
postepowanie w analizowanym zakresie. Natomiast, w wiekszym stopniu na zachowanie
ucznidéw wptyw miata szkota, do ktérej uczniowie uczeszczali. Mozna stwierdzi¢ zatem, ze
dzieci nabywaja wtasciwych zachowan zwigzanych z higieng i bezpieczenstwem zywnosci
podczas obserwacji dorostych w swoim srodowisku. Moga one postepowaé wiasciwie,
nawet jesli nie rozumiejg zwigzkow przyczynowo-skutkowych. Dlatego kluczowa jest rola
dorostych, czyli rodzicow w domu i nauczycieli w szkole, w przekazywaniu i utrwalaniu
odpowiedniej postawy dzieci wzgledem zywnosci. Zwtaszcza, ze wiekszo$¢ dzieci
deklarowata, ie potrzebuja wyrainego sygnatu ze strony osoby dorostej, chociazby
w kwestii mycia rak. Stwierdzony niewielki odsetek uczniéw deklarujgcych mycie dfoni
w szkole sugeruje, ze nauczyciele nie przywigzujg wystarczajacej uwagi do zagadnien
zwigzanych z higieng, w tym higieng rak.
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OMOWIENIE WYNIKOW BADAN ZREALIZOWANYCH W RAMACH CELU 4.
Okreslenie wptywu wybranych aspektow zachowan konsumentéw w zakresie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci na jej marnotrawstwo z powodu zepsucia (publikacja 0.4.).

0.4. Tomaszewska M., Bilska B., Kofozyn-Krajewska D., (2022). The Influence of Selected Food
Safety Practices of Consumers on Food Waste Due to Its Spoilage. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 19(13), 8144.

W swietle znajomosci uwarunkowan zachowan konsumentow w sferze zywnosci
i zywienia zaktada¢ mozna wzgledng ich spdjnosé. Zatozono, ze zachowania konsumentéw
w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci majg zwigzek z marnotrawstwem zywnosci
z powodu jej zepsucia. Celem badan przedstawionych w publikacji 0.4. byto ustalenie, czy
wybrane obszary postepowania konsumentdéw z zakresu higieny i bezpieczenstwa zywnosci
majg wplyw na jej wyrzucanie z powodu zepsucia. Zaprezentowano zatem zupetnie inne
spojrzenie na problem marnowania zywnosci przez konsumentéw w gospodarstwach
domowych. W literaturze przedmiotu postepowanie konsumentéw w kontekscie
marnowania zywnosci z reguly jest analizowane w takich obszarach, jak: planowanie
zakupéw (monitorowanie przechowywanych zapasdw zywnosci oraz przygotowywanie listy
zakupodw), realizacja zakupow (unikanie zakupéw pod wptywem impulsu), przechowywanie
niektorych owocéw i warzyw w loddwce, przygotowywanie odpowiedniej ilosci positkow
oraz ponowne wykorzystywanie pozostatosci positkéw [van Geffen i in., 2017; Wunder i in.,
2019; Heng i House, 2021]. Na trwatos$¢ zywnosci wptyw majg takze warunki, w ktérych
zywnos$¢ jest nabywana, przetwarzana i przechowywana. Dlatego, nieprzestrzeganie przez
konsumentéw podstawowych praktyk dotyczacych higieny i bezpieczenstwa zywnosci,
z jednej strony moze by¢ przyczyng zatru¢ pokarmowych, z drugiej moze warunkowac jej
psucie sie, prowadzgc tym samym do marnotrawstwa zywnosci [Odeyemi i in., 2020].

Do analizy zostaty wykorzystane w znacznej czesci pytania zaprezentowane
w publikacji 0.2. Zatem, publikacja 0.4. stanowita rozszerzenie badan zaprezentowanych
w publikacji 0.2. W omawiane] publikacji wykorzystano: 13 twierdzen pozwalajgcych ocenic
wiedze respondentéw, 16 pytan dotyczacych ich postepowania w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci, a takie pytanie dotyczace czestotliwosci wyrzucania 32 produktéw/ grup
produktéw spozywczych oraz wskazanie przyczyn tego zjawiska (zaproponowana kafeteria
odpowiedzi).

W czesci dotyczgcej postepowania polskich konsumentow z zywnosciag w zakresie
bezpieczenstwa zywnosci, zbudowano pie¢ wskaznikdw syntetycznych (S/ - Synthetic
Indicator) pozwalajacych oceni¢ dziatania respondentéw w nastepujacych obszarach, tj.: (1)
postepowanie podczas zakupow, (2) postepowanie z przyniesionymi zakupami w domu, (3)
postepowanie w czasie przygotowywania positkdw, (4) zapewnienie odpowiednich
warunkéw przechowywania, (5) postepowanie z niespozytymi positkami w domu. Natomiast
w czesci dotyczgcej czestotliwosci wyrzucania, wskaznik syntetyczny zbudowano w oparciu
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o deklarowang czestotliwo$¢ wyrzucania 32 produktéw spozywczych (odpowiedzi: czesto-
czasami-rzadko-nigdy).

Interpretujgc uzyskane wskazniki syntetyczne obliczone dla wiedzy i poszczegdlnych
obszaréw postepowania, przyjeto skale ocen, gdzie ocenie bardzo dobrej odpowiadat zakres
Sl od 0.9 do 1.0. Natomiast, omawiajgc wskazniki syntetyczne obliczone dla czestotliwosci
wyrzucania 32 produktow spozywczych, skala ocen zostata odwrdcona, tj. zakres Sl od 0.9 do
1.0 odpowiadat ocenie niezadowalajacej, wskazujgcej na wiekszg czestotliwosci wyrzucania.

Do objasnienia wptywu postepowania dorostych badanych Polakéw w pieciu
wyodrebnionych obszarach (na podstawie zbudowanych wskaznikéw syntetycznych) na
marnowanie zywnosci z powodu jej zepsucia wykorzystano analize regresji. Wykorzystano jg
takze do sprawdzenia, ktore ze wskazanych przez respondentdw przyczyn wyrzucania
zywnosci majg najwiekszy wptyw na deklaratywng czestotliwos¢ jej wyrzucania. Do analizy
wptywu postepowania respondentdw z zywnoscig w pieciu obszarach (zmienne objasniajgce)
na wyrzucanie zywnosci z powodu jej zepsucia (zmienna objasniana), zostat wykorzystany
takze model logitowy (model jakoSciowy).

Na podstawie obliczonych wskaznikow syntetycznych stwierdzono, ze wiedze
polskich respondentéw oraz wszystkie pie¢ obszarow postepowania z zywnoscia mozna
oceni¢ na poziomie dostatecznym. Najwyzszg wartos$¢ srednig SlI, wskazujaca na najwyzszy
odsetek odpowiedzi prawidtowych, zaobserwowano w przypadku pytan odnoszacych sie do
postepowania z zakupami w domu. Biorgc pod uwage rozktad wskaznikéw syntetycznych
obliczonych indywidualnie dla respondentdw w pieciu wyodrebnionych obszarach
postepowania z zywnoscig zauwazono, ze ponad poftowa dorostych badanych Polakéow
uzyskata ocene niedostateczng (SI od 0.0 do < 0.5) w obszarze dotyczacym przechowywania
produktow spozywczych, postepowania z niespozytymi positkami oraz realizacji zakupow
w sklepie. Takze duzy odsetek respondentow (prawie 50%) udzielit odpowiedzi ocenionych
na poziomie niedostatecznym w zakresie higieny osobiste] i realizowanych procesow.

Najwyzszg wartosc srednig wskaznika syntetycznego (Sl od 0.9 do 1.0), wskazujgcego
na w miare regularng czestotliwos¢ wyrzucania 32 produktéw spozywczych (ocena
niezadowalajgca), uzyskano zaledwie dla niespetna 2% respondentéw biorgcych udziat
w badaniu. Niewyrzucanie badz niskg czestotliwos$é wyrzucania 32 produktéw spozywczych
(poziom satysfakcjonujacy/dobry/bardzo dobry) stwierdzono w przypadku 84.66%
respondentow biorgcych udziat w badaniu.

Produktami wyrzucanymi przez polskich respondentdw z najwiekszg czestotliwoscig
tj. 'czesto' lub 'czasami' bylo pieczywo, nastepnie sSwieze owoce, warzywa, wedliny.
Natomiast najmniejszy odsetek respondentdw wskazat wyrzucanie ‘czesto/czasami'
mrozonek, nasion roslin strgczkowych i ich przetworow, czy schtodzonych dan gotowych.

Respondenci, jako przyczyne wyrzucania zywnosci najczesciej wskazywali jej zepsucie
sie (ponad 50% odpowiedzi). Przeprowadzona analiza regresji pozwolita wskaza¢, ze
deklarowana czesto$¢ wyrzucania produktéw spozywczych (z wagg uwzgledniajaca
odpowiedzi 'czesto" i 'czasami') w najwiekszym stopniu zwigzana byta witasnie z zepsuciem
sie zywnosci, a nastepnie nieprzemyslanymi zakupami. Takze obliczone wspodtczynniki
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korelacji Spearmana potwierdzity, ze polscy respondenci wraz z deklaratywnym wzrostem
czestotliwosci wyrzucania czterech produktéw/grup produktéw, tj. pieczywa, $wiezych
owocoéw, wedlin, pozostate warzyw bez korzeniowych, czesciej jako przyczyne
marnotrawienia zywnosci wskazywali jej zepsucie.

Przeprowadzona wstepna ocena (analiza regresji) wptywu wybranych pieciu
obszaréw postepowania na wyrzucanie zywnosci z powodu zepsucia pozwolita wskazaé, ze
deklarowane postepowanie konsumentdw z zakupami w domu miato istotny zwigzek
z wyrzucaniem zywnosci z powodu jej zepsucia. Takze warunki przechowywania zywnosci
oraz postepowanie z niespozytymi positkami, rowniez istotnie zwigzane byty z wyrzucaniem
Zywnosci z powodu jej zepsucia sie. Natomiast okazato sie, Zze postepowanie respondentéw
w czasie zakupow oraz w zakresie higieny osobistej i proceséw nie majg istotnego wptywu na
wyrzucanie zywnosci z powodu zepsucia. Zastosowany w dalszej analizie danych model logit
potwierdzit wyniki analizy regresji. Obliczone wartosci ilorazéw szans (OR - odds ratio)
pozwolity dodatkowo wskaza¢, ze o ile w przypadku obszardw, takich jak postepowanie
z zakupami w domu oraz postepowanie z niespozytymi positkami wzrost szansy na
wyrzucanie zywnosci z powodu zepsucia jest znikomy (odpowiednio: 0.016% i 0.008%), to
przechowywanie powoduje wzrost tej szansy prawie 2.5-krotnie.

Moim osiggnieciem naukowym wynikajgcym z tej czesci badan jest stwierdzenie, ze
sam proces zakupdw produktow spozywczych, m.in. kolejno$¢ wktadania nietrwatej zywnosci
badZz mrozonek do koszyka, nie ma znaczenia w kontekscie deklaratywnego wyrzucania jej
przez konsumentow z powodu zepsucia sie. Takze higiena osobista osdb przygotowujgcych
positki (mycie rak) oraz higiena prowadzonych procesdéw, w tym rozmrazania, nie majg
istotnego znaczenia w kontekscie wyrzucania zywnosci z powodu jej zepsucia. Stwierdzono
natomiast, ze ryzyko zepsucia i wyrzucenia z tego powodu zywnosci w najwiekszym stopniu
jest powigzane z zapewnieniem nieodpowiednich warunkéw jej przechowywania. Poza
warunkami przechowywania, wyrzucanie zywnosci z powodu jej zepsucia, zwigzane byto
takze z nieodpowiednim postepowaniem respondentdw z gotowymi, niespozytymi
potrawami. Zwtaszcza niewielki odsetek respondentéow deklarowat mrozenie nadmiaru
przygotowanej zywnosci. Tymczasem, zastosowanie odpowiedniej metody przedtuzenia
trwatosci zywnosci odgrywa wazing role w ograniczeniu marnowania zywnosci przez
konsumentéw.

Zaprezentowane w tej czesSci mojego osiggniecia wyniki badan, wskazujgce na
zaleznosci pomiedzy dobrymi praktykami higienicznymi w czasie postepowania z zywnoscia
w domu w aspekcie marnowania jej z powodu zepsucia, uwazam za wazne ze wzgledu na
zupetnie inne podejscie do problemu marnowania zywnosci przez konsumentow. Uzyskane
wyniki pozwalajg stwierdzi¢, ze w planowanych i realizowanych dziataniach edukacyjnych
skierowanych do konsumentéw majgcych na celu ograniczanie marnotrawstwa zywnosci
w gospodarstwach domowych, zwréci¢ nalezy wieksza uwage na zagadnienia dotyczace
warunkéw przechowywania zywnosci. Kluczowe jest takze przekonanie konsumentéw do
stosowania mrozenia niewykorzystanej zywnosci, jako skutecznej metody przedtuzenia
trwatosci produktéw spozywczych.
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4.3.4. Podsumowanie

Ubiegajac sie o stopien doktora habilitowanego nauk rolniczych za moje
osiggniecie naukowe uznatam cykl czterech publikacji dotyczacych wiedzy i zachowan
konsumentéw w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci wraz z ich odniesieniem do
marnotrawstwa zywnosci w gospodarstwach domowych.

W ramach celu pierwszego osiggniecia, dotyczgcego analizy deklaratywnego
zachowania i wiedzy dorostych, polskich konsumentéw w zakresie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci, ze wskazaniem praktyk stanowiacych ryzyko zdrowotne oraz
okre$lenie wpltywu réinic kulturowych wykazano, ze niewtasciwe postepowanie
z zywnoscig dorostych respondentéw  wynika czesciowo z braku wiedzy
w zakresie bezpieczenstwa zywnosci. Jednak w pewnych aspektach polscy konsumenci
Swiadomie podejmujg ryzyko zdrowotne zwigzane z przygotowywaniem i spozywaniem
zywnosci. W ramach przeprowadzonych badan wskazano zachowania konsumentow
w aspekcie higieny i bezpieczenstwa zywnosci stanowigce potencjalne ryzyko zdrowotne,
takie jak: niezwracanie uwagi na kolejno$¢ umieszczania produktow nietrwatych w koszyku
w trakcie zakupow, mycie jaj przed umieszczeniem w loddéwce, przechowywanie czesci
produktdw w nieodpowiednich warunkach, niewtasciwy sposéb rozmrazania zywnosci,
nieprzywigzywanie wystarczajgcej uwagi do temperatury, czasu sktadowania oraz obrobki
cieplnej gotowych dan. Zdecydowana wiekszos¢ wymienionych czynnosci zwigzana jest
z koniecznos$cig zagwarantowania wiasciwej temperatury zywnosci na poszczegdlnych
etapach procesu technologicznego. Zidentyfikowane niewtasciwe praktyki mogg miec
zwigzek z chorobami przenoszonymi drogg pokarmowg. Stwierdzono takze, ze wiedza
i zachowanie dorostych konsumentéw w aspekcie wybranych zagadnien dotyczacych higieny
i bezpieczenstwa zywnosci jest takze warunkowana réznicami kulturowymi.

Przeprowadzona, w ramach celu drugiego osiggniecia, segmentacja dorostych
polskich konsumentéw w celu zidentyfikowania grup charakteryzujacych sie podobnym
poziomem wiedzy i zachowaniem wobec Zzywnosci, w aspekcie jej higieny i bezpieczeristwa
pozwolita okresli¢, ze zidentyfikowane grupy konsumentéw o podobnych cechach
socjodemograficznych (pteé, wiek, wyksztatcenie i aktywnos¢ zawodowa), nie rdznity sie
istotnie statystycznie w zakresie praktyk stanowigcych ryzyko zdrowotne wskazanych w celu
pierwszym osiggniecia. Jednak wyrdzniono grupe konsumentow szczegdlnie narazong na
ryzyko popetniania btedéw, ktdre mogg skutkowac¢ chorobami przenoszonymi drogg
pokarmowa. Najnizszym poziomem wiedzy i niewfasciwym deklaratywnym postepowaniem
w pewnym zakresie, charakteryzowaty sie segmenty sktadajgce sie gtownie z mezczyzn
aktywnych zawodowo, w réznym wieku, z podstawowym i srednim wyksztatceniem.

W ramach celu trzeciego osiggniecia, dotyczacego analizy deklaratywnego
zachowania i wiedzy dzieci w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci, ze wskazaniem
praktyk stanowigcych ryzyko zdrowotne okreslono, ze ich wiedza dotyczaca analizowanych
zagadnien nie miafa wiekszego wptywu na deklarowane zachowanie w tym aspekcie. Dzieci
nabywajg zatem wzorce postepowania, zaréwno dobre i zte, od 0séb starszych, tj. rodzicow,
nauczycieli. Na podstawie badan wskazano zachowania dzieci w wieku wczesnoszkolnym
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w aspekcie higieny i bezpieczeristwa zywnosci, stanowigce potencjalne ryzyko zdrowotne, tj.
rzadkie mycie rgk przed positkiem w szkole i spozywanie napojéw z tej samej, wspdlnej
butelki z kolegami/rodzerstwem/rodzicami.

Przeprowadzona w ramach ostatniego, czwartego celu osiggniecia analiza dotyczaca
wptywu wybranych aspektdw zachowania konsumentéw w zakresie higieny
i bezpieczennstwa zywnosci na jej marnotrawstwo z powodu zepsucia pozwolita stwierdzic,
ze niedotrzymanie odpowiednich warunkéw przechowywania produktéw spozywczych,
niewtasciwe postepowanie z daniami gotowymi, s3 zwigzane z wyrzucaniem zywnosci
z powodu zepsucia.

Wyniki zaprezentowane w cyklu czterech publikacji naukowych sg istotne z punktu
widzenia nauki w dyscyplinie technologia Zywnosci i zywienia. Posiadajg one walory
poznawcze i aplikacyjne. Do waloréw poznawczych zaliczyé nalezy wskazanie niewtasciwych
zachowan dorostych polskich konsumentéw oraz dzieci w aspekcie higieny i bezpieczeAstwa
zywnosci, ktére stanowig potencjalne ryzyko zdrowotne. Istotnym walorem poznawczym
zaprezentowanych wynikow jest okreslenie zaleznosci pomiedzy deklaratywnymi praktykami
higienicznymi dorostych konsumentéw, a marnotrawstwem zywnosci z powodu zepsucia.
Wskazanie nieprawidfowosci dotyczgcych postepowania konsumentéw w aspekcie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci daje mozliwos¢ opracowania i wdrozenia programow
edukacyjnych, w ktérych powinny zostaé¢ ujete problematyczne obszary gospodarowania
Zywnoscig, co stanowi walor aplikacyjny wynikéw moich badan.

Osiggnieciem wynikajgcym z przeprowadzonych badan jest weryfikacja hipotez badawczych
postawionych w osiggnieciu naukowym stanowigcym podstawe postepowania
habilitacyjnego.

A. Hipoteza H1, tj. wyiszy poziom wiedzy dzieci i osob dorostych, dotyczqcy higieny
i bezpieczenistwa zdrowotnego Zywnosci korzystnie wpfywa na ich zachowania w tym
zakresie, zostata potwierdzona czesciowo. Wiedza dotyczgca higieny i bezpieczenstwa
zdrowotnego zywnosci jest pozytywnie skorelowana z zachowaniem w tym zakresie
wyfacznie w przypadku konsumentow dorostych.

B. Hipoteza H2, tj. cechy socjodemograficzne konsumentow, takie jak: wiek, pfec,
wyksztatcenie i aktywnos¢ zawodowa oraz czynniki kulturowe wplywajg na
zachowania o0sob dorostych w zakresie higieny i bezpieczenistwa zZywnosci
zostata potwierdzona tylko czesciowo. W zakresie praktyk dorostych konsumentéw,
wskazanych jako ryzykowne ze wzgledow zdrowotnych, analizowane cechy
socjodemograficzne nie miaty znaczacego wptywu. Jednak w pewnym zakresie okazaty
sie one mie¢ wptyw na deklarowane praktyki. Wskazano tez, ze waznga role w omawianej
kwestii odgrywajg réznice kulturowe.

C. Hipoteza H3, tj. zachowania konsumentow w zakresie wybranych zagadnien
dotyczqcych higieny i bezpieczeristwa Zywnosci wpfywajg na czestotliwosc¢ jej
marnotrawstwa w gospodarstwach domowych 2z powodu zepsucia zostatfa
potwierdzona. Przeprowadzone badania pozwolity wskaza¢ zachowania konsumentéw
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w gospodarstwach domowych, w aspekcie higieny i bezpieczenstwa zywnosci, ktdre
majg zwigzek z jej wyrzucaniem z powodu zepsucia sie.

Na podstawie przeprowadzonych badan sformutowatam nastepujace wnioski:

I.  Rozpoznanie ryzyk zwigzanych z postepowaniem konsumentéw w zakresie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci, umozliwia opracowanie i wdrozenie dziatan moggacych
pomédc w osiggnieciu Celéw Zréwnowazonego Rozwoju, zwtaszcza Celu 2 (zapewnienie
wszystkim ludziom dostep do bezpiecznej i pozywnej zywnosci), Celu 3 (zapewnienie
wszystkim ludziom zdrowego zycia), czy Celu 12 (zapewnienie wzorcodw zréwnowazonej
produkcji i konsumpcji).

II. Planowane dziatania edukacyjne powinny by¢é kierowane do uczniow szkét
podstawowych oraz wszystkich dorostych konsumentéw, ze wzgledu na ich kluczowe
znaczenie zwigzane zarowno z prowadzeniem gospodarstwa domowego, jak tez role
edukacyjng i wychowawczg w stosunku do dzieci i mtodziezy.
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5. Informacja o pozostatej dziatalnosci naukowo-badawczej

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

Prace naukowg zaczetam w 2001 r. rozpoczynajac Stacjonarne Studia Doktoranckie
na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW
w Warszawie.

W czasie studiow doktoranckich, moje zainteresowania naukowo-badawcze
koncentrowaty sie na wyszczegdlnionych tematach:

A. Technologia gwaftownego schtadzania jako metoda produkcji potraw

o wydtuzonej trwatosci.

B. Projektowanie technologiczne zaktadow gastronomicznych.

A. Technologia gwaltownego schtadzania jako metoda produkcji potraw
o wydtuzonej trwatosci

Moje zainteresowanie naukowe zwigzane z technologig gwattownego schfadzania
(ang. cook-chill) wynikato z tematu, realizowanej pod kierunkiem
prof. dr hab. Andrzeja Nerynga, pracy doktorskiej pt. "Analiza zmian zachodzacych
w wybranych produktach zywnosciowych typu convenience food przygotowanych wedtug
technologii gwattownego schtadzania". Prace obronitam przed Radg Wydziatu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie w dniu 14.12.2005. Rada Wydziatu
dodatkowo przyznata wyrdznienie za publiczng obrone pracy doktorskiej.

Celem realizowanej rozprawy doktorskiej byta analiza wybranych wtasciwosci fizyko-
chemicznych, jakosci mikrobiologicznej i sensorycznej wybranej grupy dan przygotowanych
technologig gwattownego schfadzania. W doswiadczeniu, jako produkt modelowy wybratam
pyzy ziemniaczane z wypetnieniem serowym (produkt dwusktadnikowy) oraz pyzy
ziemniaczane bez wypetnienia (produkt jednosktadnikowy). Na podstawie badan
przeprowadzonych w ramach pracy doktorskiej stwierdzitam, ze potrawy przygotowane
technologia gwattownego schtadzania, pomimo wydtuzonego procesu technologicznego,
swojg atrakcyjnoscig sensoryczng doréwnujg, a bezpieczeristwem mikrobiologicznym nawet
przewyzszajg produkty przygotowane tradycyjnie (uwzgledniajgc ten sam czas
przechowywania w kontrolowanych warunkach chtodniczych). W pracy stwierdzitam, ze
potrawy przygotowane technologig gwattownego schfadzania, w trakcie pieciodniowego
przechowywania w kontrolowanych warunkach chtodniczych, nie stanowia dla konsumenta
zagrozenia mikrobiologicznego. Dodatkowo, w pracy analizowatam wptyw stopnia wtasciwej
obradbki cieplnej [potrawa niedogotowana, potrawa o gotowosci konsumpcyjnej] i warunkéw
jej prowadzenia [para wodna pod normalnym cisSnieniem, para wodna pod zwiekszonym
cisnieniem, kapiel wodna] na analizowane wyrdzniki fizyko-chemiczne, jakos¢ sensoryczng
i mikrobiologiczng gotowych produktéw. Najwazniejsze wyniki badan zrealizowanych na

potrzeby rozprawy doktorskiej zostaty zaprezentowane w publikacjach (Zat. 4): 11.B.2
(Tomaszewska M., Ksigzek A., Neryng A. (2003). Analiza wptywu technologii cook-chill na wtasciwosci

36|Strona



drinz. Marzena Tomaszewska Zatacznik 3 - Autoreferat

sensoryczne i teksturalne potraw. Inzynieria Rolnicza, 7(49), 203-208), |1.B.3 (Tomaszewska M., Niemczyk K.,
Neryng A. (2003). Wptyw technologii gwattownego schfadzania (cook-chilll na jakos¢ jedno-
i dwusktadnikowych produktow spozywczych. Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego, 13(23), 33-36),
I1.B.4 (Tomaszewska M., Neryng A. (2005), Poréwnanie jakosci potraw przygotowanych tradycyjnie oraz
technologiq szybkiego schtadzania. Inzynieria Rolnicza, 9(69), 345-351), a takze w rozdziale monografii

I1.D.1 (Tomaszewska M., Neryng A. (2005). The sensory quality of convenience food prepared using the cook-
chill method. In: Culinary Arts and sciences V — Global and National Perspectives (red. Edwards J.S.A., Kowrygo
B., Rejman K.), The Worshipful Company of Cooks Research Centre at Bournemouth University and Warsaw

Agricultural University (SGGW), s. 693-700). Wyniki badan prezentowatam takze na krajowych
i miedzynarodowych konferencjach naukowych (Zat. 4): IV.KK.1, IV.KK.2, IV.MK.1.

B. Projektowanie technologiczne zaktadow gastronomicznych

W zwigzku z realizowanym tematem pracy magisterskiej "Préba organizacji
dystrybucji positkow z kuchni gtdwnej do zaktaddow zaleznych na przyktadzie wybranego
sanatorium" oraz zajeciami dydaktycznymi prowadzonymi na studiach doktoranckich, moje
zainteresowania naukowe przed uzyskaniem stopnia doktora koncentrowaty sie takze na
projektowaniu technologicznym zaktadéw gastronomicznych, zwtaszcza w aspekcie

systemow zapewnienia jakosci Zat. 4: I1.B.1 (Neryng A., Grzesiriska W., Matysiak — Tomaszewska M.
(2002). Systemy zapewnienia jakosci a projektowanie technologiczne zaktadéw gastronomicznych. Inzynieria
Rolnicza, 9(42), 197-202).

5.2. Dziatalnos¢ naukowo-badawcza po uzyskaniu stopnia doktora

Moje zainteresowania naukowo-badawcze, po uzyskaniu stopnia doktora,
koncentrujg sie na wyszczegdlnionych grupach tematycznych:

A. Systemy produkcji zywnosci w sektorze spozywczym z uwzglednieniem aspektow
technologicznych i rynkowych.

B. Organizacja zaplecza produkcyjnego w zaktadach zywienia zbiorowego oraz
uwarunkowania funkcjonowania placowek gastronomicznych.

C. Wielowymiarowa analiza strat i marnotrawstwa zywnosci w wybranych ogniwach
tancucha zywnosciowego.

D. Wiedza konsumentdéw i ich postepowanie wzgledem zywnosci w aspekcie ryzyka
zdrowotnego.

A. Systemy produkcji zywnosci w sektorze spozywczym z uwzglednieniem aspektow
technologicznych i rynkowych

Po obronie rozprawy doktorskiej, w pierwszym etapie pracy naukowo-badawczej,
moje zainteresowania nadal koncentrowaty sie na zagadnieniach zwigzanych z systemami
produkcji potraw. Szczegdlnie interesowatam sie metodami tzw. skojarzonymi, w ktérych
wykorzystuje sie wiecej niz jeden czynnik konserwujacy.
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Jednym z takich systemow jest technologia gwattownego schtadzania (zajmowatam

sie nig na etapie realizacji pracy doktorskiej). W publikacji Zat.4; I1.B.5 (Tomaszewska M., Neryng
A. (2007). Wptyw srodowiska obrébki cieplnej oraz warunkdw przechowywania na barwe gotowych produktow
ziemniaczanych przygotowanych wedtug technologii gwattownego schtadzania. Zywnosé Nauka Technologia

Jakosé¢, 3(52), 173 — 183) przedstawitam dalszy cigg, dotychczas nieopublikowanych wynikéw
badan zrealizowanych w ramach pracy doktorskiej. Wykazatam, ze sSrodowisko obrdbki
cieplnej (para wodna, woda) nie miato wptywu na barwe ciasta ziemniaczanego pyz w ocenie
sensorycznej przeprowadzonej przez zespot przeszkolonych pracownikéw Wydziatu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji. Natomiast instrumentalna ocena barwy,
przeprowadzona z wykorzystaniem kolorymetru Minolta CR-310 wykazata, ze produkty
gotowane w wodzie tuz przed gwattownym schiodzeniem, cechowaty sie w trakcie
przechowywania mniejszg szybkosciag reakcji nieenzymatycznego ciemnienia, w pordéwnaniu
Z probami przygotowanymi w srodowisku pary wodnej.

W kolejnym cyklu publikacji [Zat.4; II.B.7 (Tomaszewska M., Zalewska M., Gomulska I. (2011).
Poréwnanie jakosci sensorycznej marchwi przygotowanej technologiq sous vide (pod prézinig) oraz
konwencjonalnie. Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego, 1, 50 — 55), Zat.4; |1.B.8 (Tomaszewska M.,
Zalewska M., Gomulska I. (2012). Ocena wtasciwosci fizycznych marchwi przygotowanej technologiq sous vide
oraz tradycyjnie. Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego, 1, 33 — 38)] moja uwaga zostata
skoncentrowana na technologii sous vide, wykorzystujgcej poza obrdbkag cieplng
i gwattownym schtodzeniem po jej zakonczeniu, pakowanie prdézniowe, jako dodatkowy
czynnik utrwalajgcy. Wykazatam wraz ze wspotautorkami, ze ocena ogdlnej jakosci
sensorycznej gotowanej marchwi przygotowanej metodg sous vide, do 21 dnia
przechowywania (3 tygodnie) byta znaczgco wyisza w pordwnaniu do marchwi
przygotowanej konwencjonalnie. Krytycznymi wyrdznikami jakosci sensorycznej badanych
produktow okazaty sie cechy smakowo-zapachowe, takie jak zapach stodki, czy smak i zapach
charakterystyczne dla ugotowanej marchwi. Wszystkie wymienione krytyczne wyrdzniki
smakowo-zapachowe, w kazdym dniu oceny zostaty lepiej ocenione w przypadku préb
przygotowanych technologia sous-vide, w porownaniu do préb tradycyjnych. Badania
instrumentalne (pomiar barwy i twardosé prébki) wskazaty natomiast, ze najwiekszy wptyw
na barwe marchwi, sposrdd czynnikdw branych pod uwage, ma czas prowadzenia procesu
obrdbki cieplnej. Pozostate czynniki, takie jak: pakowanie prozniowe, czas przechowywania
W mniejszym stopniu réznicowaty préby pod wzgledem barwy ocenionej instrumentalnie.
Dodatkowo, probki marchwi przygotowane metodg sous vide w srodowisku pary wodnej,
charakteryzowaty sie zawsze wiekszg twardoscia, w poréwnaniu z prébami przygotowanymi
w Srodowisku wody. Majac na uwadze uzyskane rezultaty, w kolejnej pracy [Zat.4; 11.B.26
(Grzesiriska W., Tomaszewska M., Bilska B. (2018). The Sous-Vide Technlology as a Response to the Needs of
Consumers of Catering Establishments. Handel Wewnetrzny, 2 (373), 158-167)], wskazatam technologie
sous vide, jako odpowiedZ na wymagania i oczekiwania konsumentéw wzgledem jakosci dan
oferowanych w zaktadach gastronomicznych. Wskazano, ze dania przygotowywane zgodnie
z rezimem technologicznym, jaki zaktada technologia sous vide, charakteryzujg sie
naturalnym smakiem i aromatem, wysoka wartoscig odzywczg, zachowaniem oryginalnego
wygladu, koloru i Swiezosci. Majac na uwadze wtasne badania, a literature dotyczaca
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technologii sous vide, napisatam prace przeglgdowe, w tym popularno-naukowe, dotyczgce

omawianego zagadnienia [Zat.4; D.5 (Tomaszewska M., Grzesiriska W. (2013). Zastosowanie technologii
sous vide jako metody produkcji Zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem rozwigzan innowacyjnych.
W: Nowoczesne trendy w Zywieniu i produkcji Zywnosci. (red. Kofozyn-Krajewskia D.), WyzZsza Szkota

Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie, Czestochowa, s. 24-37), Zat.4; Il.F2. (Tomaszewska M. (2010).
Technologia sous vide. Gospodarka Miesna, 12, 26-29), Zat.4; ||.F.5 (Grzesiriska W., Tomaszewska M. (2013).
Technologia sous vide a jakos¢ potraw - Tajniki sous vide. Przeglgd Gastronomiczny, 3, 6 - 11), Zat.4; 1I.F.6
(Grzesiriska W., Tomaszewska M. (2013). Technologia sous vide a jakos¢ potraw - Intensywnosc¢ wrazen.
Przeglgd Gastronomiczny, 4, 6), Zat.4; \|.F.7 (Grzesiriska W., Tomaszewska M. (2013). Technologia sous vide
a jako$¢ potraw - Za i przeciw. Przeglgd Gastronomiczny, 5, 6)]. Omowitam w nich proces
technologiczny produkcji dan w oparciu o metode sous vide. Scharakteryzowatam wptyw
technologii na takie sktadowe jakosci zywnosci, jak: bezpieczenistwo mikrobiologiczne, jakos¢
sensoryczna, czy wartos¢ odzywcza. Przedstawitam dodatkowe czynniki utrwalajgce, coraz
chetniej wykorzystywane w klasycznej technologii sous vide, np. wariant mrozenia zamiast
schtadzania, dodatek bakteriocyn, mleczanu sodu, czy soku z cytryny. O potencjalnym
wykorzystaniu bakteriocyn w technologiach skojarzonych (zwanych tez kombinowanymi),
jako naturalnych konserwantow zywnosci, napisatam w kolejnej publikacji [Zat.4; 11.B.9
(Tomaszewska M., Grzesiriska W., Bilska B., Trafiatek J. (2014). Charakterystyka bakteriocyn jako naturalnych
konserwantéw zywnosci. Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego, 1, 84-89)]. Zwigzki te stanowig
alternatywe dla dodatkéw chemicznych, co przy wzrastajgcej Swiadomosci konsumentéw
w zakresie relacji pomiedzy zywnoscig a zdrowiem, stanowi ich istotng zalete.

Rodzaj wykorzystywanej w zaktadzie gastronomicznym technologii produkcji potraw
W znacznej mierze warunkowany jest wcigz zmieniajgcymi sie oczekiwaniami konsumentéw.
Wiasciciel takiego zaktadu, funkcjonujac na rynku ustug gastronomicznych, musi mierzy¢ sie
z wieloma wyzwaniami, takimi jak: konkurencja, pojawiajgce sie i wcigz zmieniajgce trendy
oraz potrzeby konsumentéw. W publikacji Zat. 4. 11.B.12 (Bilska B., Grzesiriska W., Tomaszewska M.,

(2014). Prozdrowotnos¢ i powrdt do tradycji jako nowe trendy w gastronomii. W: Etnocentryzm konsumencki na
rynku produktow Zywnosciowych. Stan i perspektywy rozwoju. Suplement elektroniczny czasopisma ,,Marketing

i Rynek”, nr 6/2014, 63-75) wykazatam, ze efektem dostosowywania gastronomii do
zmieniajacych sie potrzeb konsumentéw jest ciggte dostosowywanie sie zaktadow do
zmieniajacych sie trenddéw i zwiekszona troska o jakos¢ oferowanych positkdw. W pracy
skoncentrowano na sie na trendzie 'prozdrowotnym’', oraz 'powrotu do tradycji'. Podstawa
tych dwéch trenddw, obok jakosci surowcow i ich pochodzenia, jest technologia
wytwarzania. Trend 'powrotu do tradycji' w gastronomii moze takze stanowic¢ o atrakcyjnosci

turystycznej danego regionu. W publikacji Zat.4; 11.D.2 (Bilska B., Tomaszewska M. (2010). Produkty
i potrawy tradycyjne jako jedna z atrakcji turystycznych wojewddztwa podlaskiego. W: Gastronomia w ofercie
turystycznej regionu. (red. Dolatowski Z.J., Kotozyn-Krajewskiej D.), WyZsza Szkota Hotelarstwa i Turystyki

w Czestochowie i PTTZ, Czestochowa, s. 428 — 446) wskazano, ze przy rosngcej konkurencji na rynku,
nie wystarczy zapewnic turystom jedynie bazy noclegowej. Liczg sie dodatkowe ustugi, jakie
sg zapewnione w danym regionie. Jednym z elementéw poszerzonej oferty turystycznej s
ustugi Zywieniowe. JednoczesSnie zwrdcono uwage, ze rozpoznawalnos¢ produktow
regionalnych i tradycyjnych zaproponowanych w ramach polityki jakosci Unii Europejskiej
jest wciaz niska wsrdd polskich konsumentow [Zat.4. 11.B.10 (Tomaszewska M., Bilska B., Grzesiriska
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W., Szymariska-Radecka M. (2014). Rozpoznawalnos¢ oznaczen produktow tradycyjnych i regionalnych wsrod
konsumentow wojewddztwa mazowieckiego. W: Etnocentryzm konsumencki na rynku produktow
zywnosciowych. Stan i perspektywy rozwoju. Suplement elektroniczny czasopisma ,Marketing i Rynek”

nr 6/2014, 771-787)]. W innej publikacji [Zat.4; 11.B.15 (Tomaszewska M., Bilska B., Grzesiriska W.,
Przybylski W. (2014). Zywnos¢ funkcjonalna jako mozliwosé rozwoju polskich firm spozywczych. Roczniki
Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu, 16(3), 293-298)] zwrdcono uwage, ze
producenci i dystrybutorzy zywnosci w celu osiggniecia sukcesu takze powinni $ledzi¢
i realizowac trendy, a nawet uprzedza¢ pojawiajace sie na rynku tendencje. Niewatpliwie
dynamicznie rozwijajgcy sie rynek zywnosci funkcjonalnej doskonale wpisuje sie w obszar
trendu prozdrowotnego.

Czes¢ wynikéw z badan zrealizowanych w ramach tej czesci naukowo-badawczej
zaprezentowatam na trzech konferencjach krajowych [Zat.4; IV.KK.3; Zat.4;IV.KK.5-6].

Za podstawowe osiggniecie zaprezentowanego cyklu badan uwazam wskazanie
optymalnych, ze wzgledu na wtasciwosci sensoryczne i fizyczne, parametréw procesu
technologicznego produkcji potraw metodg gwattownego schtadzania i metodg sous vide.
Wazinym elementem przytoczonych wynikow badan jest takze analiza oczekiwan
konsumentéw wzgledem zywnosci na rynku ustug gastronomicznych.

B. Organizacja zaplecza produkcyjnego w zaktadach zywienia zbiorowego oraz
uwarunkowania funkcjonowania placéwek gastronomicznych

Jak wykazano w obszarze A mojego dorobku naukowo-badawczego, oczekiwania
konsumentéw zaktaddéw gastronomicznych dotyczgce pojawiajgcych sie trendéw sg wazne.
Jednak, positki oferowane w tego typu obiektach powinny spetnia¢ okreslone kryteria
jakosci, w tym zwigzane z bezpieczernstwem zywnosci. Konsumenci czesto podkreslaja, jak
wazna jest dla nich jakos¢ potraw, czy stan higieniczny zaktadu, w ktérym przygotowywane

sg positki. W publikacji Zat.4; 11.D.3 (Tomaszewska M., Bilska B., Grzesiriska W. Kepka L. (2012). Kryteria
wyboru lokali gastronomicznych swiadczqcych ustugi w centrach handlowych. W: Nowe trendy w dystrybucji
produktéow zywnosciowych — gastronomia i zachowania nabywcow. (red. Waskowski Z., Sznajder M.),

Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, s.120-131) wykazatam, ze jednym z czynnikow
istotnych dla konsumentow korzystajgcych z ustug obiektéw gastronomicznych w centrach
handlowych, poza smakiem potraw i ofertg dan, jest stan sanitarny lokalu, a takze czas
oczekiwania i wielkos¢ porcji. Jakos¢ potraw okazata sie takze najwazniejszym czynnikiem
wyboru klientow korzystajgcych z ustug zaktadow cateringowych [Zat.4; 11.D.8 (Bilska B.,

Grzesinska W., Tomaszewska M. (2013). Opinie konsumentéw aglomeracji warszawskiej na temat ustug
cateringowych. W: Nauka o Zzywieniu cztowieka. Osiggniecia i wyzwania (red. Guzek D., Gtgbska D.),

Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 216 — 223)], czy placdwek gastronomicznych ogétem [Zat4;
I1.B.13 (Bilska B., Grzesiriska W., Tomaszewska M., Przybylski W. (2014). Ocena wptywu wybranych czynnikéw
na wybdr lokali gastronomicznych. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu,
16(4), 34-38)]. W kolejnej pracy [Zat.4; 11.D.4 (Bilska B., Grzesiriska W., Tomaszewska M., Tkaczyk J.

(2012). Zachowania konsumentow na rynku ustug gastronomicznych typu Fast food. W: Nowe trendy
w dystrybucji produktéow Zzywnosciowych — gastronomia i zachowania nabywcow. (red. Waskowski Z., Sznajder

M.), Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, s.131-141)] stwierdzono, ze konsumenci
korzystajacy z obiektow gastronomicznych typu 'fast food' oceniajg nisko wartosé¢ odzywcza
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oferowanych dan. Dla wiekszosci badanych konsumentdéw, oferowane tam produkty nie
stanowity dobrego Zrédta witamin, natomiast byly bardzo kaloryczne i posiadaty niska
wartos$¢ odzywcza. Niemniej jednak respondenci, ktorzy korzystajg z oferty obiektow typu
'fast food', czynig to gtdownie ze wzgledu na szybkos$¢ zaspokojenia gtodu, czy wygode.

Z zaprezentowanych publikacji wynika, ze konsumenci zwracajg uwage na jakos$¢
potraw oferowanych w zaktadach gastronomicznych i warunki, w ktérych sg one
przygotowywane. Te obserwacje, a takze moje zainteresowania zwigzane z organizacja
zaplecza zaktadu gastronomicznego (realizowana praca magisterska, prowadzone zajecia
dydaktyczne z tego obszaru) sprawity, Ze tematyka dotyczaca projektowania
technologicznego, wyposazenia zaktadoéw zywienia zbiorowego stanowi wazny element
mojej pracy naukowo-badawczej.

Prawidtowa organizacja $rodowiska pracy sprzyja sprawnemu i higienicznemu
prowadzeniu proceséw technologicznych. Dlatego, zagadnieniom ergonomii w aspekcie
organizacji stanowiska pracy, poswiecitam uwage w publikacji Zat.4; 11.B.16 (Grzesiriska W.,
Tomaszewska M. (2014). Ergonomiczne podstawy projektowania technologicznego zakfaddw spozywczych.
Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego, 2, 68-75). W pracy okreslono pojecie i rodzaje
ergonomii, omowiono czynniki ergonomiczne w ksztattowaniu srodowiska pracy i cechy
antropometryczne bedace podstawg projektowania przestrzeni pracy.

Syntetyczne informacje dotyczace uktadu funkcjonalnego zaktadu gastronomicznego,
podstawowych dziatéw tworzgcych jego obszar, a takze podstawowe zagadnienia dotyczace

wykonczenia wnetrz zaprezentowatam w publikacji Zat.4; 11.D.6 (Grzesiriska W., Tomaszewska M.
(2013). Analiza rozwigzan techniczno - technologicznych zaktadow gastronomicznych w aspekcie wymagarn
GMP/GHP. W: Nowoczesne trendy w Zywieniu i produkcji zywnosci. (red. Kotozyn-Krajewskia D.), Wyzsza Szkota

Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie, Czestochowa, s. 6 — 23). W pracy tej zostata przeprowadzona
analiza  prawidfowosci  rozwigzan  funkcjonalnych  oraz  wykonczenia  wnetrz
i wentylacji w aspekcie zasad GHP/GMP na przyktadzie wybranych lokali gastronomicznych
funkcjonujgcych na terenie Warszawy. Stwierdzono, ze w wielu obiektach gastronomicznych
typu restauracje (zwtaszcza prywatnych), ich uktad funkcjonalny zostat zaprojektowany
btednie. W wielu przypadkach nie zadbano bowiem o odseparowanie proceséw, tzw.
'brudnych' od 'czystych'. Powodem ztej organizacji uktadu funkcjonalnego byta ograniczona
powierzchnia zaplecza gastronomicznego. Wiele zastrzezen zgtoszono takie do stanu
techniczno-higienicznego podtdg pomieszczenn zaplecza gastronomicznego. Pewne
nieprawidtowosci dotyczgce organizacji zaplecza produkcyjnego, w tym ponownie brak
odseparowania proceséw tzw. 'brudnych’ od 'czystych', zaobserwowatam takze w zaktadach
cateringowych [Zat.4; D.7 (Tomaszewska M., Bilska B., Grzesiriska W., Skudlarska E. (2013). Weryfikacja

zgodnosci procesow technologicznych prowadzonych w wybranych zaktadach z zasadami Dobrej Praktyki
Cateringowej. W: Nauka o Zywieniu cztowieka. Osiggniecia i wyzwania (red. Guzek D., Gtgbska D.),

Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 566 — 575)]. Stwierdzitam, ze tylko 1/3 zaktaddéw sposrod
wszystkich objetych badaniem, gwarantowata wtasciwe warunki przechowywania surowcéw,
na ktorych oparta byta produkcja. Najczestszym btedem byt brak wydzielenia pomieszczenia
do magazynowania i dezynfekcji jaj. Drugim najczesciej popetnianym btedem zwigzanym z
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magazynowaniem surowcow, byto nieprzestrzeganie zasady rozdzielnosci asortymentowej w
czasie sktadowania surowcéw w warunkach chtodniczych.

Waznym elementem projektu technologicznego jest wyposazenie. Odpowiednio
dobrany sprzet warunkuje nie tylko jakos¢ produkowanych potraw, w tym bezpieczenstwo,
ale tez komfort pracy personelu, odpowiednig wydajnos¢ pracy, oraz wptywa na
usprawnienie procesow technologicznych. Istotnym obszarem zaplecza gastronomicznego,
z punktu widzenia bezpieczeristwa mikrobiologicznego gotowych positkédw, jest zmywalnia
naczyn konsumenckich. W pomieszczeniu tym zorganizowane sg zaréwno czynnosci brudne
(zwrot naczyn z sali konsumenckiej, usuwanie resztek talerzowych), jak réwniez czyste
(przekazywanie czystych naczyn do strefy produkcyjnej badz ekspedycyjnej). Pomieszczenie
to charakteryzuje sie ponadto duzg wilgotnoscig powietrza, co stwarza optymalne warunki
do rozwoju flory bakteryjnej. W pracy Zat.4; B.6 (Grzesiriska W., Tomaszewska M., Zalewska M.
(2010). Préba oceny czystosci mikrobiologicznej naczyn stotowych poddanych procesowi mycia mechanicznego.
Roczniki Parstwowego Zaktadu Higieny, 61(4), 431-434) zweryfikowano czystos¢ mikrobiologiczna
naczyn stotowych poddanych procesowi mycia mechanicznego
z  wykorzystaniem  profesjonalnego  sprzetu  wykorzystywanego w  zaktadach
gastronomicznych. Na umytych talerzach (ptaskie i gtebokie), stwierdzono pozostatosé
resztek organicznych (zastosowano modelowg emulsje brudzacy), a takze niskg ogdlng liczbe
drobnoustrojéw (<1 jtk/cm?) i ogdlna liczbe drozdzy i pleéni (0,08-1,94 jtk/cm?). Nalezy
podkresli¢, ze badania realizowano w warunkach laboratoryjnych, dalece odbiegajgcych od
tych panujacych w profesjonalnej zmywalni naczyn stotowych. Podobne doswiadczenie, z
wykorzystaniem modelowej emulsji brudzacej, zostato przeprowadzone na regatach
magazynowych posiadajgcych rézng konstrukcje [Zat.4; 11.B.25 (Grzesiriska W., Tomaszewska M.,
Bilska B., Joanna Trafiatek, Dziadek M. (2018). Evaluation of food storage racks available on the Polish market
in the hygienic context. Roczniki Paristwowego Zaktadu Higieny, 69 (1), 63-70)]. Wykazano istotny wptyw
rodzaju konstrukcji regatu na poziom zanieczyszczenia mikrobiologicznego odnotowanego na
powierzchni roboczej regatéw (po przeprowadzonym procesie mycia) oraz na powierzchni
potgczen potek ze stupkami nosnymi. Na podstawie przeprowadzonych badan wskazano
najlepszg, pod wzgledem higienicznym, konstrukcje regatdbw  magazynowych
wykorzystywanych na zapleczach zaktadéw zywienia zbiorowego. W pracy Zat.4; II.F.8
(Grzesiniska W., Tomaszewska M. (2013). Urzqdzenia do obrébki mechanicznej wykorzystywane w zakfadach
miesnych. Gospodarka Miesna, 10, 26-31) przedstawitam i scharakteryzowatam urzadzenia do
obrébki mechanicznej wykorzystywane w zaktadach miesnych.

W ostatnich latach duze zainteresowanie w produkcji zywnosci wzbudza dziatalno$é
marginalna, lokalna i ograniczona. W publikacji Zat4.; 11.B.14 (Grzesiriska W., Tomaszewska M.,

Bilska M., Przybylski W. (2014). Lokalne przetwdrnie zwierzgt townych jako element konkurencyjnosci na rynku
produktow zywnosciowych. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu, 16(2),

73-78) przeprowadzono analize optacalnosci organizacji lokalnej przetwérni dziczyzny na
przyktadzie projektu koncepcyjnego. Przeprowadzona analiza ekonomiczna dowiodta wysokg
opfacalnosé tego typu inwestycji. Stwierdzono, ze organizacja lokalnych przetwérni dziczyzny
daje nie tylko mozliwo$¢ stworzenia miejsc pracy na rynkach lokalnych, ale réwniez
obnizenia kosztéw produkcji, a w konsekwencji obnizenia cen wyrobdéw z dziczyzny.
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Aspekty ekonomiczne zastosowania réznych rozwigzan techniczno-technologicznych
stosowanych w zakfadach gastronomicznych podjeto w kolejnym cyklu publikacji.
Stwierdzono, ze sufity wentylacyjne wymagajg znacznie wiekszych naktadéw inwestycyjnych,

w porownaniu z wentylacjg okapowa [Zat.4; 11.D.9 (Grzesiriska W., Tomaszewska M., Bilska B.,
Markowicz M. (2013). Analiza porownawcza systemow wentylacji w zaktadach gastronomicznych. W: Nauka
o Zywieniu cztowieka. Osiggniecia i wyzwania (red. Guzek D., Gigbska D.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa,

s. 566 — 575)]. Jednak analiza kosztow eksploatacyjnych wykazata tendencje odwrotng, co
w perspektywie 8-10 lat uzytkowania daje wyzszg optacalnos¢ ekonomiczng przy montazu
sufitu wentylacyjnego. Wskazano jednak, ze w zaktadach, w ktdrych obrébka cieplna
skupiona jest w ograniczonym obszarze zaleca sie instalacje miejscowych okapow
wentylacyjnych. W publikacji Zat.4; I1.B.17 (Grzesirska W., Tomaszewska M., Bilska M. (2015).
Poréwnanie efektywnosci dwdch systemdw obrébki cieplnej w zaktadzie gastronomicznym. Roczniki Naukowe
Stowarzyszenia Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu, XVII (3), 108 - 114) stwierdzono, ze zastosowanie
pieca tasmowego znacznie zwieksza optacalnos¢ inwestycji. Okreslono rentownosc
minimalng na poziomie 304 positkdéw dziennie, przy zatozeniu okreslonej Sredniej ceny za
positek. Natomiast w pracy Zat. 4; Il.A.1 (Grzesiriska W., Tomaszewska M., Bilska B., Trafiatek J. (2014).
Optymalizacja uwarunkowari wyboru systemu dystrybucji positkéw w zywieniu szpitalnym. Zywnos¢ Nauka
Technologia Jako$¢, 4(95), 188-200), na podstawie przeprowadzonej analizy ekonomicznej
i organizacyjnej stwierdzono, ze preferowang formg ekspedycji positkéw na oddziaty,
w przypadku szpitala zywigcego 600 pacjentow, jest indywidualny system dystrybucji
positkdw. Zauwazono, ze chociaz szacunkowy koszt wyposazenia technologicznego jest
wyzszy w systemie indywidualnym w poréwnaniu do bemarowego, to eliminacja kuchenek
oddziatowych w tym pierwszym, znaczgco obniza nakfady inwestycyjne zwigzane z budowa
i wykonczeniem powierzchni uzytkowej. Zaréwno system indywidualny dystrybucji positkow
w szpitalach, zwany tacowym, jak tez zbiorczy, czyli bemarowy scharakteryzowatam
w jednym z rozdziatéw wspomnianego juz podrecznika akademickiego pt. "Technologiczne
projektowanie zaktaddéw gastronomicznych" [Zat.4; II.G.5 (Tomaszewska M. Organizacja dystrybucji
w szpitalach. W: Technologiczne projektowanie zakfadow gastronomicznych (red. Grzesiriska W.),
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2012, s. 129-137)]. W ostatniej pracy, w ktorej poruszono kwestie

ekonomiczne funkcjonowania zaktaddéw gastronomicznych typu lunch bar [Zat.4; 11.B.19
(Tomaszewska M., Bilska B., Grzesinska W. (2015). Ocena efektywnosci ekonomicznej zaktadu
gastronomicznego. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, XVII (5), 297 -

301)] wykazano, ze prosty czas zwrotu inwestycji w tego typu obiekt wynosi ponad 9 lat (przy
kosztach inwestycyjnych na poziomie ponad 700 000 zt. Znaczng cze$¢ kosztdw operacyjnych
zwigzanych z dziatalnoscig gastronomiczng stanowig te zwigzane z zatrudnieniem personelu
oraz zakupem towaru (w analizowanym przypadku po 35% udziatu w $rednich miesiecznych
kosztach operacyjnych).

Waznym aspektem zapewnienia odpowiedniej jakosci positkdw w zaktadach zywienia
zbiorowego sg surowce wykorzystane w procesie produkcji. Dlatego w wielu podmiotach
prowadzacych tego typu dziatalnos¢, korzysta sie z ustug sprawdzonych dostawcow.

W publikacji Zat.4; 11.B.23 (Trafiatek J., Friedrich-Karl Liicke, Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska
M., Grzesiriska W. (2017). Assessment of suppliers in food busines: is there a way to estimate the risk? Zywnos¢
Nauka Technologia Jakos¢, 24(1), 139-154) zaproponowano prostg metode oceny ryzyka
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zwigzanego z dostawcami zywnosci w sektorze spozywczym. Zaproponowana metoda
umozliwia obliczenie poziomu ryzyka wspotpracy z danym dostawca.

Czes¢ wynikéw z badan zrealizowanych w ramach tej czesci naukowo-badawczej byty
prezentowane na dwodch konferencjach krajowych [Zat.4; IV.KK.7 i IV.KP.2] i na jednej
miedzynarodowej [Zat.4; IV.MK.2].

Wymieniony w czesci B dorobek naukowy uwazam za wainy w aspekcie jego
znaczenia praktycznego. Przedstawiona problematyka, rzadko jest poruszana w publikacjach
naukowych co stanowi, w mojej ocenie, o jej waznosci w moim dorobku publikacyjnym.
W przedstawionych publikacjach skoncentrowatam sie nie tylko na aspektach
organizacyjnych zwigzanych z zapleczem gastronomicznym, ale takze ekonomicznych, co
stanowi o komplementarnym podejsciu do zagadnien zwigzanych z planowaniem zaplecza
produkcyjnego zaktaddw gastronomicznych.

C. Wielowymiarowa analiza strat i marnotrawstwa zywnos$ci w wybranych ogniwach
tancucha zywnosciowego

W ostatnich kilku latach mojej pracy naukowo-badawczej szczegdlne miejsce zajmuje
problematyka dotyczgce strat i marnotrawstwa zywnosci. W latach 2014 - 2022
uczestniczyfam w dwdch projektach badawczych finansowanych przez Narodowe Centrum
Badann i Rozwoju podejmujacych ww. zagadnienia. Jedng z publikacji z tego zakresu
przedstawitam w cyklu artykutéw naukowych, bedacych podstawg osiggniecia

habilitacyjnego [Zat.4; 1.0.4 (Tomaszewska, M., Bilska, B., Kotozyn-Krajewska, D., 2022. The Influence of
Selected Food Safety Practices of Consumers on Food Waste Due to Its Spoilage. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 2022, 19(13), 8144).

Pierwszy projekt badawczy, realizowany w latach 2014-2017, pt. "Model ograniczenia
strat i marnowania zywnosci z korzyscig dla spoteczeristwa (akronim MOST)" (Zat.4; V.PZ.1),
byt kierowany przez prof. dr hab. Danute Kotozyn-Krajewska. W ramach tego przedsiewziecia
podjetam problem skali i przyczyn strat mleka i produktow mleczarskich w transporcie.
Bytam promotorem pomocniczym pracy doktorskiej Mileny Agnieszki Lipinskiej pt. ,Ryzyko
strat w transporcie przetworow mlecznych i mozliwosc¢ ich wykorzystania na cele spoteczne"
(zat.4; XIV.DD). Wspdtpraca ta zaowocowata szeregiem publikacji. W jednej z pierwszych

publikacji z tego cyklu [Zat. 4; 11.D.11 (Lipiriska M., Tomaszewska M. (2016). Skala i przyczyny strat mleka
i produktéw mleczarskich w transporcie. W: Model Ograniczania Strat i Marnowania Zywnosci z Korzyscig dla
Spoteczeristwa (MOST) — Przewodnik Wdrazania. (red. KotoZzyn-Krajewska D., Bilska B.), Wydawnictwo Naukowe

PTTZ, s. 38-45)] przedstawiono ogdlng charakterystyke transportu zywnosci, ze szczegdlnym
zwroceniem uwagi na transport mleka i jego przetworéow. Omdwiono takze przyczyny strat
zywnosci na etapie transportu. W kolejnej publikacji z tego cyklu [Zat.4; I1.B.21 (Tomaszewska

M., Lipinska M., KotoZzyn-Krajewska D., Grodzicki A. (2016). Analiza strat na etapie transportu mleka i jego
przetworow w wybranych spdtdzielniach mleczarskich z Wielkopolski. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia

Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu, XVIll, (3), 352-357)] zostata przeprowadzona analiza strat
(przyczyny oraz skala) mleka oraz jego przetwordw na etapie transportu w dwdch
spotdzielniach mleczarskich, zlokalizowanych na terenie wojewddztwa wielkopolskiego.
Dane, dotyczace roku 2015, zostaty pozyskane od kierownikdéw transportu, kazdego
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z zaktaddw, z wykorzystaniem kwestionariusza wywiadu. Na podstawie przeprowadzonej
analizy wynikéw stwierdzitam, ze 0,005% masy transportowanych rocznie produktéw nie
zostato przyjetych przez odbiorcow z powodu wystgpienia réznego typu narazen
(w transporcie najistotniejszymi narazeniami, moggcymi skutkowa¢ uszkodzeniem, a nawet
zniszczeniem przewozonego towaru s3g narazenia: mechaniczne, klimatyczne oraz
biologiczne). Okreslitam tez, ze gtéwng przyczyng nieprzyjecia towaru byty uszkodzenia
mechaniczne (86,5%). W omawiane] publikacji oszacowatam, biorgc pod uwage produkcje
artykutéw mleczarskich w Polsce oraz zaktadajgc, ze caty wyprodukowany towar jest
transportowany, ze straty tego typu produktéw w naszym kraju na etapie transportu
wynoszg okoto 344 t rocznie, w tym z tytutu narazen mechanicznych 298 t, a narazen
klimatycznych 46 t. Czes$¢ z tych produktéow, tj. te ktore narazone byty na dziatanie
niekorzystnych warunkéw atmosferycznych (przerwanie ciggtosci taricucha chtodniczego)
lub, w przypadku ktérych uszkodzona zostata bariera ochronna opakowania, nie nadawato
sie do konsumpcji. Ale znaczny udziat wyrobow, ktére wyeliminowano z dalszego obrotu
handlowego (deformacja opakowania badZ jego =zabrudzenie trescia opakowania
uszkodzonego), stanowity produkty petnowartosciowe i bezpieczne dla konsumenta.
Oszacowano, ze ok 232,6 t wyrobdw mleczarskich transportowanych rocznie mogtoby by¢
wykorzystane na cele konsumpcyjne. Tymczasem, produkty te zostaty zutylizowane.
W kolejnych dwdch publikacjach dotyczgcych problemu strat mleka i jego przetworéw na
etapie transportu [Zat. 4; 11.B.20 (Lipiriska M., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2016). Problem
strat w tarncuchu Zywnosciowym na przyktadzie transportu wyrobow mleczarskich. Zeszyty Problemowe
Postepéw Nauk Rolniczych, 584, 61-70), Zat. 4; 11.A.3 (Lipiriska M., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D.
(2019). Identifying factors associated with food losses during transportation: potentials for social purposes.
Sustainability, 11(7), 2046)], zaprezentowano wyniki badan przeprowadzonych w jednej
z wiodacych na rynku polskim spétdzielni mleczarskiej, zlokalizowanej w wojewddztwie
podlaskim. Przeprowadzone badania wskazaty, ze transport gotowych wyrobdw
mleczarskich jest jednym z ogniw, w ktdrym dochodzi do strat zywnosci. Stwierdzono, ze
istniata mozliwos¢ odzysku 25,08 t gotowych wyrobow mleczarskich. Wskazana masa
stanowita zaledwie 7,51 ppm (ang. parts per milion) w poréwnaniu do catkowitej masy
tadunkéw przewozonych przez wszystkie jednostki transportowe w badanym okresie (rok
2013 i 2014). Zidentyfikowano, na podstawie opracowanego diagramu Ishikawy (model
5M+E: Man, Managemant, Machines, Materials, Methods + Environment), ze najczestsza
przyczyng powstatych w czasie transportu uszkodzen mechanicznych, jest czynnik ludzki.
Nastepnie przeprowadzono analize zagrozen obnizenia jakosci produktu na etapie
transportu wyrobéw mleczarskich. Zidentyfikowano Potencjalne Punkty Odzysku (PPO), z
uwzglednieniem etapu transportu (zatadunek, przemieszczanie, wytadunek), z ktérych
mozliwy jest odzysk bezpiecznych dla konsumenta gotowych produktéw, co uwazam za
najcenniejszy element tej analizy. Wyznaczono osiem PPO: po
3 na etapie zatadunek i wytadunek, a takze 2 zwigzane z przemieszczaniem tadunku srodkiem
transportu. Wyznaczone PPO zweryfikowano na podstawie badan ilosciowych
przeprowadzonych w podlaskiej spotdzielni mleczarskiej. O stratach wyrobdow mleczarskich
na etapie transportu i mozliwosciach ich ograniczenia, w ujeciu klasyfikacji MUDA rozwazano
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w publikacji Zat.4; 11.B.24 (Lipiriska M., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2017). Analiza skali
marnotrawstwa Zzywnosci i mozliwosci jej ograniczania na etapie transportu produktéw mleczarskich
z wykorzystaniem metody ,MUDA”. Zywnos¢ Nauka Technologia Jakosé, 24(3), 129-137). Na podstawie
przeprowadzonej analizy marnotrawstwa wg klasyfikacji MUDA, przy kazdej z kategorii
klasyfikacji (nadprodukcja, nadmierne zapasy, braki, zbedny ruch, przetwarzanie,
oczekiwanie, transport oraz niewykorzystanie potencjatu pracownikéw), przyporzgdkowano
problemy zaobserwowane na etapie transportu gotowych wyrobéw mleczarskich ze
spotdzielni do odbiorcy i wskazano rozwigzania ograniczajgce ryzyko strat.

W latach 2018-2022 bratam udziat w drugim projekcie badawczym, pt. "Opracowanie
systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat
i ograniczania marnotrawstwa Zywnosci" (akronim PROM) [Zat.4; V.PZ.2]. Projekt byt
realizowany przez konsorcjum, w sktad ktdrego wchodzili: Szkota Gtéwna Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie (SGGW), Instytut Ochrony Srodowiska - Parnstwowy Instytut
Badawczy (10S-PIB), Federacja Polskich Bankéw Zywnosci (FPBZ), Krajowy O$rodek Wsparcia
Rolnictwa (KOWR) i Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci (PTTZ). Celem badan
realizowanych w pierwszej, badawczej fazie projektu, przez dwa zespoty badawcze (I0S-PIB,
SGGW) byto oszacowanie ilosci marnowanej zywnosci w Polsce w catym tafcuchu
zywnosciowym, zbadanie jakie sg tego przyczyny oraz kierunki zagospodarowania strat.

W publikacjach [Zat. 4; 11.B.29 (Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Ryzyko
strat zywnosci w zaktadach przetwdrstwa miesnego. Gospodarka Miesna, 4, s. 18-21), Zat. 4; 11.B.30
(Tomaszewska M., Bilska B., Kofozyn-Krajewska D. (2020). Ryzyko strat zywnosci w zaktadach przetwérstwa
spozywczego. Przemyst Spozywczy, 74(5), 20-25)] wykazano, ze do strat zywnosci w zaktadach
przetworstwa spozywczego dochodzi rzadko, czyli zgodnie
z deklaracjami respondentow biorgcych udziat w badaniach ilosciowych 'kilka razy w roku'.
StwierdzitySmy, ze nieznacznie czesciej s3 one notowane w poczatkowych etapach, jak:
magazynowanie surowcow, obrébka "brudna” i "czysta", obrdbka cieplna, czy pakowanie
gotowego wyrobu w opakowania jednostkowe. Natomiast rzadziej straty dotyczg proceséw
prowadzonych z udziatem gotowych wyrobdow. Wainym aspektem byto tez poznanie
czynnikdw przyczyniajacych sie do strat zywnosci oraz postrzeganie ich istotnosci przez
pracownikéw zaktaddw przetwdrstwa spozywczego, co przedstawiono w pracy Zat.4; 11.LA.16
(Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Identification of risk factors of food losses in food
processing plants. European Journal of Sustainable Development, 10, 1, 539-550). Sposrod
20 zidentyfikowanych czynnikdw, w opinii pracownikéw biorgcych udziat w badaniu
ilosSciowym, najistotniejszymi okazaty sie: awarie urzadzen, nieodpowiednia jakos¢
surowcow, brak systemdéw zarzadzania jakoscig, nastepnie przerwy w dostawie medidw.
Wszystkie zdiagnozowane czynniki wystepowaty z niskg czestotliwoscig (ponizej 2,2 w 5-cio
stopniowej skali). Do najczesciej wystepujacych nalezaty: awarie urzadzen i brak
doswiadczenia pracownikow.

Pomimo, ze do strat zywnosci w zaktadach przemystu spozywczego dochodzi
stosunkowo rzadko, to ich wystgpienie zwigzane jest czesto z duzg skalg problemu. Dlatego
wazne jest podejmowanie inicjatyw koncentrujacych sie na zapobieganiu temu
niekorzystnemu zjawisku. Doskonatym przyktadem procedury wspierajgcej przedsiebiorcow
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branzy spozywczej w ograniczaniu strat, a tym samym przynoszgcej im wymierne korzysci,
m.in. finansowe, marketingowej jest procedura MOST. W publikacji Zat.4; I1.B.33 (Tomaszewska
M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2022). Procedura MOST jako narzedzie ograniczania strat i marnotrawstwa
2ywnosci w zaktadach miesnych. Gospodarka Miesna, 1, 1) zaprezentowano wykorzystanie tej
procedury w zaktadach przemystu rybnego i miesnego.

W kolejnym cyklu publikacji podjeto problem marnotrawstwa zywnos$ci w handlu. Jest
to niezmiernie istotne ogniwo tfancucha zywnosciowego, ze wzgledu na mozliwos¢
wykorzystania niesprzedanej zywnosci na cele spoteczne, a tym samym ograniczenie

zjawiska marnotrawstwa. W pierwszej publikacji dotyczgcej tego ogniwa [Zat.4; I1.D.10 (Bilska
B., Wrzosek M., Tomaszewska M., Krajewski K., Kotozyn-Krajewska D. (2014). Handel jako kluczowy punkt
ograniczenia strat produktow zywnosciowych z mozliwoscig wykorzystania na cele spoteczne. W: Jakosc
zywnosci a zywienie w turystyce. (red. Kotozyn-Krajewskia D.), Wyzisza Szkota Hotelarstwa i Turystyki

w Czestochowie, Czestochowa, s. 5-15)] oszacowano, ze straty mleka i jego przetwordw w szesciu
typach obiektéw handlowych w skali roku wynoszg 13 942 ton rocznie. W celu poznania:
przyczyn marnotrawstwa zywnosci w handlu (z uwzglednieniem 11 kategorii produktowych),
a takze czestotliwosci jego powstania oraz dziatan podejmowanych przez wtascicieli lub
pracownikdéw zarzadzajacych sklepami zmierzajacych do zapobiegania marnotrawstwu
zywnosci przeprowadzono badanie w 87 placéwkach handlu detalicznego oferujgcych

zywnos$¢ [Zat.4; 11.D.12 (Kosicka-Gebska M., Bilska B., Tul-Krzyszczuk A., Tomaszewska M., Kotfozyn-
Krajewska D. (2020). Marnotrawstwo Zywnosci w Placéwkach Handlu Detalicznego - Przyczyny i Sposoby
Zapobiegania. W: Straty i marnotrawstwo Zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny problemu. (red. taba S.),

Wydawnictwo 10S-PIB, Warszawa, s. 89—-105)]. Na podstawie uzyskanych wynikow stwierdzono, ze
najczesciej wskazywang przez respondentéw przyczyng marnotrawstwa wiekszosci kategorii
produktowych w obiektach handlowych jest przekroczenie terminu przydatnosci do
spozycia/daty minimalnej trwatosci. Jedynie w przypadku owocéw i warzyw, Swiezego
miesa/drobiu i ryb oraz pieczywa najczestszg przyczyng powstatego marnotrawstwa byta
utrata ich swiezosci. Do najczesciej (odpowiedz: codziennie) marnowanych produktow
spozywczych nalezaty: pieczywo (60,9%), owoce i warzywa (48,3%), niepakowane mieso,
dréb i ryby (37,9%) oraz artykuty chtodnicze z bardzo krétkim terminem przydatnosci do
spozycia (34,5%). Dziatania podejmowane w podmiotach handlu detalicznego w celu
zapobiegania stratom i marnotrawstwu zywnosci réznity sie w zaleznosci od kategorii
produktowej. W przypadku najwiekszej grupy produktow, do ktérych zaliczyé mozna m.in.
artykuty chtodzone zdiuiszg datg waznosci, artykuty chtodzone z bardzo krotkg data
waznosci, napoje, produkty suche, artykuty mrozone, pakowane mieso, dréb iryby oraz
pakowane pieczywo, sprzedawcy deklarowali, ze koncentrujg sie na monitorowaniu
termindw waznosci produktow. Straty i marnotrawstwo zywnosci to nie tylko problem
natury ekonomicznej, spotecznej, ale takze niepozadany wptyw na srodowisko naturalne.
W ostatniej publikacji dotyczacej strat zywnosci w handlu detalicznym [Zat.4; 11.B.28 (Bilska B.,
Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D., Szczepariski K., taba R., taba S. (2020). Environmental aspects of food
wastage in trade — a case study. Environmental Protection and Natural Resources, 31, 2(84), 24-34)]
oszacowano wptyw zmarnowanej w wybranej sieci handlu detalicznego zywnosci na
Srodowisko, z wykorzystaniem sladu wody (Water Footprint) oraz emisji CO, (Carbon
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Footprint). Obliczono, ze masa zmarnowanej w skali roku zywnosci, tylko w jednej sieci
handlu detalicznego, zwigzana jest z nieuzasadnionym obcigzeniem srodowiska naturalnego
w postaci emisji ponad 12 tys. ton CO, i sladem wodnym na poziomie ponad 13 min m>.

Waznym obszarem podejmowanym w mojej pracy naukowo-badawczej sg zaktady
gastronomiczne, nie tylko pod wzgledem stosowanych systemoéw produkcji, czy organizacji
zaplecza gastronomicznego (odpowiednio: grupa A i B moich zainteresowan).
Funkcjonowanie kazdej placowki zywienia zbiorowego jest takze zwigzane ze zjawiskiem
marnotrawstwa zywnosci. Ten aspekt znalazt wydiwiek w cyklu kolejnych publikacji
sklasyfikowanych w grupie tematycznej poswieconej problemowi strat i marnotrawstwa
zywnosci. Kwestia marnotrawienia zywnosci w gastronomii, nie tylko w Polsce, wcigz
pozostaje niedostatecznie zgtebiona, gdyz wtasciciele zaktaddéw gastronomicznych niechetnie
udostepniajg tego typu dane. Dlatego wyniki zaprezentowane w cyklu publikacji
poswieconych marnotrawstwu zywnosci w polskiej gastronomii uznaje za niezmiernie
wazne. Zaprezentowane w tych publikacjach wyniki, stanowig doskonaty punkt wyjsciowy do
dalszej, pogtebionej analizy omawianego zjawiska w zaktadach zywienia zbiorowego.

W badaniach przeprowadzonych wsrdd pracownikéw zaktadéw gastronomicznych
zlokalizowanych na terenie wojewddztwa mazowieckiego, zdiagnozowano gtéwne przyczyny
marnowania zywnosci [Zat.4; IILA.15 (Tomaszewska M., Bilska B., Kofozyn-Krajewska D. (2021). Food
waste in catering establishments - an analysis of causes and consequences. European Journal of Sustainable
Development, 10, 1, 365-375)]. Produktami najczesciej wyrzucanymi w zaktadach
gastronomicznych (odpowiedz: 'codziennie' i 'prawie codziennie'), zgodnie z deklaracjami
pracownikdéw, okazaty sie produkty napoczete z oznakami zepsucia i produkty
przeterminowane. Sposréd gotowych dan, ktérych nie wydano konsumentowi
(przygotowanych z wyprzedzeniem czasowym) najczesciej wyrzucanymi byty suréwki
i safatki, a takze potrawy z jarzyn, grzybdw i ziemniakdw. Stwierdzitam, Zze wyrzucanie
zywnosci w zaktadach gastronomicznych zwigzane jest przede wszystkim z przygotowaniem
zbyt duzej iloéci jedzenia. Zywno$¢ w gastronomii jest marnowana takze przez klientéw
korzystajgcych z ich ustug. Pracownicy gastronomii wskazali tez, ze ok. 1/5 respondentow
'zawsze' badZ 'zazwyczaj' zostawia niedojedzony positek na talerzu tzw. resztki talerzowe,
ktore w ich opinii s konsekwencjg przede wszystkim zbyt duzych porcji. Najczesciej klienci
pozostawiajg niezjedzone suréwki. W kolejnych badaniach zrealizowanych wsrdd wiekszej
liczby pracownikéw zaktadéw gastronomicznych zlokalizowanych juz na terenie catej Polski
[Zat.4; II.A.6 (Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Managing the risk of food waste in
foodservice establishments. Sustainability, 12(5), 2050)] potwierdzity sie wczesniejsze obserwacje
dotyczgce najczesciej marnowanych w gastronomii produktow. Zaprezentowano hierarchie
wyrzucanych w zaktadach gastronomicznych produktéw. Dodatkowo, opracowano diagram
Ishikawy w celu uporzadkowania przyczyn marnotrawstwa zywnosci w gastronomii,
wskazano sposoby zagospodarowania niesprzedanych positkbw. Opracowano model
zarzadzania ryzykiem marnowania zywnos$ci w oparciu o norme ISO 31000. W publikacji

Zat.4; 11.F.9 (Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Grzesiriska W., Tomaszewska M. (2020). Ryzyko marnotrawstwa
zywnosci w zaktadach gastronomicznych - Zero waste a gastronomia. Przeglgd Gastronomiczny, 4, 4-6)
stwierdzono, ze jednym z gtdwnych problemédw w zaktadach gastronomicznych jest
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dostosowanie zapotrzebowania na surowce i gotowe dania do liczby zamodwien. Wskazano
tez, jako metody ograniczenia marnotrawstwa, mozliwosc sprzedazy potraw po nizszej cenie
pod koniec dnia, kiedy wiadomo, ze nie zostang skonsumowane (np. w ramach aplikacji "Too
good to go"), badz przekazanie ich organizacjom pomocowym, dla oséb potrzebujgcych.
Jak wykazano w kolejnej publikacji [Zat.4; II.A.19 (Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D.
(2022). The management of meals in food service establishments in the context of food waste—results of
Focus Group Interviews with employees and owners. Sustainability, 14, 9258)] wspotpraca z instytucjami
charytatywnymi niestety wcigz jest na bardzo niskim poziomie. Spowodowane to jest
obawami przed prawnymi konsekwencjami w przypadku przekazania zywnosci budzgcej
zastrzezenia co do jej bezpieczernstwa i nadmierng liczbg dokumentacji. Pracownicy
i wtasciciele zaktadéw gastronomicznych bioracy udziat w zogniskowanych wywiadach
grupowych (FGI - Focus Group Interview) nie znali aktualnie obowigzujgcego prawa w Polsce
w zakresie darowizn zywnosci, ktére zwalnia darczyncéw z obowigzku odprowadzania
podatku VAT.

W jednym z artykutdow z cyklu poswieconego marnotrawstwu zywnosci
w gastronomii, podjeto probe oszacowania skali tego zjawiska w gastronomii hotelowej
z wykorzystaniem metody tzw. biezgcego notowania [Zat.4; Il.LA.12 (Tomaszewska M., Bilska B.,
Tul-Krzyszczuk A., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Estimation of the scale of food waste in hotel food services
—A case study. Sustainability, 13, 421). W przygotowanych formularzach, przez 7 dni notowana
byta masa wszystkich produktéw spozywczych wykorzystanych do przygotowania potraw
oraz masa niewykorzystanej zywnosci z uwzglednieniem etapu procesu technologicznego.
Stwierdzono, ze w czterech hotelach, w ktérych realizowano badania, najwiecej zywnosci
marnowane byto w dziale ekspedycyjnym, tj. w bufecie na sali konsumenckiej bgdZz w postaci
resztek talerzowych (Srednio 72,55% zmarnowanej zywnosci). Po uwzglednieniu liczby
obstuzonych gosci hotelowych ustalono, ze w badanych obiektach z kazdej oferowanej
gosciom porcji, w postaci resztek talerzowych, marnowane byto srednio 0,046 kg, co
stanowito 5,8% jej masy. Przeprowadzona segmentacja (analiza skupien) respondentéw
korzystajacych z ustug zaktadéw gastronomicznych [Zat.4; Il. A.17 (Tomaszewska M., Beata B.,
Kotozyn-Krajewska D. (2022). Behavior of Polish consumers in relation to meals ordered in food service
establishments in the context of plate waste. Sustainability, 14(13), 8153)] wskazata, ze mezczyzni ze
$rednim i wyzszym wyksztatceniem, innymi zrodtami utrzymania (niepracujgcy na podstawie
umowy o prace) rzadziej w stosunku do pozostatych wyodrebnionych skupien, deklarowali
pozostawienie niedokoniczonego positku na talerzu, czy zabranie niedokoriczonego dania do
domu. W opinii konsumentéw, przyczyng pozostawiania resztek talerzowych sg przede
wszystkim zbyt duze porcje, a takze nieodpowiedni smak potraw.

W badaniach dotyczgcych marnotrawstwa zywnosci, wazng cze$¢ mojego dorobku
naukowo-badawczego stanowig publikacje odnoszgce sie do tego zjawiska w polskich
gospodarstwach domowych. Badania zrealizowane w ramach projektu PROM [zat. 4; V.PZ.2]
wskazaty, ze najwiecej zywnosci w Polsce marnujg konsumenci, gdyz az 60% wyrzucanej

zywnosci pochodzi z gospodarstw domowych [Zat.4; 11.B.31 (taba S., Bilska B., Tomaszewska M.,
taba R., Szczepariski K., Tul-Krzyszczuk A., Kosicka-Gebska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Préba oszacowania
strat i marnotrawstwa Zywnosci w Polsce. Przemyst Spozywczy, 74(11), 10-18)]. Takze w innych
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publikacjach podjeto problem marnotrawstwa zywnosci w gospodarstwach domowych.

W publikacji Zat.4; 11.B.18 (Bilska B., Grzesiiska W., Tomaszewska M., Rudzinski M. (2015).
Marnotrawstwo Zywnosci jako przyktad nieefektywnego zarzqdzania
w gospodarstwach domowych. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, XVII

(4), 39 - 43) wykazano, ze zdecydowana wiekszos¢ respondentdw wyrzuca zywnosc,
a podstawowym powodem jest przeoczenie terminu przydatnosci do spozycia. W kolejnych
badaniach [Zat.4; 1lLA.4 (Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Analysis of the
behaviours of Polish consumers in relation to food waste. Sustainability, 12(1), 304)], zrealizowanych
w ramach projektu PROM na reprezentatywnej grupie dorostych Polakow wykazano, ze
konsumenci wyrzucajg zywnos¢ gtéwnie z powodu jej zepsucia sie bgdz przeoczenia daty
waznosci. Stwierdzono tez, ze mtode osoby z wyzszym wyksztatceniem czes$ciej nabywaja

nieplanowane produkty spozywcze i marnujg zywnos¢. W publikacji Zat.4; D.13 (Tomaszewska
M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., Piecek M. (2020). Analiza przyczyn marnotrawstwa Zywnosci w polskich
gospodarstwach domowych. W: Straty i marnotrawstwo Zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny problemu.

(red. taba S.), Wydawnictwo 10S-PIB, Warszawa, s. 107-127) okreslono, ze produktem najczesciej
wyrzucanym, co prawda z rézng czestotliwoscig (odpowiedzi: czesto, czasami, rzadko), jest
pieczywo (ponad 60% wskazan). Na kolejnych pozycjach znalazty sie: Swieze owoce (57,4%),
warzywa tzw. nietrwate, typu satata, rzodkiewka, pomidory, czy ogorki (56,5%), wedliny
(51,6%) oraz napoje mleczne (47,3%). Polacy marnujg tez gotowe, niespozyte positki,
zwtaszcza ugotowane ziemniaki, ryz i makaron. Otrzymane wyniki sktonity nasz zespot
badawczy do zweryfikowania, czy marnotrawstwo wymienionych produktow spozywczych
w gospodarstwach domowych jest zwigzane z wielko$cig rodziny, obecnoscig dzieci, czy
subiektywng oceng sytuacji materialnej. Przeprowadzona segmentacja konsumentéw, przy
uwzglednieniu wymienionych cech spoteczno-demograficznych [Zat.4; 1I.A.8 (Bilska B.,
Tomaszewska M., Kofozyn-Krajewska D. (2020). Segmentation of Polish households taking into account food
waste. Foods, 9(379)] wskazata, ze segment, w sktad ktérego wchodzity gtéwnie rodziny
z dzieémi, odznaczat sie najwyzszg czestotliwoscig wyrzucania warzyw i owocéw. Natomiast,
segment sktadajgcy sie gtdwnie z gospodarstw jedno- i dwuosobowych, cechowat sie wyzsza
czestotliwoscia wyrzucania Zzywnosci, spowodowang przede wszystkim zbyt duzym
opakowaniem. Przeprowadzono takze segmentacje respondentéw, w celu zidentyfikowania
grup konsumentdw charakteryzujgcych sie podobnym postepowaniem z zywnoscia, ze
szczegblnym uwzglednieniem marnotrawstwa gotowych positkdw [Zat.4; 11.B.32 (Tomaszewska
M., Beata B., Kofozyn-Krajewska D. (2021). Segmentation of Households taking into account their structure in
terms of meals waste. Zagadnienia Ekonomiki Rolnej/Problems of Agricultural Economics, 3(368) ,78-94)].
Zaobserwowano, ze segment, w sktad ktérego wchodzity rodziny z dzie¢mi, co prawda
najczesciej deklarowat przygotowanie positkbw w domu, ale jednoczesnie osoby z tego
skupienia najczesciej wyrzucaty ziemniaki, ryz i makaron.

Waznym segmentem konsumentow jest grupa oséb starszych, ktdrych z roku na rok
przybywa na swiecie. Dlatego w jednej z publikacji [Zat.4; 11.B.27 (Neffe-Skociriska K., Tomaszewska
M., Bilska B., Kofozyn-Krajewska D. (2020). Zachowania starszych konsumentow wobec zjawiska
marnotrawstwa zywnosci. Zywnos¢ Nauka Technologia Jako$é, 27, 1(122), 122-136) skoncentrowano sie
na marnotrawstwie zywnosci wfasnie wsréd senioréw. Stwierdzono m.in., ze osoby starsze
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deklarowaty rzadsze wyrzucanie produktéow zywnosciowych w pordownaniu z pozostatymi
grupami wiekowymi.

Poniewaz, przeoczenie daty waznosci zamieszczonej na etykiecie produktu
spozywczego okazato sie jedng z kluczowych przyczyn wyrzucania zywnosci w polskich
gospodarstwach domowych sprawdzono, czy polscy konsumenci prawidtowo interpretujg
oznaczenia ,nalezy spozy¢ do” i ,najlepiej spozy¢ przed” umieszczonych na opakowaniach
[Zat.4; II.LA.5 (Zieliiska D., Bilska B., Marciniak-tukasiak K., tepecka A., Trzgskowska M., Neffe-Skociriska K.,

Tomaszewska M., Szydtowska A., Kofozyn-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), 1632]. Okazato sie, ze blisko
43% respondentdw biorgcych udziat w ogdlnopolskim badaniu uwazato, ze pojecia te mozna
stosowac zamiennie, a 1/5 z nich miata problem z udzieleniem jednoznacznej odpowiedzi
(odpowiedz: trudno powiedziec). Blisko 40% respondentéw wskazato, ze data minimalnej
trwatosci "najlepiej spozyé przed" oznacza date, po uptywie ktdrej produkt staje sie
niebezpieczny dla konsumenta. Nieznajomos$¢ oznaczen zwigzanych z datg waznosci, skfonita
nasz zespot badawczy do przeprowadzenia badan laboratoryjnych na grupie dziesieciu
produktow oznaczonych datg minimalnej trwatosci, takich jak: mleko UHT, Smietanka UHT,
dzem, koncentrat pomidorowy, fasolka w sosie pomidorowym, majonez, kasza jaglana,

makaron, pasztet w puszce i tunczyk w puszce [Zat.4; IlLA.5 (Zielinska D., Bilska B., Marciniak-
tukasiak K., tepecka A., Trzgskowska M., Neffe-Skociriska 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), 1632), Zat.4; 11.A.9 (Trzgskowska M., tepecka A., Neffe-Skociriska K., Marciniak-tukasiak

K., Zielinska 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, 3187)]. Przeprowadzone analizy wskazaty, ze jakos¢ mikrobiologiczna
tych produktéw byfa na satysfakcjonujagcym poziomie nawet po uptywie 6 miesiecy od
wyznaczonej przez producenta daty. W badanym okresie, jedynie w przypadku niektdrych
produktdw, zaobserwowano obnizenie ogdlnej jakosci sensorycznej. Zatem, badane grupy
Zzywnosci oznaczone sformutowaniem ,najlepiej spozy¢ przed” byty bezpieczne
z mikrobiologicznego punktu widzenia i nie stanowity zagrozenia dla zdrowia konsumentow.

Straty i marnotrawstwo zywnosci stanowig globalny problem w kontekscie etycznym,
spotecznym, Srodowiskowym i ekonomicznym. Sprawia to, ze ten wazny temat jest chetnie
podejmowany w wielu publikacjach naukowych. Ze wzgledu na ztozonos¢ zagadnienia,
w kolejnej publikacji [Zat.4; 11.A.10 (Gorzer-Mitka 1., Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D.
(2020). Mapping the structure of food waste management research: A co-keyword analysis. International
Journal of Environmental Research and Public Health, 17(13), 4798)] zidentyfikowano wiodace
koncepcje w pracach naukowych zwigzanych z omawianym zagadnieniem. Przeanalizowano
2202 artykuty naukowe z bazy Scopus dotyczgce zarzadzania stratami i marnotrawstwem
Zywnosci za pomocg VOSviewer. Jednym z gtéwnych wynikdw analizy jest identyfikacja
szesciu duzych klastrow tematycznych, ktdre reprezentujg kierunek badan w obszarze
zarzgdzania marnotrawstwem zywnosci.
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Za cykl publikacji dotyczgcych strat i marnotrawstwa zywnosci, w roku 2021 zostata
m.in. mi przyznana nagroda zespotowa Il stopnia Rektora Szkoty Gtdwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie za osiaggniecia badawcze [Zat.4; XVI.N.5].

Czes¢ wynikow z badan zrealizowanych w ramach tej czesci naukowo-badawczej
zaprezentowatam na dziesieciu konferencjach krajowych [Zat.4; IV.KK8-9; Zat.4;1V.KK.12-19]
i czterech miedzynarodowych [Zat.4; IV.MK.3-6]. Konsekwencjg realizacji wybranych zadan
w projektach o akronimach MOST i PROM [Zat.4; V.PZ.1 i V.PZ.2] byta wspdtpraca podjeta
z Instytutem Ochrony Srodowiska - Paristwowym Instytutem Badawczym (I0S-PIB), w ktérym
od 01.10.2021 do 28.02.2022 r. odbytam staz naukowy. Celem naukowym stazu byta
,Analiza marnotrawstwa zywnosci w obszarze konsumpcji w aspekcie raportowania
odpaddéw zywnosci do Komisji Europejskiej [Zat.4; IX]. W ramach stazu, ale takze i po jego
zakoriczeniu wykonatam opracowania na rzecz |0S-PIB z zakresu zbierania danych
dotyczacych odpaddéw zywnosci na etapach: (1) sprzedaz detaliczna i inna dystrybucja
zywnosci, (2) restauracje i ustugi gastronomiczne (3) gospodarstwa domowe na potrzeby
sprawozdawczosci Polski do Komisji Europejskiej [Zat.4; XII.WG.3-5].

Bratam tez udziat w przeprowadzeniu szkolen z zakresu wdrozenia Procedury "Model
ograniczania strat i marnowania zywnosci z korzyscia dla spoteczenstwa (MOST)",
a nastepnie audytéw poswiadczajgcych zgodnosé wymagan z Procedurg MOST w pieciu
zaktadach przemystu spozywczego [Zat.4; XIII.WS.1].

W pazdzierniku 2019 roku uczestniczytam w konferencji organizowanej przez
Ambasade Krolestwa Niderlandow w Warszawie ,Rolnictwo w obiegu zamknietym" [Zat.4;
XIV.PN.8], w czasie ktorej prezentowane byly wyniki badan dotyczgce marnotrawstwa
zywnosci w polskich gospodarstwach domowych. Zainteresowanie wynikami z projektu
PROM zaowocowato udziatem w dwoch miedzynarodowych konsorcjach, ktodre
przygotowywaty do ztozenia projekty naukowo-badawcze [zat.4; VI.PN.1 i VI.PN.2].
W kazdym konsorcjum liderem byto Wageningen University & Research (WUR).

Obecnie, jako wykonawca, biore udziat w dwéch programach europejskich w ramach
Erasmus+, w ktérych réwniez zajmuje sie zagadnieniami zwigzanymi z marnotrawstwem
zywnosci [zat.4; VI.PE.1i VI.PE.2].

Podstawowym osiggnieciem wynikajagcym z tej czesci badan realizowanych we
wspotpracy z prof. dr hab. Danutg Kotozyn-Krajewska i dr hab. Beatg Bilskg jest wnikliwa
analiza przyczyn i skutkdw powstawania strat i marnotrawstwa zywnosci w Polsce, ze
szczegdlnym uwzglednieniem koncowych ogniw faincucha zywnosciowego. Poznanie
mechanizmoéw tego niepozgdanego zjawiska jest pierwszym krokiem do wdrozenia dziatan
majacych na celu jego ograniczenie.

Dodatkowo realizowane badania w zakresie strat i marnotrawstwa zywnosci
pozwolity mi zgtebi¢ zagadnienia odnoszgce sie do bezpieczenstwa zywnosciowego bedgcego
jednym z filaréw celéw zréwnowazonego rozwoju. Udziat w projektach i badanie strat
i marnotrawstwa zywnosci w Polsce [Zat.4; V.PZ.1 i V.PZ.2], a takze podjete przy tej okazji
studia literaturowe przyczynity sie do powstania monografii, w ktérej jestem jedna
z redaktorek naukowych (razem z prof. Danutg Kotozyn-Krajewskg i dr hab. Beatg Bilskg)
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[Zat.4; 11.E.1 (Straty i marnotrawstwo zywnosci. Fakty, Polityka, Etyka (redakcja naukowa: Kofozyn-Krajewska
D., Bilska B., Tomaszewska M.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa, 2022)]. W monografii jestem autorka

dwdch rozdziatdw [Zat.4; 11.D.14 (Tomaszewska M. (2022). Przyczyny strat i marnowania zywnosci.
W: Straty i marnotrawstwo zywnosci. Fakty, Polityka, Etyka. (red. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska
M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, s. 21-44) i Zat.4; 11.D.15 (Tomaszewska M. (2022). Dziatania
prewencyjne w zakresie ograniczenia marnotrawstwa zywnosci. W: Straty i marnotrawstwo Zywnosci. Fakty,
Polityka, Etyka. (red. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW,
s. 45-60)].

D. Wiedza konsumentow i ich postepowanie wzgledem zywnosci w aspekcie ryzyka
zdrowotnego

Szczegdlnie wazny obszar badawczy w mojej pracy zawodowej stanowi problematyka
dotyczgca wiedzy konsumentéw i ich postepowania wzgledem zywnosci w aspekcie ryzyka
zdrowotnego. Najwazniejsze publikacje z tego zakresu przedstawitam w cyklu artykutow
naukowych, bedacych podstawg osiggniecia habilitacyjnego [zat.4; 1.0.1 (Tomaszewska, M.,
Trafialek, J., Suebpongsang, P., Kolanowski, W., 2018. Food hygiene knowledge and practices of consumers in
Poland and in Thailand - a survey. Food Control, 85, 76-84); 1.0.2 (Tomaszewska, M., Bilska, B., Kotozyn-

Krajewska, D., 2020. Do Polish consumers take 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),

2074); 1.0.3 (Tomaszewska, M., Neffe-Skociriska, K., Trzqgskowska, M., Trafialek J., Wadolowska, L., Hamulka, J.
2021. Self-reported food safety knowledge and practices of early school aged children - A result of analysis in
towns near the Warsaw city. British Food Journal, 2021, 123(7), 2461-2477).

W jednej z kolejnych publikacji z tego cyku [Zat.4; II.B.11 (Grzesiriska W., Tomaszewska M.,
Bilska M. (2014). Zachowania Zywieniowe studentéw SGGW w czasie pobytu na uczelni. W: Etnocentryzm
konsumencki na rynku produktow Zywnosciowych. Stan i perspektywy rozwoju. Suplement elektroniczny

czasopisma ,Marketing i Rynek” nr 6/2014, 216-236)] analizowano zachowania Zzywieniowe
studentdow w czasie pobytu na uczelni. Okres studiowania charakteryzuje sie duig
aktywnoscig, szczegdlnie umystowy, a takze obcigzeniem licznymi obowigzkami (sytuacje
stresogenne), co moze warunkowa¢ nieprawidtowy sposdb zywienia. Wraz ze
wspotautorkami stwierdzitysmy, ze dzienny czas pobytu studentow SGGW na uczelni byt
bardzo zréznicowany. Nieco potowa z nich deklarowata, ze spedza na terenie kampusu 4-6
godzin dziennie. Duzg grupe (ponad 1/3) stanowity osoby spedzajgce na zajeciach powyzej 6
godzin. Otrzymane wyniki pozwolity nam stwierdzi¢, ze studenci w dniach, w ktérych
przebywajg na uczelni spozywajg mniej positkbw w stosunku do dni wolnych od zajec.
Spedzanie czasu na uczelni sprzyjato natomiast tzw. podjadaniu miedzy positkami. Znaczna
liczba studentéw deklarowata zaspokajanie gtodu poprzez spozycie stodyczy (batoniki,
stodkie butki, ciastka).

W latach 2014-2018 uczestniczytam w trzech edycjach projektu edukacyjno-
badawczego "ABC Zdrowego Zywienia" (ABC of Healthy Eating) [Zat.4; VII.PI.1, PI1.3, P1.4],
ktory byt finansowany przez Fundacje Carrefour. Celem tego przedsiewziecia byto
podniesienie poziomu wiedzy i sSwiadomosci zywieniowej wsrdd dzieci i mtodziezy,
a w pierwszej edycji takze wsrdd senioréw. W projekcie, z Wydziatem Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji (koordynator projektu), wspotpracowato wiele osrodkéw

53|Strona



drinz. Marzena Tomaszewska Zatacznik 3 - Autoreferat

akademickich z cafej Polski. W ramach "ABC Zdrowego Zywienia" bytam koordynatorem
bloku higienicznego. Do moich zadan nalezato: opracowanie materiatéw edukacyjnych,
prowadzenie wyktaddw i warsztatow oraz realizacja badan majacych na celu ocene poziomu
wiedzy i Swiadomosci zywieniowej 0s0b biorgcych udziat
w projekcie. Podjete w tym czasie dziatania okazaty sie dla mnie cennym doswiadczeniem,
ktore wykorzystatam w pracy naukowej. Praca z dzieémi i mtodziezg, a takze osobami
w wieku 65+, pozwolity mi zaobserwowac¢ pewne braki w wiedzy tych grup dotyczace
zagadnien zwigzanych z prawidlowym zywieniem, a takie w zakresie aspektow
higienicznych. Udziat w projekcie dat tez szanse na przygotowanie kilku publikacji na temat
postepowania dzieci i miodziezy wzgledem zywnosci, w tym w aspekcie higieny
przygotowywania positkow.

Wykazano, ze dla mtodziezy (11-13 lat) uczestniczacej w projekcie informacja
najwazniejszg na opakowaniu produktu spozywczego jest data waznosci, nastepnie sktfad,
warto$¢ odzywcza i warunki przechowywania. Mtodziez deklarowata cheé poznawania
nowych smakow i udziat w przygotowywaniu positkbw w domu. Pomimo tej deklaracji, wielu
nastolatkdow miato problem z podaniem przyktadow przypraw stosowanych w procesie
przyprawiania. Wséréd wymienionych przypraw, najbardziej popularnymi byty sdél i pieprz
[Zat.4; IV.KP.3.]. Pomimo, ze nieletni w zaprezentowanych badaniach deklarowali udziat
w przygotowywaniu positkdw, czy istotnos¢ warunkéw przechowywania, to jak wykazano w
pracy wchodzacej w sktad osiggniecia bedgcego podstawg ubiegania sie o stopiert naukowy
doktora habilitowanego [I.0.3 (Tomaszewska, M., Neffe-Skociriska, K., Trzqgskowska, M., Trafialek J.,
Wadolowska, L., Hamulka, J. 2021. Self-reported food safety knowledge and practices of early school aged
children - A result of analysis in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 2021, 123(7), 2461-2477)],
1/5 uczniéw biorgcych udziat w projekcie miata problemy ze wskazaniem wtasciwego miejsca
przechowywania produktow nietrwatych.

W publikacji Zat.4; Il.LA.11 (Gérnicka M., Hamutka J., Wadolowska L., Kowalkowska J., Kostyra E.,
Tomaszewska M., Czeczelewski J., Bronkowska M. (2020). Activity-Inactivity patterns, screen time, and physical
activity: the association with overweight, central obesity and muscle strength in Polish teenagers. Report from
the ABC of Healthy Eating Study. International Journal of Environmental Research and Public Health, 17, 7842)

przedstawiono wyniki badan majgcych na celu zbadanie wptywu wzorcow aktywnosci dzieci
(krotki/dtugi czas przed ekranem z wysoka aktywnoscig fizyczng) i braku aktywnosci
(krotki/dtugi czas przed ekranem z niskg aktywnoscig fizyczng) z nadwaga, otytoscia
centralng i sita miesniowg u polskich nastolatkdw. Stwierdzono, ze wzorce aktywnosci
sktadajace sie z niskiej aktywnosci fizycznej wigzaty sie z wiekszym prawdopodobienstwem
wystgpienia nadwagi i otytosci centralnej, natomiast nie stwierdzono zwigzku z sitg miesni.
Podsumowujgc, zwrdécono uwage, ze z punktu widzenia zdrowia publicznego, wazne jest
wdrazanie interwencji promujacych aktywne wzorce u nastolatkéw w kontekscie profilaktyki
otytosci i poprawy sprawnosci fizycznej, zwlaszcza dziewczat, nastolatkdw mieszkajgcych
w obszarach miejskich i pochodzacych z rodzin o nizszym statusie spoteczno ekonomicznym.

W wielu publikacjach, nie tylko z zakresu postepowania wzgledem zywnosci
w aspekcie ryzyka zdrowotnego, ale takze marnotrawstwa zywnosci, wskazatam na
koniecznos$¢ edukacji konsumentéw, z okresleniem zakresu zagadnien, na ktore powinna
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zosta¢ zwrdcona szczegdlna uwaga. Dziatania edukacyjne muszg byc¢ Scisle dostosowane do
danej grupy konsumentow, z wykorzystaniem odpowiednich metod, tak by przyniosty
zaplanowany efekt. Celem jednej z publikacji [Zat.4; Il.LA.14 (Wadolowska L., Kostecka M.,

Kowalkowska J., Jeruszka-Bielak M., Tomaszewska M., Danielewicz A., Hamulka J. (2021). A sustainability
of a multi-component education program (ABC of Healthy Eating) after three months and nine months: the

socioeconomic context in improving nutrition knowledge in Polish teenagers. Nutrients, 13, 1661)] byto
okreslenie skutecznosci dziatan edukacyjnych prowadzonych wsréd dzieci (wiek 11-12 lat)
w zakresie odzywiania i stylu zycia, po trzech i dziewieciu miesigcach od udziatu w programie
"ABC Zdrowego Zywienia". Uzyskane wyniki wskazuja, ze program edukacyjny, w ktérym
braty udziat nastolatki, byt dobrym modelem doskonalenia wiedzy zywieniowej. Biorgc pod
uwage kontekst spoteczno-gospodarczy, program ,ABC Zdrowego Odzywiania”, w krotkim
okresie poprawit wiedze zywieniowg mtodziezy bez wzgledu na pte¢, miejsce zamieszkania
czy zamozno$¢ rodziny, jednak w diuzszej perspektywie efekt ten byt widoczny jedynie
u mieszkancOw wsi. Pozwala to przypuszczaé, ze dzieci z obszaréw wiejskich sg bardziej
wrazliwe na wielosktadnikowg edukacje zywieniowa.

Badania przeprowadzone wsrdd pracownikdow zaktaddéw catringowych [Zat.4; 11.D.7
(Tomaszewska M., Bilska B., Grzesiniska W., Skudlarska E. (2013). Weryfikacja zgodnosci procesow
technologicznych prowadzonych w wybranych zaktadach z zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej. W: Nauka
o Zywieniu cztowieka. Osiggniecia i wyzwania (red. Guzek D., Gfgbska D.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa,

s. 566 — 575) wskazaty, ze pomimo wdrozenia w obiektach systemdéw zapewnienia
bezpieczenstwa zywnosci, wiele operacji prowadzonych jest w sposdb niewtasciwy, co
wskazuje m.in. na nieodpowiedni poziom ich wiedzy w zakresie zagadnien dotyczacych
bezpieczenstwa zywnosci. Badania te sktonity mnie do weryfikacji wiedzy pracownikow
sektora gastronomicznego wzgledem bezpieczenstwa produkowanej zywnosci [Zat.4; 11.B.22
(Tomaszewska M., Trafiatek J., Grzesinska W. (2016). Wiedza pracownikéw o higienie oraz praktykach
produkcyjnych. Przemyst Spozywczy, 12(70), 45-48). Uzyskane wyniki wskazaty, ze pracownicy
prezentowali odpowiedni poziom wiedzy tylko w czesci zagadnien, jak np. koniecznos$é
monitorowania temperatury produktéw gotowych oraz rozdzielnego magazynowania
zywnosci przetworzonej od nieprzetworzonej. Natomiast problematyczne byty wybrane
zagadnienia zwigzane z higieng personelu, jak np. posiadanie bizuterii w strefie produkcyjnej
i postepowanie przy zatruciu pokarmowym. Badana grupa cechowata sie niepefng wiedza
dotyczacg przechowywania produktéw gotowych. Badania wskazaty obszary, w ktdrych
wiedza personelu jest niewystarczajgca, przez co pozwalajg one na zaplanowanie programu
celowych szkolen ktadgcych nacisk na zagadnienia stanowigce szczegdlny problem.

Podstawowym osiggnieciem wynikajagcym z tej czesci badan jest analiza wiedzy
i zachowania wybranych grup konsumentéw w zakresie higieny i bezpieczenstwa zywnosci
oraz innych aspektéw zwigzanych z ryzykiem zdrowotnym. Wskazanie brakéw w wiedzy
i zdiagnozowanie nieprawidtowych zachowan wzgledem zywnosci, czy stylu zycia umozliwia
podjecie skutecznej interwencji majgcej na celu ograniczenie niekorzystnych dla zdrowia
publicznego skutkdéw.
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6. Informacja o wykazaniu sie istotng aktywnoscig naukowg realizowang w wiecej niz
jednej uczelni, instytucji naukowej lub instytucji kultury, w szczegdlnosci zagranicznej

W ramach dziatalnosci naukowej wspodtpracowatam z jednostkami naukowymi
krajowymi i zagranicznymi, takimi jak: Chiang Mai University, Polskie Towarzystwo
Technologéw Zywnoéci, Instytut Ochrony Srodowiska—Paristwowy Instytut Badawczy,
Uniwersytet Warminsko-Mazurski, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie, Akademia Wychowania Fizycznego w Biatej Podlaskiej, Politechnika
Czestochowska, czy Wageningen University & Research (WUR). W ramach wspodtpracy
opublikowano 8 prac, w tym 5 posiadajacych IF (Tabela 1).

Tabela 1. Wykaz wspotpracy z jednostkami krajowymi i zagranicznymi.

Jednostka . .
P . Rodzaj wspétpracy

wspotpracujaca

Chiang Mai University, Publikacja:

Faculty of Agriculture, Tomaszewska M., Trafialek J., Suebpongsang P., Kolanowski W. (2018).

Thailand Food hygiene knowledge and practices of consumers in Poland and in
Thailand - a survey. Food Control, 85, 76-84.
Punkty MNiSWZOlg = 40, |F2018 = 4,248

Polskie Towarzystwo Udziat w projekcie (Lider: PTT2):

TECh!’IOIOgOW Zywnosci Model ograniczenia strat i marnowania zywnosci z korzyscig dla

(PTTZ) spoteczenstwa" (akronim MOST), projekt zrealizowany w ramach
konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju "Innowacje
Spoteczne" (Nr/IS-1/031/NCBR/2014).
Udziat w zadaniu 8 projektu (z ramienia PTT2):
Opracowanie systemu monitorowania marnowanej  zywnosci
i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania
marnotrawstwa zywnosci" (akronim PROM), projekt zrealizowany
w ramach konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju
"Gospostrateg" (Gospostrategl/385753/1/NCBR/2018)
Zadanie nr 8: "Procedura przekazywania zywnosci na cele spoteczne -
pilotaz".

Instytut Ochrony Wspdlny udziat w projekcie:

Srodowiska-Parstwowy
Instytut Badawczy
(10S-PIB)

Opracowanie systemu monitorowania marnowanej  zywnosci
i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania
marnotrawstwa zywnosci" (akronim PROM), projekt zrealizowany
w ramach konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju
"Gospostrateg" (Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018)

Publikacje:

e Bilska B., Tomaszewska M., Koftozyn-Krajewska D., Szczepanski K.,
taba R., taba S. (2020). Environmental aspects of food wastage in
trade — a case study. Environmental Protection and Natural
Resources, 31, 2(84), 24-34. DOl 10.2478/0szn-2020-0009.
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Punkty MEiN = 40.

taba S., Bilska B., Tomaszewska M., taba R., Szczepanski K., Tul-
Krzyszczuk A., Kosicka-Gebska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020).
Préba oszacowania strat i marnotrawstwa zywnosci w Polsce.
Przemyst Spozywczy, 74(11), 10-18. doi: 10.15199/65.2020.11.2.
Punkty MEIN = 20.

Kosicka-Gebska M., Bilska B., Tul-Krzyszczuk A., Tomaszewska M.,
Kotozyn-Krajewska D.  (2020).  Marnotrawstwo  Zywnosci
w Placdwkach Handlu Detalicznego - Przyczyny i Sposoby
Zapobiegania. W: Straty i marnotrawstwo Zywnosci w Polsce. Skala
i przyczyny problemu. (red. taba S.), Wydawnictwo 10S-PIB,
Warszawa, s. 89—105. Punkty MEiN = 20.

Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., Piecek M. (2020).
Analiza  przyczyn  marnotrawstwa  zywnosci w  polskich
gospodarstwach domowych. W: Straty i marnotrawstwo Zzywnosci
w Polsce. Skala i przyczyny problemu. (red. taba S.), Wydawnictwo
10S-PIB, Warszawa, s. 107-127. Punkty MEiN = 20.

Uniwersytet Udziat w projekcie:
Warminisko-Mazurski Projekt edukacyjno-badawczy "ABC of Healthy Eating” (3 edycje).

Uniwersytet
Przyrodniczy we
Wroctawiu

Uniwersytet
Przyrodniczy
w Lublinie

Akademia Wychowania

Fizycznego w Biatej ¢

Publikacje:

Goérnicka M., Hamutka J., Wadolowska L., Kowalkowska J., Kostyra E.,
Tomaszewska M., Czeczelewski J., Bronkowska M. (2020). Activity-
Inactivity patterns, screen time, and physical activity: the
association with overweight, central obesity and muscle strength in
Polish teenagers. Report from the ABC of Healthy Eating Study.
International Journal of Environmental Research and Public Health,
17(21), 7842; https://doi.org/10.3390/ijerph17217842.
Punkty MEiN,g0 = 140; IF5050 = 3,390.

Tomaszewska M., Neffe-Skocinska K., Trzgskowska M., Trafiatek J.,
Wadolowska L., Hamutka J. (2021). Self-reported food safety

Podlaskie] knowledge and practices of early school aged children - A result of
analysis in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 123, 7,
2461-2477; https://doi.org/10.1108/BFJ-09-2020-0797.
Punkty MEiN,gy1 = 70; IF301 = 3,224.

e Wadolowska L., Kostecka M., Kowalkowska J., Jeruszka-Bielak M.,

Tomaszewska M., Danielewicz A.,, Hamulka J. (2021).
A sustainability of a multi-component education program (ABC of
Healthy Eating) after three months and nine months: the
socioeconomic context in improving nutrition knowledge in Polish
teenagers. Nutrients, 13, 1661;
https://doi.org/10.3390/nu13051661.
Punkty MEiNzQZl = 140, “:2021: 6,706

Politechnika Publikacja:

Czestochowska e Gorzen-Mitka I., Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D.

(2020). Mapping the structure of food waste management research:
A co-keyword analysis. International Journal of Environmental
Research and Public Health, 17(13), 4798;
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https://doi.org/10.3390/ijerph17134798.
Punkty MEiNZQZO = 140, “:2020 = 3,390

Wageningen University Przygotowanie projektu naukowo-badawczego:
& Research (WUR) e Supply chain agreements and innovations to leverage and enable
the sustainable development goal 12.3 (akronim SCALE 12.3).

e The FLOW Project Testing & demonstrating innovation action to
tackle Food Loss and Waste in the EU.

7. Informacja o osiggnieciach dydaktycznych, organizacyjnych oraz popularyzujacych
nauke
7.1. Informacja o osiggnieciach dydaktycznych

Na poczatku mojej pracy zawodowej, w roku 2006, ukonczytam jedno-semstralne
Studium Doskonalenia Pedagogicznego, prowadzone na Wydziale Ekonomiczno-Rolniczym
Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.
Na poczatku mojej dziatalnosci dydaktycznej, realizowatam przedmioty w Zaktadzie Techniki
w Zywieniu Katedry Techniki i Technologii Gastronomicznej, nastepnie w Zaktadzie Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci, zaréwno dla studentéw studidw stacjonarnych, jak
i niestacjonarnych [Zat.4; XIV.DP.1i DP.2].

Prowadzitam wyktady i éwiczenia z nastepujacych przedmiotow:

— Projektowanie technologiczne w zakfadach gastronomicznych i hotelarskich dla
studentéw kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

— Projektowanie technologiczne zaktadow przemystu spozywczego dla studentow
kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

— Projektowanie systeméw produkcji zywnosci dla studentéw kierunku Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci

— Organizacja zywienia w zakfadach zywienia zbiorowego dla studentdow kierunku
Dietetyka

— Jakosc¢ i bezpieczenstwo zywnosci dla studentéw kierunku Dietetyka

— Systemy zapewnienia bezpieczeAstwa zdrowotnego dla studentéw kierunku
Gastronomia i Hotelarstwo

— Zarzadzanie jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii dla studentéw
kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

— Towaroznawstwo produktow rolniczych pochodzenia zwierzecego dla studentow
kierunku Towaroznawstwo
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Ponadto prowadzitam ¢wiczenia z nastepujacych przedmiotdw:

— Technologia gastronomiczna dla studentéw kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci
— Technologia gastronomiczna dla studentéw kierunku Gastronomia i Hotelarstwo

— Technologia produktow pochodzenia zwierzecego dla studentow kierunku
Gastronomia i Hotelarstwo

— Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego dla studentéw kierunku
Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

— Towaroznawstwo ogdlne dla studentéw kierunku Towaroznawstwo
— Projektowanie zaktaddéw gastronomicznych dla studentéw kierunku Dietetyka

Jestem autorkg czterech rozdziatdw w skrypcie do c¢wiczen "Projektowanie
technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego — Wybrane zagadnienia" (Beata Bilska,
Wiestawa Grzesinnska, Marzena Tomaszewska), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, 2011
[Zat.4; XIV.DM.1-4] oraz pieciu rozdziatdw w podreczniku akademickim pt. "Technologiczne
projektowanie zaktadow gastronomicznych" pod redakcjg dr inz. Wiestawy Grzesinskiej
[Zat.4; 11.G.1-5].

M¢j udziat w trzech edycjach programu edukacyjno-badawczego "ABC Zdrowego
Zywienia" w latach 2014-2018 [Zat.4; VII.P1.1,3,4] zaowocowat wspéfautorstwem rozdziatu
"Higiena w kuchni" w Poradniku Metodycznym Programu ABC Zdrowego Zywienia (red.
Jadwiga Hamutka, Monika Hoffmann) [Zat.4; XIV.DM.5].

W czasie dotychczasowej pracy zawodowej bytam opiekunem
3 zakonczonych prac dyplomowych magisterskich, 21 zakoniczonych prac dyplomowych
magisterskich i 40 zakonczonych prac dyplomowych inzynierskich/licencjackich [Zat.4;
XIV.DS.1-3].

Bytam promotorem pomocniczym rozprawy doktorskiej dr inz. Mileny Agnieszki
Lipiriskiej. Praca zostata obroniona w dniu 15 lipca 2021 r. w Instytucie Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie [Zat.4;
XIV.DD].

Wykonatam recenzje 5 prac dyplomowych magisterskich i 20 prac dyplomowych
inzynierskich [Zat.4; XIV.DR.1-2]. Wielokrotnie bytam cztonkiem komisji egzaminacyjnej
egzaminu dyplomowego [Zat.4; XIV.DR.3.]

Moje dziatania w obszarze dydaktycznym zostaty dwukrotnie uhonorowane Nagrodg
Rektora Szkoty Gtédwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie: w roku 2013 byta to
nagroda zespofowa Il stopnia [Zat.4; XVI.N.1], w roku 2017 byta to nagroda zespotowa
| stopnia [Zat.4; XVI.N.2].
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7.2. Informacja o osiggnieciach organizacyjnych

W ramach mojej aktywnosci zawodowe] podejmuje takze liczne dziatania
organizacyjne.

Dziewieciokrotnie bytam cztonkiem komitetu organizacyjnego konferencji
naukowych, w tym trzykrotnie petnitam funkcje przewodniczacej, czterokrotnie - sekretarza
[Zat.4; XV.OK.1-9]. Bytam zaangazowana w prace komitetdw organizacyjnych innych
wydarzen, poza tymi o charakterze naukowym, majacych miejsce na Wydziale Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie [Zat.4; XV.0Ol.1-3].

Na przestrzeni kilku ostatnich lat mojej pracy na wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji (obecnie Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka) bytam cztonkiem Rady
Wydziatu / Rady Dyscypliny [Zat.4; XV.OF.1,2]. Petnitam tez funkcje z powotania Dyrektor
jednostki zatrudniajacej, tj. w latach 2014-2020 bytam cztonkiem Wydziatowej Komisji ds.
Promocji, a od pazdziernika 2020 r. do chwili obecnej jestem Petnomocnikiem Dyrektor
Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka do spraw wizerunku Instytutu i Wydziatu [Zat.4;
XV.OF.3,4]. Petnione funkcje sprawity, ze wielokrotnie czynnie bratam udziat w wielu
wydarzeniach organizowanych w Szkole Gtdwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
np. Dni Otwarte SGGW, czy Dni SGGW [Zat.4; XV.OP.1-2]. Angazuje sie takze w dziatania
organizowane poza SGGW. Od roku 2016 jestem koordynatorem zgtoszen
Wydziatu/Instytutu w Pikniku Naukowym organizowanym przez Polskie Radio i Centrum
Nauki Kopernik, ktory jest najwiekszg w Europie impreza plenerowg o tematyce naukowej
[Zat.4; XV.OP.3].

Bytam opiekunem roku na studiach stacjonarnych na kierunkach: Zywienie Cztowieka
i Ocena Zywnoéci, Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo [Zat.4; XV.OW.1].

Moje dziatania w sferze organizacyjnej zostaty w roku 2018 uhonorowane Nagrodg
Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie - nagroda zespotowa
Il stopnia [Zat.4; XVI.N.3].

7.3. Informacja o osiggnieciach popularyzujgcych nauke

Poza dziafalnos$cig naukowa, dydaktyczng i organizacyjng angazuje sie tez w dziatania
majace na celu popularyzacje nauki, zwtaszcza w zakresie zagadnien zwigzanych
z bezpieczenstwem zywnosciowym i Zywnosci.

W czasie mojej dotychczasowej pracy zawodowe] przeprowadzitam badz bytam
wspoétautorem dziesieciu szkolen i wyktadow [Zat.4; XIV.PN.2,4,6,8,11,13,15,16,18,19]
i jednego wywiadu [Zat.4; XIV.PN.14]. Konsultowatam merytorycznie jeden artykut
opublikowany w czasopiémie "Dbam o zdrowie" [Zat.4; XIV.PN.3]. Bratam udziat
W opracowaniu i przeprowadzeniu szkolehn z zakresu wdrozenia Procedury "Model
ograniczania strat i marnowania zywnosci z korzyscig dla spoteczenstwa (MOST)",
a nastepnie audytow poswiadczajgcych zgodnos¢ wymagan z Procedurg MOST w pieciu
zaktadach przemystu spozywczego [Zat.4; XIII.WS.1].
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Jednokrotnie bratam udziat w pikniku ,,Uczta dla 5000" [Zat.4; XIV.PN.1]. Dwukrotnie
bratam czynny udzial w obchodach Swiatowego Dnia Zywnosci organizowanych przez
Federacje Polskich Bankéw Zywnoéci (FPBZ) [Zat.4; XIV.PN.5 i PN.9], za kazdym razem
prezentujgc wyniki badan realizowanych w ramach projektu o akronimie PROM [Zat.4;
V.PZ.2]. Wydarzenie miato charakter ogdlnopolski i byto transmitowane poprzez media
spotecznosciowe FPBZ. Bytam jednym z ekspertéw biorgcych udziat przy opracowywaniu
dwdch raportéw Federacji Polskich Bankéw Zywnosci wydanych z okazji Swiatowego Dnia
Zywnosci [Zat.4; XIV.PN.7 i PN.10].

Jako ekspert bratam takze udziat w kampanii "Jedz bez wyrzutéw" organizowanej
przez Instytut Ochrony Srodowiska-Paristwowy Instytut Badawczy [Zat.4; XIV.PN.12], oraz
kampanii realizowanej przez Ministerstwo Rolnictwa ,Nie marnuj zywnosci - szkoda planety"
zasady 4P [Zat.4; XIV.PN.17].

Jestem autorem lub wspdtautorem dziewieciu publikacji w pismach branzowych:
Gospodarka Miesna [Zat.4; 11.F.1-4, 8], Przeglad Gastronomiczny [Zat.4; IIl.F.5-7, 9], w ktdrych
przedstawitam tematyke zwigzang z technologiag produkcji positkdw, wyposazeniem
technologicznym stosowanym w przemysle spozywczym, czy marnotrawstwem zywnosci
w zaktadach gastronomicznych.

8. Inne informacje dotyczace kariery zawodowej
8.1 Wskazniki dokonan naukowych

Petne zestawienie moich osiggnie¢ naukowych oraz popularno-naukowych zostato
zaprezentowane w Zatgczniku nr 4 do wniosku o przeprowadzenie postepowania
habilitacyjnego.

Zestawienie dorobku publikacyjnego, z uwzglednieniem czasu przed i po uzyskaniu
stopnia naukowego doktora, przedstawiono w tabeli 2. W tabeli nr 3 zestawiono prace
opublikowane w recenzowanych czasopismach posiadajgcych wspotczynnik wptywu IF.

e MJéj dorobek naukowo-badawczy obejmuje facznie 108 pozycji, z tego 103 pochodzi
z czasu po uzyskaniu stopnia naukowego doktora, w tym 19 zostato opublikowanych
w czasopismach naukowych posiadajgcych wspotczynnik wptywu IF.

e Suma punktéw za publikacje, wedtug komunikatow Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego/Ministra Edukacji i Nauki, zgodnie z rokiem opublikowania wynosi: 2378,
z tego 2358 punktéw pochodzi z prac opublikowanych po uzyskaniu stopnia
naukowego doktora.

e MJ¢j sumaryczny IF wedtug listy JCR po uzyskaniu stopnia naukowego doktora,
zgodnie z rokiem opublikowania, wynosi 60,698 (IFs eni=65,446). Po wytgczeniu
czterech prac stanowigcych moje osiggniecie naukowe (IF=15,476; IFs etni=16,453;
MNiSW/MEiN=390 pkt.), warto$¢ mojego pozostatego dorobku naukowego po
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uzyskaniu stopnia doktora wynosi: IF=45,222; |IFs etni=48,993; MNiSW/MEiIN=1968
pkt.

e Liczba cytowan moich publikacji (stan na 8 lutego 2023 r.) wynosi: wedtug bazy Web
of Science (WoS) - 174 (bez autocytowan 153), wedtug bazy Scopus - 210, wedtug
Google Scholar - 451.

e Moj indeks Hirscha wedtug bazy WoS wynosi 7, wedtug bazy Scopus 8, wedtug
Google Scholar 12.
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Tabela 2. Zestawienie dorobku publikacyjnego (stan na 08.02.2023 r.)

Lp. Liczba Liczba pkt.
publikacji x | MNISW*/ | Suma punktéw IF 2 rgkr** IFs tetn
Nazwa czasopisma publiaci MEIN** wydania
doktorat We roku doktorat Publi- Suma Publi-
przed [ po publikacji przed | po kacja IF kacja suma If
Publikacje w czasopismach naukowych posiadajacych wspoétczynnik wptywu IF, w dawnej czesci A wykazu MNiSW
1. Zywnosc Nauka
Technologia Jako$¢ B Laowa 15 ) 15 B B - -
2. Food Control — 1018 40 — 40 4,248 4,248 4,391 4,391
— 15019 100 - 100 2,576 | 2,576 | 2,798 2,798
- - 35020 100 - 300 3,251 | 9,753 | 3,473 10,419
3. | Sustainability — | yom 100 - 100 | 3,889 | 3,889 | 4,089 | 4,089
- 25022 100 - 200 | 3,889 | 7,778 | 4,089 | 8,178
o | Enrommentafesemren | = [ %o | 190 | | se0 | 3300 | PP | azms | asise
and Public Health — L1022 140 140 4,614 4,614 4,798 4,798
5. Foods _ 15020 100 - 100 | 4,350 | 4,350 | 4,957 | 4,957
6. British Food Journal — 1001 70 - 70 3,224 3,224 3,475 3,475
7. Nutrients — Lot 140 - 140 6,706 6,706 7,185 7,185
European Journal of
8. Sustainable Development B 22021 40 ) 80 B B - -
Razem — 19 — — 1845 — 60,698 — 65,446
Publikacje w czasopismach naukowych nieposiadajgcych wspoétczynnika wptywu IF, w dawnej czesci B wykazu MNiSW
1. Inzynieria Rolnicza 3 - 4 12 — - - - -
Postepy Techniki Laoos 1r011 4 4 6 - - - -
2. Przetwoérstwa - Logm 6 - 5 - - - -

. - 5 - - - - -
Spozywczego _ 25014 5 3 10 3 3 _ _
Zywnos¢ Nauka B Laoo7 4 B 4 B B B B

3 Technologia Jako$¢ B o017 13 B 26 B B B B
- 15020 20 - 20 - - - -
4, Marketing i Rynek - 35014 6 - 18 - - - -
Roczniki Nauk.owe _ 3o 3 B 2 B B 3 _
5 Stowarzysz’enla . . 3 3o01s 10 3 30 3 _ B B
Ekonomistéw Rolnictwa i _ 1 10 B 10 B B 3 _
Agrobiznesu 2016
Zeszyty Problemowe
6. Postepow Nauk - Lo0s 13 - 13 - - - -
Rolniczych
. - T 12 - 12 _ _ _ _
7. Przemyst Spozywczy 3 20020 20 3 40 3 3 3 3
3 Roczniki Panstwowego _ 15010 9 - 9 - - - -
' Zaktadu Higieny o 14 - 14 - - — —
9. Handel Wewnetrzny - 1018 12 - 12 - - - -
Environmental Protection
10| 3nd Natural Resources B Laozo 40 B 40 B B B B
. Lr020 20 - 20 - - - -
11. Gospodarka Miesna - Lyon 20 B 20 B B B B
Zagadnienia Ekonomiki
12. Rolnej/Problems of - 15001 40 - 40 - - - -
Agricultural Economics
Razem 4 29 - 16 373 = = = =
Publikacje w materiatach konferencyjnych
Materiaty konferencyjne
1 abstraktowane w bazie B 1 B B a B B B B
Web of Science -
recenzowane
W formie abstraktéw w
2 . L - 7 — - - - - - -
jezyku angielskim
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W formie abstraktow w
3. . . - 10 - - — - - — —
jezyku polskim

Razem - 18 - — - — —

Publikacje rozdziatéw w monografiach naukowych/redakcja monografii naukowej

Autorstwo rozdziatu w

1. | monografii naukowej w j. 1 - 4 4 = - - - —
angielskim
Autorstwo rozdziatu w

2. monografii naukowej w j. - 10 4 - 40 - - - -

POISKim (u latach 2010-2016)

Autorstwo rozdziatu w
3. | monografii naukowej w j. - 4 20 - 80 - - - —

POlskim (y jatach 2020-2022)

Redakcja monografii
4, naukowej w j. polskim - 1 20 - 20 - - - -

(poziom 1)

Razem 1 15 - 4 140 - = — —

Publikacje rozdziatow w podrecznikach i skryptach akademickich

Autorstwo rozdziatu w

1. podreczniku akademickim — 8 — - — — — _ _
W j. polskim
Autorstwo rozdziatu w

2. skrypcie do ¢wiczen w j. - 4 - - = - - _ _
polskim

3 Autorstwo w poradniku _ 1 _ B i B ~ B B
metodycznym w j. polskim

Razem — 13 — — = — _ _ _

Publikacje popularno-naukowe

Publikacje popularno-

1 naukowe w czasopismach - 9 - - - - - - -
branzowych
Razem - 9 - — - — — — —
PODSUMOWANIE
Liczba Liczba pkt.
, IF z roku
publikacji ro MNiSW*/ Suma punktéw . IFs.ietni
- wydania ***
publikaji MEIN
doktorat Wg roku doktorat Publi- Suma Publi- Suma
przed po publikacji przed po kacja IF kacja IF
5 103 — 20 2358 — —
RAZEM WSZYSTKIE PUBLIKACJE 108 — 7378 — 60,698 — 65,446

’ Punkty MNiSW zgodnie z komunikatem Ministra Nauki i Szkolnictwa WyZzszego z dnia 26 stycznia 2017r. zawierajgcym
ujednolicony wykaz czasopism naukowych wraz z liczbg punktow przyznawanych za publikacje w tych czasopismach za lata
2013-2016.

** Punkty MEIN wedtug: komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r.,
komunikatu Ministerstwa Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujace za lata 2019-
2021.

o Impact Factor (IF) wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania (dla publikacji z 2022 roku,
dla ktérych IF nie zostat obliczony, podano IF za rok poprzedni).
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Tabela 3. Prace opublikowane po uzyskaniu stopnia doktora, w recenzowanych
czasopismach posiadajgcych wspodtczynnik wptywu IF (stan na 09.01.2023 r.)

Lp. Dane bibliograficzne pracy Pkt
ro™/Pkta**

Oryginalne prace wchodzgce w sktad osiggniecia

1. | Tomaszewska, M., Trafialek, J., Suebpongsang, P., Kolanowski, W.
(2018). Food hygiene knowledge and practices of consumers in Poland
and in Thailand - a survey. Food Control, 85, 76-84.

(UdZiaf 70%)- IF rok opublikowania/aktualny = 41248/6,652

40/140

2. | Tomaszewska, M., Bilska, B., Kotozyn-Krajewska, D. (2020). Do Polish
consumers take proper care of hygiene while shopping and preparing
meals at home in the context of wasting food? International Journal of 140/140
Environmental Research and Public Health, 17(6), 2074.
(UdZiaf 70%)- IF rok opublikowania/aktualny = 3,390/4,614

3. | Tomaszewska, M., Neffe-Skocinska, K., Trzgskowska, M., Trafialek J.,
Wadolowska, L., Hamulka, J. (2021). Self-reported food safety
knowledge and practices of early school aged children - A result of
analysis in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 123(7),
2461-2477.

(UdZiaf 70%)- IF rok opublikowania/aktualny = 3:224/3;224

70/70

4. | Tomaszewska, M., Bilska, B., Kotozyn-Krajewska, D. (2022). The
Influence of Selected Food Safety Practices of Consumers on Food
Waste Due to Its Spoilage. International Journal of Environmental 140/140
Research and Public Health, 19(13), 8144.

(UdZiaf 75%)- IF rok opublikowania/aktualny = 4:614/4;614

Pozostate

5. | Lipinska M., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2019). Identifying
factors associated with food losses during transportation: potentials for

social purposes. Sustainability, 11(7), 2046. 100/100
(UdZiaf 35%)- IF rok opublikowania/aktualny = 3,251/3;889

6. | Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Analysis of
the behaviours of Polish consumers in relation to food waste. 100/100

Sustainability, 12(1), 304.
(UdZiaf 20%) IF rok opublikowania/aktualny = 3,251/3;889

7. | Zielinska D., Bilska B., Marciniak-tukasiak K., tepecka A., Trzgskowska
M., Neffe-Skociniska 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 140/140
products after expiration. International Journal of Environmental
Research and Public Health, 17(5), 1632.

(UdZiaf 15 %)- IF rok opublikowania/aktualny = 3;390/4:614

8. | Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Managing
the risk of food waste in foodservice establishments. Sustainability,
12(5), 2050.

(UdZiaf 20%)- IF rok opublikowania/aktualny = 3:251/3;889

100/100
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9. | Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Segmentation
of Polish households taking into account food waste. Foods, 9(379). 100/100
(UdZiaf 20%)- IF rok opublikowania/aktualny = 4:350/5;561

10. | Trzgskowska M., tepecka A., Neffe-Skocinska K., Marciniak-tukasiak K.,
Zielinska 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), 3187.

(UdZiaf 10%)- IF rok opublikowania/aktualny = 3:251/3;889

100/100

11. | Gorzen-Mitka I., Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D.
(2020). Mapping the structure of food waste management research: A
co-keyword analysis. International Journal of Environmental Research 140/140
and Public Health, 17(13), 4798.

(UdZiaf 25%)- IF rok opublikowania/aktualny = 3,390/4,614

12. | Gérnicka M., Hamutka J., Wadolowska L., Kowalkowska J., Kostyra E.,
Tomaszewska M., Czeczelewski J., Bronkowska M. (2020). Activity-
Inactivity patterns, screen time, and physical activity: the association
with overweight, central obesity and muscle strength in Polish 140/140
teenagers. Report from the ABC of Healthy Eating Study. International
Journal of Environmental Research and Public Health, 17(21), 7842.
(UdZiaf 10%)- IF rok opublikowania/aktualny = 3,390/4,614

13. | Tomaszewska M., Bilska B., Tul-Krzyszczuk A., Kotozyn-Krajewska D.
(2021). Estimation of the scale of food waste in hotel food services—A
case study. Sustainability, 13(1), 421.

(UdZiaf 50%) IF rok opublikowania/aktualny = 3:889/3;889

100/100

14. | Wadolowska L., Kostecka M., Kowalkowska J., Jeruszka-Bielak M.,
Tomaszewska M., Danielewicz A., Hamulka J. (2021). A sustainability of
a multi-component education program (ABC of Healthy Eating) after
three months and nine months: the socioeconomic context in 140/140
improving nutrition knowledge in Polish teenagers. Nutrients, 13(5),
1661.

(UdZiaf 10%)- IF rok opublikowania/aktualny = 6,706/6,706

15. | Tomaszewska M., Beata B., Kotozyn-Krajewska D. (2022). Behavior of
Polish consumers in relation to meals ordered in food service
establishments in the context of plate waste. Sustainability, 14(13), 100/100
8153.

(UdZiaf 60%) IF rok opublikowania/aktualny = 3,889/3,889

16. | Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2022). The
management of meals in food service establishments in the context of
food waste—results of Focus Group Interviews with employees and 100/100
owners. Sustainability, 14, 9258.

(UdZiaf 35%) IF rok opublikowania/aktualny = 3:889/3;889

*Pktgo - Liczba punktéw za umieszczong w danym czasopismie publikacje naukowa wedtug punktacji przedstawionej w:
Wykazie czasopism naukowych opublikowanych przez MNiSW z roku 2018, Wykazie czasopism naukowych i recenzowanych
materiatéw z konferencji miedzynarodowych opublikowanych przez MEiN z roku 2021 (zasady obowigzujgce za lata 2019-
2021).

** Pkt - Liczba punktdéw za umieszczong w danym czasopismie publikacje naukowa wedtug punktacji przedstawionej w:
Wykazie czasopism naukowych i recenzowanych materiatéow z konferencji miedzynarodowych opublikowanych przez MEiIN
z roku 2021 (zasady obowigzujgce za lata 2019-2021).
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8.2 Udziatirola w projektach/zespotach badawczych oraz programach europejskich

Na przestrzeni kilku ostatnich lat bratam udziat w dwéch projektach finansowanych
przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju. W latach 2014-2017 bytam jednym
z wykonawcow w projekcie "Model ograniczenia strat i marnowania zywnosci z korzyscig dla
spoteczenstwa" (akronim MOST), Nr/IS-1/031/NCBR/2014 [Zat.4; V.PZ.1]. W latach 2018-
2022 bytam jednym z wykonawcow w projekcie "Opracowanie systemu monitorowania
marnowanej zywnosci i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania
marnotrawstwa zywnosci" (akronim PROM), Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018 [Zat.4;
V.PZ.2].

W latach 2014-2018 bytam koordynatorem i jednym z wykonawcow bloku
higieniczno-kulinarnego w trzech edycjach ogdlnopolskiego projektu edukacyjno-
badawczego "ABC of Healthy Eating" finansowanego przez Fundation Carrefour [Zat.4;
VII.PI.1, PL3, PL.4]. W ramach petnionej funkcji, bytam odpowiedzialna za szereg dziatan,
m.in. opracowanie materiatdw edukacyjnych, prowadzenie wykfadéw i warsztatéow oraz
realizacje badan majacych na celu ocene poziomu wiedzy i Swiadomosci zywieniowej osdb
biorgcych udziat w projekcie.

W roku 2022 bytam kierownikiem i wykonawcg podzadania "Moc czystych rak", oraz
wykonawcg podzadania "Moc niemarnowania zywnosci" w programie "Przeprowadzenie
badan naukowych z zakresu zywienia dzieci i mtodziezy oraz opracowanie i wdrozenie
programu edukacji zywieniowej ucznidw klas I-VI szkét podstawowych. Akronim: Junior -
Edu-Zywienie (JEZ)" [Zat.4; VII.PL.5]. Zadanie byto finansowane ze $rodkéw Ministerstwa
Edukacji i Nauki na podstawie Umowy nr MEiN/2022/DPI1/96 z dnia 07.03.2022 r. W ramach
petnionej funkcji bratam udziat w opracowaniu scenariuszy lekcji dla uczniow klas 1V-VI szkot
podstawowych, materiatow edukacyjnych wykorzystywanych w czasie lekcji, a takze
materiatdw wspomagajgcych nauczycieli ww. uczniow.

W okresie od 4 listopada 2019r. do 15 maja 2020 r. bytam kierownikiem
wyodrebnionego zadania (zadanie nr 1: Miejski przeptyw zywnosci w tym m.in. produkcja,
przetwarzanie, logistyka, transport, dystrybucja, konsumpcja, odpady, marnotrawstwo,
z uwzglednieniem struktury grup produktéw) w ekspertyzie naukowo-badawczej pt.:
»Diagnoza systemy zywnosciowego m. st. Warszawy" realizowana dla Centrum Komunikacji
Spotecznej Urzedu Miasta  Stotecznego  Warszawy na  podstawie  umowy
CKS/B/X/3/3/U/252/2019 [Zat.4; XIll. WG.3].

Angazuje sie takze w programy europejskie. W okresie 2021-2022 bytam jednym
z wykonawcow projektu Erasmus + [Zat.4; PE.1]. Obecnie biore udziat, jako wykonawca,
w kolejnym programie Erasums + [Zat.4; PE.2] majgcym na celu podniesienie kwalifikacji
pracownikéw sektora gastronomicznego w zakresie ograniczenia marnotrawstwa zywnosci.
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8.3 Udziat w konferencjach

W trakcie studiow doktoranckich bratam aktywny udziat w trzech konferencjach
naukowych [Zat.4; IV.KK.1,2], w tym jednej miedzynarodowej [Zat.4; IV.MK.1].

Po uzyskaniu stopnia doktora, bedgc zatrudniong najpierw jako asystent, a nastepnie
adiunkt, bratam czynny udziat (prezentacja doniesienia, referatu, panelista) w osiemnastu
konferencjach krajowych [Zat.4; 1V.KK.3-20], oraz pieciu miedzynarodowych [Zat.4; IV.MK.2-
6]. W okresie tym, bratam takze udziat w przygotowaniu materiatéw prezentowanych na
konferencjach przez innych wspdtautoréow. Bylty to trzy referaty plenarne prezentowane
przez prof. Danute Kotozyn-Krajewska na ogdlnopolskich konferencjach naukowych [Zat.4;
IV.KP.10-12], jedno doniesienie ustne prezentowane przez dr inz. Marte Jeruszke-Bielak na
konferencji miedzynarodowej [Zat.4; IV.KP.9], a takze osiem posterow zaprezentowanych na
konferencjach krajowych, w tym pieciu krajowych [Zat.4; IV.KP.1,2,6-8] i trzech
miedzynarodowych [Zat.4; IV.KP.3-5].

8.4 Informacja o wspoétpracy z instytucjami, organizacjami i towarzystwami naukowymi
dziatajgcymi w kraju i za granicg, recenzje

W roku 2013 byfam cztonkiem komisji oceniajacej blok tematyczny "Zywienie
Cztowieka i Gospodarstwo Domowe" w etapie okregowym XXXVII edycji Olimpiady Wiedzy
i Umiejetnosci Rolniczych [Zat.4; XII].

W roku 2006 bytam cztonkiem zwyczajnym Stowarzyszenia Inzynieréw i Technikow
Mechanikdw Polskich SIMP. Od 2017 r. jestem cztonkiem Sekcji Bezpieczefistwa Zywnosci
Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu (druga kadencja) [Zat.4; VIII].

W ramach realizowanego projektu o akronimie PROM [Zat.4; V.PZ.2] podjetam
wspoétprace z Instytutem Ochrony Srodowiska-Paristwowym Instytutem Badawczym.
W instytucji tej odbytam staz naukowy w okresie 01.10.2021 do 28.02.2022 r. [Zat.4; IX]. Po
zakonczeniu stazu, kontynuowatam wspotprace z ww. instytucjg przygotowujgc opracowania
dotyczgce metodyki pomiaru odpadéw zywnosci na koncowych etapach tancucha
zywnosciowego (handel, gastronomia i gospodarstwa domowe [Zat.4; XIll WG.4-6].

W latach 2019-2021 dwukrotnie bratam udziat w pracach miedzynarodowych
konsorcjéow, w sktad ktérych wchodzili przedstawiciele krajow UE, a liderem byto
Wageningen University & Research (WUR), przygotowujacych wnioski na finansowanie
projektow [Zat.4; VI.PN.1,2].

Jestem jednym z redaktoréw goscinnych wydania specjalnego czasopisma
Sustainability (wraz z prof. dr hab. Danutg Kotozyn-Krajewska i dr hab. Beatg Bilskg), oraz
wydania specjalnego czasopisma International Journal of Environmental Research and Public
Health (wraz z dr hab. Beatg Bilska) [Zat.4; X].

Moja wspotpraca miedzynarodowa polega takze na wykonywaniu recenzji dla
wydawnictw naukowych. Wykonatam dziewie¢ recenzji publikacji naukowych dla
nastepujgcych czasopism: Sustainability, Nutrients, International Journal of Environmental
Research and Public Health, Foods, Zywno$¢ Nauka Technologia Jakos¢.
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8.5 Inne waine informacje dotyczace kariery naukowej

Otrzymatam wyroznienie za prezentacje doniesienia ustnego pt.: "Ways Management
of Foods Not Served to Consumers in Food Service Sector" prezentowanego podczas 22nd
International Conference on Environment, Energy and Waste Management (ICEEWM 2020)
6-7 February, 2020, Amsterdam, The Netherlands [Zat.4; XVI.N.4].

Uczestniczytam w szeregu szkolen podnoszacych moje kwalifikacje zawodowe, m.in.
w zakresie wentylacji w zaktadach gastronomicznych [Zat.4; XVII.1.2, 1.6], organizacji zaplecza
i pracy w gastronomii hotelowej, z uwzglednieniem aspektéw marketingowych [Zat.4;
XVILI.4]. Ukoniczytam tez zewnetrzne szkolenia "Zarzadzanie ryzykiem w 1SO 9001:2015"
[Zat.4; XVII.1.3] i "Risk Manager I1SO 31000" [Zat.4; XVII.1.5].

W celu podniesienia swoich kwalifikacji zwigzanych z edukacjg zdalng w roku 2022
bratam udziat w jednodniowym warsztacie z zakresu produkcji kurséw typu Massive Open
Online (MOOC) [Zat.4; XVII.1.7].

..............................

(podpls wmoskodawcy)
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. WYKAZ PUBLIKACJI STANOWIACYCH OSIAGNIECIE NAUKOWE

Osiggnieciem naukowym, bedacym podstawg do ubiegania sie o stopiert naukowy doktora
habilitowanego na podstawie art. 219 ust 1 pkt. 2b Ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o
szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. z 2018 r. poz. 1668 ze zm.) jest cykl powigzanych
tematycznie czterech artykutéw naukowych.

Tytut osiggniecia naukowego:

Wybrane uwarunkowania wiedzy i zachowan konsumentow w zakresie higieny
i bezpieczenstwa zywnosci oraz ich odniesienie do marnotrawstwa zywnosci
w gospodarstwach domowych.

Publikacje wchodzace w sktad osiggniecia naukowego:
0.1. Tomaszewska M., Trafialek J., Suebpongsang P., Kolanowski W., 2018. Food hygiene
knowledge and practices of consumers in Poland and in Thailand - a survey. Food Control, 85,
76-84

Punkty MNiSW = 40; IF;018 = 4,248; IFs jetni = 4,391

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji i zatoZer badan,
zaplanowaniu badan, opracowaniu kwestionariusza badan, prowadzeniu badarn w Polsce, analizie
statystycznej i interpretacji wynikdw, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu
i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikow i ich przedyskutowaniu na tle danych
literaturowych, wspdtudziale w poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow. Moj udziat
w w/w pacy szacuje na 70%.

0.2. Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., 2020. Do Polish consumers take
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),
2074

Punkty MEiN = 140; IF5020 = 3,390; IFs_jetni= 3,789

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, udziale
w zaplanowaniu badan, opracowaniu kwestionariusza badan, zestawieniu i interpretacji wynikdw,
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu przeglgdu literatury,
prezentacji wynikow i ich przedyskutowaniu na tle danych literaturowych, sformufowaniu wnioskow,
poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentdw oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem
wydawnictwa (autor korespondencyjny). Méj udziat procentowy szacuje na 70%.
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0.3. Tomaszewska M., Neffe-Skocinska K., Trzgskowska M., Trafialek J., Wadolowska L.,
Hamulka J. 2021. Self-reported food safety knowledge and practices of early school aged
children - A result of analysis in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 2021,
123(7), 2461-2477.

Punkty MEIN = 70; IF;021 = 3,224; IFs jetni = 3,475

Mdj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu
kwestionariusza badan, przeprowadzeniu badan, analizie statystycznej otrzymanych danych,
zestawieniu i interpretacji wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu
i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikow i ich przedyskutowaniu na tle danych
literaturowych, sformufowaniu wnioskéw, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentéw oraz
prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). MdJj udziat
procentowy szacuje na 70%.

0.4. Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. 2022. The Influence of Selected Food
Safety Practices of Consumers on Food Waste Due to Its Spoilage. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 2022, 19(13), 8144.

Punkty MEIN = 140; IF0y1 = 4,614; IFs jetni = 4,798

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, udziale
w zaplanowaniu badan, opracowaniu kwestionariusza badan, zestawieniu i interpretacji wynikdw,
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu przeglgdu literatury,
prezentacji wynikow i ich przedyskutowaniu na tle danych literaturowych, sformufowaniu wnioskdw,
poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentdw oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem
wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdj udziat procentowy szacuje na 75%.

Sumaryczny Impact Factor (IF) dla cyklu monotematycznych publikacji naukowych bedacych
podstawg do ubiegania sie o stopien doktora habilitowanego wynosi 15,476 (5-letni IF
wynosi 16,453). Suma punktéw wg punktacji MEIN wynosi 390.*

Badania, ktérych wyniki zaprezentowano w publikacjach stanowigcych osiggniecie naukowe
oznaczonych 0.2. i 0.4. zostaty sfinansowane ze srodkow Narodowego Centrum Badan i
Rozwoju w ramach projektu badawczego Nr Gospostrategl/385753/1/NCBR/2018
"Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu
racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci (akronim PROM)".

! Punkty MNiSW/MEIN oraz wartosci IF podano zgodnie z rokiem publikacji. Oswiadczenia wspdtautoréw prac wchodzacych
w sktad osiggniecia, okreslajgce ich udziat w przygotowaniu publikacji, zostaty zatgczone do kopii publikacji (Zatacznik 5).
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1. WYKAZ OPUBLIKOWANYCH PRAC

A. Wykaz publikacji naukowych w czasopismach z bazy Journal Citation Reports
(JCR/lista A Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego) z zaznaczeniem prac wchodzgcych

w skiad osiggniecia naukowego

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
brak

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

A.1. Grzesinska W., Tomaszewska M., Bilska B., Trafiatek J. (2014). Optymalizacja
uwarunkowan wyboru systemu dystrybucji positkdw w zywieniu szpitalnym. Zywnos¢ Nauka
Technologia Jakosc, 4(95), 188-200.

Punkty MNiSW,p14= 15

MGoj wktad w powstanie tej pracy polegat na udziale w tworzeniu koncepcji i metodyki pracy, opracowaniu
wynikdw, pisaniu manuskryptu. Moj udziat procentowy szacuje na 35%.

A.2. Tomaszewska M., Trafialek J., Suebpongsang P., Kolanowski W. (2018). Food hygiene

knowledge and practices of consumers in Poland and in Thailand - a survey. Food Control,
85, 76-84; doi.org/10.1016/j.foodcont.2017.09.022.

Punktv MNISWw= 40; |F2018 =4,248,; IFS—Ietni =4,391

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wiodgcym udziale w opracowaniu koncepcji i zatozen badan,
zaprojektowaniu kwestionariusza ankiety, zaplanowaniu i prowadzeniu badan w Polsce, analizie statystycznej
i interpretacji wynikéw, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu
przeglqgdu literatury, prezentacji wynikow, przedyskutowaniu wynikow na tle danych literaturowych,
wspdtudziale w poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentéw. Mdj udziat w w/w pacy szacuje na 60%.

A.3. Lipiiska M., Tomaszewska M.?, Kotozyn-Krajewska D. (2019). Identifying factors
associated with food losses during transportation: potentials for social purposes.
Sustainability, 11(7), 2046; doi.org/10.3390/su11072046.

Punkty MNiSWzo]_g = 100, |F2019 = 2,576, IFS—Ietni = 2,798

MGoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na zaprojektowaniu kwestionariusza, na udziale w przygotowaniu
pierwotnej wersji manuskryptu, nanoszeniu poprawek zgodnie z sugestiami recenzentow oraz prowadzeniu
korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Mdéj udziat w w/w pacy szacuje na 35%.

2 autor korespondencyjny
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A.4. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Analysis of the behaviours of
Polish consumers in relation to food waste. Sustainability, 12(1), 304;
https://doi.org/10.3390/su12010304.

Punkty MEiNz()zo: 100, |F2020 = 3,251,’ |F5—Ietni = 3,473

MGdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w: opracowaniu metodyki badarn, analizie wynikdw,
przygotowaniu pierwotnej wersji publikacji, a takze naniesieniu poprawek po recenzji. Mdj udziat w pacy
szacuje na 20%.

A.5. Zielinska D., Bilska B., Marciniak-tukasiak K., tepecka A., Trzgskowska M., Neffe-
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), 1632; https://doi.org/10.3390/ijerph17051632.

Punkty MEiNg20= 140; IF920= 3,390; IFs5_ etni = 3,789

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w: opracowaniu metodyki badan ilosciowych wsrod
konsumentow, analizie wynikow badan jakosciowych, przygotowaniu pierwotnej wersji publikacji. Moj udziat
w pacy szacuje na 15%.

A.6. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Managing the risk of food
waste in foodservice establishments. Sustainability, 12(5), 2050;
https://doi.org/10.3390/su12052050.

Punkty MEiNzozo = 100, |F2020 = 3,251, IFS—Ietni = 3,473

MGdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w: opracowaniu metodyki badan, analizie wynikdw,
przygotowaniu pierwotnej wersji publikacji, a takze naniesieniu poprawek po recenzji. Mdj udziat w pacy
szacuje na 20%.

A.7. Tomaszewska M.z, Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Do Polish consumers take

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),
2074; https://doi.org/10.3390/ijerph17062074.
Punktv MEiNzoz(): 140,' |F2020= 3,390, |F5—Ietni = 3,789

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, udziale w zaplanowaniu
badan, opracowaniu kwestionariusza ankiety, zestawieniu i interpretacji wynikéw, wiodgcym udziale
w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikow,
przedyskutowaniu wynikdéw na tle danych literaturowych, sformutowaniu wnioskéw, poprawieniu pracy zgodnie
Z sugestiami recenzentow oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Méj udziat procentowy szacuje na 70%.

A.8. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Segmentation of Polish
households taking into account food waste. Foods, 9(379);
https://doi.org/10.3390/foods9040379.

Punkty MEiN>p20= 100; IF2020 = 4,350; IFs_ietni = 4,957
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MGdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w: opracowaniu metodyki badarn, analizie wynikdw,
przygotowaniu pierwotnej wersji publikacji, a takze naniesieniu poprawek po recenzji. Mdj udziat w pacy
szacuje na 20%.

A.9. Trzgskowska M., tepecka A., Neffe-Skocinska K., Marciniak-tukasiak K., Zielinska 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), 3187; https://doi.org/10.3390/su12083187.
Punkty MEiNg20= 100; IF2020= 3,251; IF5 jetni= 3,473

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu pierwotnej wersji publikacji. Madj
udziat w pacy szacuje na 10%.

A.10. Gorzen-Mitka I., Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Mapping
the structure of food waste management research: A co-keyword analysis. International
Journal  of  Environmental  Research and  Public  Health, 17(13), 4798;
https://doi.org/10.3390/ijerph17134798.

Punkty MEiNg20= 140; IF200= 3,390; IFs5_etni = 3,789

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu pierwotnej wersji publikacji, a takze
dostosowanie manuskryptu do uwag recenzentow. MGdj udziat w pacy szacuje na 25%.

A.11. Gérnicka M., Hamutka J., Wadolowska L., Kowalkowska J., Kostyra E., Tomaszewska
M., Czeczelewski J., Bronkowska M. (2020). Activity-Inactivity patterns, screen time, and
physical activity: the association with overweight, central obesity and muscle strength in
Polish teenagers. Report from the ABC of Healthy Eating Study. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 17(21), 7842;
https://doi.org/10.3390/ijerph17217842.

Punkty MEiN>p20= 140; IFy020= 3,390; IFs5_etni= 3,789

MGdj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w realizacji badan wsréd mfodziezy. Mdéj udziat w pacy
szacuje na 5%.

A.12. Tomaszewska M., Bilska B., Tul-Krzyszczuk A., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Estimation
of the scale of food waste in hotel food services—A case study. Sustainability, 13(1), 421;
https://doi.org/10.3390/su13010421.

Punkty MEiNzoz]_ = 100, |F2021 = 3,889, IFS—Ietni = 4,089

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu jej koncepcji i zatozen, udziale w zaplanowaniu
badarn, opracowaniu kwestionariusza przeznaczonego do zbierania danych, zestawieniu i interpretacji wynikow,
wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji
wynikow, przedyskutowaniu wynikow na tle danych literaturowych, sformutowaniu wnioskéw, a takze
dostosowaniu manuskryptu do uwag recenzentdw. MGdj udziat procentowy szacuje na 50%.

A.13. Tomaszewska M.?, Neffe-Skociriska K., Trzaskowska M., Trafiatek J., Wadolowska L., Hamutka J.
(2021). Self-reported food safety knowledge and practices of early school aged children - A result of
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analysis in towns near the Warsaw city. British Food Journal, 123, 7, 2461-2477;
https://doi.org/10.1108/BFJ-09-2020-0797.

PUnktV MEle = 70; IFM = 3,224; |F§_|etni:3,475

MGdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu kwestionariusza
ankiety, zestawieniu i interpretacji wynikow, przeprowadzeniu analizy statystycznej wynikdw, wiodgcym udziale
w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikow,
przedyskutowaniu wynikdw na tle danych literaturowych, sformutowaniu wnioskéw, poprawieniu pracy zgodnie
Z sugestiami recenzentow oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Méj udziat procentowy szacuje na 70%.

A.14. Wadolowska L., Kostecka M., Kowalkowska J., Jeruszka-Bielak M., Tomaszewska M.,
Danielewicz A., Hamulka J. (2021). A sustainability of a multi-component education program
(ABC of Healthy Eating) after three months and nine months: the socioeconomic context in
improving nutrition knowledge in Polish teenagers. Nutrients, 13, 1661;
https://doi.org/10.3390/nu13051661.

Punkty MEiN2021= 140,' |F2021= 6,706,’ |F5-Ietni= 7,185

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w realizacji badan wsréd mtodziezy. Moj udziat w pacy
szacuje na 5%.

A.15. Tomaszewska M.%, Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Food waste in catering
establishments - an analysis of causes and consequences. European Journal of Sustainable
Development, 10, 1, 365-375;

https://doi.org/10.14207/ejsd.2021.v10n1p365.

Punkty MEiN2021 =40

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu kwestionariusza
ankiety, zestawieniu i interpretacji wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu
i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikéw, przedyskutowaniu wynikéw na tle danych
literaturowych, sformufowaniu wnioskdw, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow oraz
prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdj udziat procentowy
szacuje na 50%.

A.16. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Identification of risk factors
of food losses in food processing plants. European Journal of Sustainable Development, 10, 1,
539-550; https://doi.org/10.14207/ejsd.2021.v10n1p539.

Punkty MEiN2021 =40

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na zaprojektowaniu kwestionariusza ankiety, na udziale
w przygotowaniu pierwotnej wersji manuskryptu, nanoszeniu poprawek zgodnie z sugestiami recenzentéw. Mdj
udziat w w/w pacy szacuje na 35%.

A.17. Tomaszewska M., Beata B., Kotozyn-Krajewska D. (2022). Behavior of Polish
consumers in relation to meals ordered in food service establishments in the context of plate
waste. Sustainability, 14(13), 8153; https://doi.org/10.3390/su14138153.

Punkty MEiN;p21= 100; IF;021= 3,889; IFs_jetni= 4,089
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MGdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu kwestionariusza
ankiety, zestawieniu i interpretacji wynikdw, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, tj. zebraniu
i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikéw, przedyskutowaniu wynikéw na tle danych
literaturowych, sformutowaniu wnioskow, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow. MJj udziat
procentowy szacuje na 60%.

A.18. Tomaszewska M.?, Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2022). The influence of selected

food safety practices of consumers on food waste due to its spoilage. International Journal of
Environmental Research and Public Health, 19(13):8144;
https://doi.org/10.3390/ijerph1913814419.

Punkty MEiN;gy1= 140; IFy0p1= 4,614; IFs jetni= 4,798

Modj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, udziale w zaplanowaniu badan,
opracowaniu kwestionariusza ankiety, zestawieniu i interpretacji wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu
manuskryptu, tj. zebraniu i przygotowaniu przeglgdu literatury, prezentacji wynikdéw, przedyskutowaniu
wynikow na tle danych literaturowych, sformutowaniu wnioskéw, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami
recenzentow oraz prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdéj
udziat procentowy szacuje na 75%.

A.19. Bilska B., Tomaszewska M.z, Kotozyn-Krajewska D. (2022). The management of meals
in food service establishments in the context of food waste—results of Focus Group
Interviews  with employees and owners. Sustainability, 14, 9258; https://
doi.org/10.3390/su14159258.

Punkty MEiN2021= 100, |F2021= 3,889, IFS»Ietniz 4,089

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu scenariusza badan
realizowanych metodq zogniskowanych wywiadow grupowych, udziale w pisaniu pierwotnej wersji
manuskryptu, poprawieniu pracy zgodnie z sugestiami recenzentow oraz prowadzenie korespondencji
z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdj udziat procentowy szacuje na 35%.

Zestawienie czasopism z bazy Journal Citation Reports (JCR/dawna lista A Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego), w ktérych opublikowano prace, z uwzglednieniem roku
publikacji, przedstawiono w tabeli 1.
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Tabela 1. Zestawienie czasopism z bazy Journal Citation Reports (JCR/lista A Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego), w ktérych opublikowano prace, z uwzglednieniem roku publikacji.

Z

Lp. Czasopismo Punkty IF IF 5_ietni
MNiSW/MEiIN>

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

brak

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

Al Zywno$é¢ Nauka Technologia Jakoé¢ (2014) 15 - -

A.2. Food Control (2018) 40 4,248 4,391

A3. Sustainability (2019) 100 2,576 2,798

A4, Sustainability (2020) 100 3,251 3,473

A.5. International Journal of Environmental Research and 140 3,390 3,789
Public Health (2020)

A.6. Sustainability (2020) 100 3,251 3,473

A7. International Journal of Environmental Research and 140 3,390 3,789
Public Health (2020)

A.8. Foods (2020) 100 4,350 4,957

A.9. Sustainability (2020) 100 3,251 3,473

A.10. | International Journal of Environmental Research and 140 3,390 3,789
Public Health (2020)

A.11. | International Journal of Environmental Research and 140 3,390 3,789
Public Health (2020)

A.12. | Sustainability (2021) 100 3,889 4,089

A.13. | British Food Journal (2021) 70 3,224 3,475

A.14. | Nutrients (2021) 140 6,706 7,185

A.15 European Journal of Sustainable Development (2021) 40 - -

A.16 European Journal of Sustainable Development (2021) 40 - -

A.17. | Sustainability (2022) 100 3,889 4,089

A.18. | International Journal of Environmental Research and 140 4,614 4,798
Public Health (2022)

A.19. | Sustainability (2022) 100 3,889 4,089

SUMA 1845 60,698 65,446

3 Punkty MNiSW zgodnie z komunikatem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 stycznia 2017r. zawierajgcym
ujednolicony wykaz czasopism naukowych wraz z liczbg punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach za lata
2013-2016 / Punkty MEIN wedtug: komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia
2019r., komunikatu Ministerstwa Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie
wykazu czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujace za lata
2019-2021.

4 Impact Factor (IF) wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem opublikowania (dla publikacji z 2022 roku,
dla ktérych IF nie zostat obliczony, podano IF za rok poprzedni).

11 |Strona



drinz. Marzena Tomaszewska Zatacznik 4

B. Woykaz publikacji naukowych w czasopismach innych niz znajdujace sie w bazie JCR

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

B.1. Neryng A., Grzesinska W., Matysiak — Tomaszewska M. (2002). Systemy zapewnienia
jakosci a projektowanie technologiczne zaktaddéw gastronomicznych. InZynieria Rolnicza,
9(42), 197 - 202.

Punkty MNiSW0, = 4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, wiodgcym udziale w
przygotowaniu  manuskryptu, prowadzenie  korespondencji z redaktorem  wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Md6j udziat procentowy szacuje na 60%.

B.2. Tomaszewska M., Ksigzek A., Neryng A. (2003). Analiza wptywu technologii cook-chill na
wiasciwosci sensoryczne i teksturalne potraw. Inzynieria Rolnicza, 7(49), 203 — 208.
Punkty MNiSWzoog =4

Moj wkiad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji badar, przeprowadzeniu badan, analizie
[ opracowaniu wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, prowadzenie korespondencji
z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Moj udziat procentowy szacuje na 70%.

B3. Tomaszewska M., Niemczyk K., Neryng A. (2003). Wptyw technologii gwattownego
schtadzania (cook-chill) na jakos¢ jedno- i dwusktadnikowych produktow spozywczych.
Postepy Techniki Przetwdrstwa SpoZzywczego, 13(23), 33 — 36.

Punkty MNiSW 03 =4

Modj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji badan, przeprowadzeniu badan, analizie
i opracowaniu wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, prowadzenie korespondencji
z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdj udziat procentowy szacuje na 70%.

B.4. Tomaszewska M., Neryng A. (2005), Porownanie jakosSci potraw przygotowanych
tradycyjnie oraz technologia szybkiego schtadzania. InZynieria Rolnicza, 9(69), 345 — 351,
Punkty MNiSWzoos =4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, wiodgcym udziale
w przygotowaniu manuskryptu, prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Md6j udziat procentowy szacuje na 75%.
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Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

B.5. Tomaszewska M., Neryng A. (2007). Wptyw srodowiska obrébki cieplnej oraz warunkow

przechowywania na barwe gotowych produktéw ziemniaczanych przygotowanych wedtug

technologii gwattownego schtadzania. Zywnosé¢ Nauka Technologia Jakosé, 3(52), 173 — 183.
Punkty MNiSW,q07 = 4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, wiodgcym udziale w
przygotowaniu  manuskryptu, prowadzenie  korespondencji z redaktorem  wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Md6j udziat procentowy szacuje na 75%.

B.6. Grzesinska W., Tomaszewska M., Zalewska M. (2010). Proba oceny czystosci
mikrobiologicznej naczyn stotowych poddanych procesowi mycia mechanicznego. Roczniki
Panistwowego Zaktadu Higieny, 61(4), 431-434.

Punkty MNiSW,p10=9

Mdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, udziale w badaniach,
opracowaniu wynikdw i przygotowaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 40%.

B.7. Tomaszewska M., Zalewska M., Gomulska I. (2011). Poréwnanie jakosSci sensorycznej
marchwi przygotowane] technologia sous vide (pod prdznig) oraz konwencjonalnie. Postepy
Techniki Przetworstwa SpoZzywczego, 1, 50 — 55.

Punkty MNiSWao10 = 6

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, opracowaniu wynikdw,
przygotowaniu manuskryptu, a takze prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Mdj udziat procentowy szacuje na 60%.

B.8. Tomaszewska M., Zalewska M., Gomulska 1. (2012). Ocena wtasciwosci fizycznych
marchwi przygotowanej technologia sous vide oraz tradycyjnie. Postepy Techniki
Przetworstwa Spozywczego, 1, 33 — 38.

Punkty MNiSWy010=5

Mdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, opracowaniu wynikow,
przygotowaniu manuskryptu, a takze prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor
korespondencyjny). Méj udziat procentowy szacuje na 60%.

B.9. Tomaszewska M., Grzesinska W., Bilska B., Trafiatek J. (2014). Charakterystyka
bakteriocyn jako naturalnych konserwantéw zywnosci. Postepy Techniki Przetwdrstwa
Spozywczego, 1, 84-89.

Punkty MNiSW,p14 =5

MGdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu manuskryptu,
a takze prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). MGdj udziat
procentowy szacuje na 70%.
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B.10. Tomaszewska M., Bilska B., Grzesinska W., Szymarnska-Radecka M. (2014).
Rozpoznawalnos¢ oznaczen produktow tradycyjnych i regionalnych wsréd konsumentéow
wojewddztwa mazowieckiego. W: Etnocentryzm konsumencki na rynku produktéw
zywnosciowych. Stan i perspektywy rozwoju. Suplement elektroniczny czasopisma
»Marketing i Rynek” nr 6/2014, 771-787.

Punkty MNiSW,p14 = 6

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na przygotowaniu manuskryptu, a takze prowadzeniu
korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Moj udziat procentowy szacuje na 40%.

B.11. Grzesinska W., Tomaszewska M., Bilska M. (2014). Zachowania zywieniowe studentow
SGGW w czasie pobytu na uczelni. W: Etnocentryzm konsumencki na rynku produktow
zywnosciowych. Stan i perspektywy rozwoju. Suplement elektroniczny czasopisma
»Marketing i Rynek” nr 6/2014, 216-236.

Punkty MNiSW,p14 = 6

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy
szacuje na 25%.

B.12. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M., (2014). Prozdrowotnos$¢ i powrdt do
tradycji jako nowe trendy w gastronomii. W: Etnocentryzm konsumencki na rynku
produktdw zywnosciowych. Stan i perspektywy rozwoju. Suplement elektroniczny
czasopisma ,Marketing i Rynek”, nr 6/2014, 63-75.

Punkty MNiSW,p14 = 6

MGdj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu manuskryptu. Méj udziat procentowy
szacuje na 25%.

B.13. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M., Przybylski W. (2014). Ocena wptywu
wybranych czynnikdw na wybor lokali gastronomicznych. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia
Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu, 16(4), 34-38.

Punkty MNiSW,p14 = 8

MGdj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu manuskryptu. Méj udziat procentowy
szacuje na 25%.

B.14. Grzesinnska W., Tomaszewska M., Bilska M., Przybylski W. (2014). Lokalne przetwédrnie

zwierzgt fownych jako element konkurencyjnosci na rynku produktow zywnosciowych.

Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, 16(2), 73-78.
Punkty MNiSWao14 = 8

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu manuskryptu. Mdéj udziat procentowy
szacuje na 25%.
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B.15. Tomaszewska M., Bilska B., Grzesiniska W., Przybylski W. (2014). Zywno$¢
funkcjonalna jako mozliwos¢ rozwoju polskich firm spozywczych. Roczniki Naukowe
Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, 16(3), 293-298.

Punkty MNiSW,p14 = 8

MGdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu manuskryptu,
a takze prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). MGdj udziat
procentowy szacuje na 70%.

B.16. Grzesinska W., Tomaszewska M. (2014). Ergonomiczne podstawy projektowania
technologicznego zaktaddw spozywczych. Postepy Techniki Przetwdrstwa SpoZywczego, 2,
68-75.

Punkty MNiSW,p14 =5

MGd6j wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w przygotowaniu manuskryptu. Méj udziat procentowy
szacuje na 30%.

B.17. Grzesinska W., Tomaszewska M., Bilska M. (2015). Poréwnanie efektywnosci dwéch
systemow obrdbki cieplnej w zaktadzie gastronomicznym. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia
Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu, XVII (3), 108 - 114.

Punkty MNiSW>g15 = 10

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji badan, udziale w przygotowaniu
manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 20%.

B.18. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M., Rudzinski M. (2015). Marnotrawstwo
zywnosci jako przyktad nieefektywnego zarzadzania w gospodarstwach domowych. Roczniki
Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu, XVII (4), 39 - 43.

Punkty MNiSW,q15 = 10

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji badan, udziale w przygotowaniu
manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 25%.

B.19. Tomaszewska M., Bilska B., Grzesinska W. (2015). Ocena efektywnosci ekonomicznej
zaktadu gastronomicznego. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa
i Agrobiznesu, XVII (5), 297 - 301.

Punkty MNiSW>q15 = 10

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji pracy, przygotowaniu manuskryptu, a
takze prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdj udziat
procentowy szacuje na 70%.

B.20. Lipinska M., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2016). Problem strat w faricuchu
zywnosciowym na przyktadzie transportu wyrobéw mleczarskich. Zeszyty Problemowe
Postepow Nauk Rolniczych, 584, 61-70.

Punkty MNiSW5p16 = 13
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Mdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji badan, udziale w przygotowaniu
pierwotnej wersji manuskryptu, nanoszeniu poprawek zgodnie z sugestiami recenzentéw. Mdj udziat w w/w
pacy szacuje na 35%.

B.21. Tomaszewska M., Lipiriska M., Kotozyn-Krajewska D., Grodzicki A. (2016). Analiza strat
na etapie transportu mleka i jego przetwordw w wybranych spdétdzielniach mleczarskich
z Wielkopolski. Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu,
XVII, (3), 352-357.

Punkty MNiSW,q16 = 10

MJj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji manuskryptu, wiodgcym udziale
w przygotowaniu pierwotnej wersji manuskryptu, nanoszeniu poprawek zgodnie z sugestiami recenzentow,
a takze prowadzenie korespondencji z redaktorem wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdéj udziat w w/w
pacy szacuje na 40%.

B.22. Tomaszewska M., Trafiatek J., Grzesiriska W. (2016). Wiedza pracownikow o higienie
oraz praktykach produkcyjnych. Przemyst Spozywczy, 12(70), 45-48.
Punkty MNiSW,q16 =12

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji manuskryptu, wiodgcym udziale
w przygotowaniu pierwotnej wersji manuskryptu, a takze prowadzenie korespondencji z redaktorem
wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdj udziat procentowy szacuje na 70%.

B.23. Trafiatek J., Friedrich-Karl Liicke, Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M.,
Grzesinska W. (2017). Assessment of suppliers in food busines: is there a way to estimate the
risk? Zywnosé Nauka Technologia Jakosé, 24(1), 139-154.

Punkty MNiSW,p:7 = 13

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na udziale w napisaniu manuskryptu. MJj udziat procentowy
szacuje na 10%.

B.24. Lipinska M., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2017). Analiza skali
marnotrawstwa zywnosci i mozliwosci jej ograniczania na etapie transportu produktow
mleczarskich z wykorzystaniem metody ,MUDA”. Zywnos¢ Nauka Technologia Jakosé¢, 24(3),
129 - 137.

Punkty MNiSW5p17 = 13

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zakresu pracy, przygotowaniu
pierwotnej wersji manuskryptu. Moj udziat procentowy szacuje na 30%.

B.25. Grzesinska W., Tomaszewska M., Bilska B., Joanna Trafiatek, Dziadek M. (2018).
Evaluation of food storage racks available on the Polish market in the hygienic context.
Roczniki Paristwowego Zaktadu Higieny, 69 (1), 63-70.

Punkty MNiSW,q15 = 14

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zakresu pracy, wspdtudziale
w napisaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 15%.
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B.26. Grzesinska W., Tomaszewska M., Bilska B. (2018). The Sous-Vide Technlology as
a Response to the Needs of Consumers of Catering Establishments. Handel Wewnetrzny, 2
(373), 158-167.

Punkty MNiSWzolg =12

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zakresu pracy, wspdtudziale
w napisaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 30%.

B.27. Neffe-Skocinska K., Tomaszewska M., Bilska B., Kofozyn-Krajewska D. (2020).
Zachowania starszych konsumentéw wobec zjawiska marnotrawstwa zywnosci. Zywnos¢
Nauka Technologia Jakos¢, 27, 1(122), 122-136. doi: 10.15193/zntj/2020/122/327.

Punkty MNiSW>q19 = 20

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspodtautorstwie koncepcji i zakresu pracy, wspdtudziale
w opracowaniu wynikow i napisaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 25%.

B.28. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D., Szczepanski K., taba R., taba S.
(2020). Environmental aspects of food wastage in trade — a case study. Environmental
Protection and Natural Resources, 31, 2(84), 24-34. DOI 10.2478/0szn-2020-0009.

Punkty MEiNg,; = 40

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspodtautorstwie koncepcji i zatozen pracy, wspdtudziale
w opracowaniu wynikow i napisaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 25%.

B.29. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Ryzyko strat zywnosci
w zaktadach przetwdrstwa miesnego. Gospodarka Miesna, 4, s. 18-21.
Punkty MEiNZOZl =20

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zatozen pracy, wspétudziale
w opracowaniu wynikow i napisaniu pracy. Mdj udziat procentowy szacuje na 30%.

B.30. Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Ryzyko strat zywnosci
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego. Przemyst Spozywczy, 74(5), 20-25.
doi:10.15199/65.2020.5.4.

Punkty MEiNg,; = 20

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zatozen pracy, wspdtudziale
w opracowaniu wynikow i napisaniu pracy. Mdj udziat procentowy szacuje na 40%.

B.31. tabaS., Bilska B., Tomaszewska M., taba R., Szczepanski K., Tul-Krzyszczuk A., Kosicka-
Gebska M., Kotozyn-Krajewska D. (2020). Préba oszacowania strat i marnotrawstwa zywnosci
w Polsce. Przemyst Spozywczy, 74(11), 10-18. doi: 10.15199/65.2020.11.2.

Punkty MEiNgy; = 20

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspodtautorstwie koncepcji i zatozen pracy, wspdtudziale
w opracowaniu wynikow i napisaniu czesci pracy dotyczqcej marnotrawstwa Zywnosci w handlu, gastronomii
i gospodarstwach domowych. Mdj udziat procentowy szacuje na 15%.

17 |Strona



drinz. Marzena Tomaszewska Zatacznik 4

B.32. Tomaszewska M., Beata B., Kotozyn-Krajewska D. (2021). Segmentation of Households
taking into account their structure in terms of meals waste. Zagadnienia Ekonomiki
Rolnej/Problems of Agricultural Economics, 3(368) ,78-94. DOI: 10.30858/zer/140412.

Punkty MEiNq,; = 40

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zatozen pracy, wspétudziale
w opracowaniu wynikow i napisaniu manuskryptu. Mdj udziat procentowy szacuje na 50%.

B.33. Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D. (2022). Procedura MOST jako
narzedzie ograniczania strat i marnotrawstwa zywnosci w zaktadach miesnych. Gospodarka
Miesna, 1, 1.

Punkty MEiNg,; = 20

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspodtautorstwie koncepcji i zatozen pracy, wspdtudziale
w napisaniu pracy. Moj udziat procentowy szacuje na 35%.

Zestawienie czasopism innych niz z bazy Journal Citation Reports, w ktdrych
opublikowano prace, z uwzglednieniem roku publikacji, przedstawiono w tabeli 2.
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Tabela 2. Zestawienie czasopism innych niz z bazy Journal Citation Reports, w ktérych
opublikowano prace, z uwzglednieniem roku publikacji.

Lp. Czasopismo Punkty >
MNiSW/MEiN
1. Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
B.1 Inzynieria Rolnicza (2002) 4
B.2 Inzynieria Rolnicza (2003) 4
B.3 Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego (2003) 4
B.4 Inzynieria Rolnicza (2005) 4
SUMA 16
2. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
B.5 Zywnos¢ Nauka Technologia Jako$é (2007) 4
B.6 Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny (2010) 9
B.7 Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego (2011) 6
B.8 Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego (2012) 5
B.9 Postepy Techniki Przetworstwa Spozywczego (2014) 5
B.10 Marketing i Rynek (2014) 6
B.11 Marketing i Rynek (2014) 6
B.12 Marketing i Rynek (2014) 6
B.13 Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistdw Rolnictwa i Agrobiznesu (2014) 8
B.14 Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistdw Rolnictwa i Agrobiznesu (2014) 8
B.15 Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistdw Rolnictwa i Agrobiznesu (2014) 8
B.16 Postepy Techniki Przetwdrstwa Spozywczego (2014) 5
B.17 Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistdw Rolnictwa i Agrobiznesu (2015) 10
B.18 Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistdw Rolnictwa i Agrobiznesu (2015) 10
B.19 Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu (2015) 10
B.20 Zeszyty Problemowe Postepdow Nauk Rolniczych (2016) 13
B.21 Roczniki Naukowe Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu (2016) 10
B.22 Przemyst Spozywczy (2016) 12
B.23 Zywnos¢ Nauka Technologia Jako$é (2017) 13
B.24 Zywnos¢ Nauka Technologia Jako$é (2017) 13
B.25 Roczniki Panstwowego Zaktadu Higieny (2018) 14
B.26 Handel Wewnetrzny (2018) 12
B.27 Zywnos¢ Nauka Technologia Jako$é (2020) 20
B.28 Environmental Protection and Natural Resources (2020) 40
B.29 Gospodarka Miesna (2020) 20
B.30 Przemyst Spozywczy (2020) 20
B.31 Przemyst Spozywczy (2020) 20
B.32 Zagadnienia Ekonomiki Rolnej/Problems of Agricultural Economics (2021) 40
B.33 Gospodarka Miesna (2022) 20
SUMA 373
SUMA 1+2 389

> Punkty MNiSW zgodnie z: komunikatem Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego zawierajgcym ujednolicony wykaz
czasopism naukowych z dn. 5 maja 2009, nastepnie z dnia 25 czerwca 2010, a takze 17 wrzesnia 2012, komunikatem
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 stycznia 2017r. zawierajgcym ujednolicony wykaz czasopism naukowych
wraz z liczbg punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach za lata 2013-2016 / Punkty MEIN wedtug:
komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r., komunikatu Ministerstwa
Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych i
recenzowanych materiatow z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujace za lata 2019-2021.
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C. Wykaz opublikowanych monografii naukowych

brak

D. Woykaz opublikowanych rozdziatow w monografiach naukowych

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

D.1. Tomaszewska M., Neryng A. (2005). The sensory quality of convenience food prepared
using the cook-chill method. In: Culinary Arts and sciences V — Global and National
Perspectives (red. Edwards J.S.A., Kowrygo B., Rejman K.), The Worshipful Company of Cooks
Research Centre at Bournemouth University and Warsaw Agricultural University (SGGW),
s. 693 —700.

Punkty MNiSW 2005 = 4

MGd6j wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji i zakresu pracy, analizie i opracowaniu
wynikow, wiodgcym udziale w przygotowaniu manuskryptu, prowadzenie korespondencji z redaktorem
wydawnictwa (autor korespondencyjny). Mdj udziat procentowy szacuje na 80%.

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

D.2. Bilska B., Tomaszewska M. (2010). Produkty i potrawy tradycyjne jako jedna z atrakcji
turystycznych wojewddztwa podlaskiego. W: Gastronomia w ofercie turystycznej regionu.
(red. Dolatowski Z.J., Kotozyn-Krajewskiej D.), Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Turystyki
w Czestochowie i PTTZ, Czestochowa, s. 428 — 446.

Punkty MNiSW 2010 = 4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdttworzeniu koncepcji i zakresu pracy, opracowaniu czesci
wynikow, udziale w przygotowaniu pierwotnej wersji rozdziatu i dostosowanie go do uwag recenzentow. Moj
udziat procentowy szacuje na 50%.

D.3. Tomaszewska M., Bilska B., Grzesinska W. Kepka L. (2012). Kryteria wyboru lokali
gastronomicznych sSwiadczgcych ustugi w centrach handlowych. W: Nowe trendy
w dystrybucji produktow zywnosciowych — gastronomia i zachowania nabywcow. (red.
Waskowski Z., Sznajder M.), Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, s.120-
131.

Punkty MNiSW 2012 = 4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdttworzeniu koncepcji i zakresu pracy, opracowaniu
wynikow, udziale w przygotowaniu pierwotnej wersji rozdziatu monografii i pdzniejszym dostosowaniu do
uwag/sugestii recenzentéw, a takze prowadzenie korespondencji z redaktorem/ami (autor korespondencyjny).
MGdj udziat procentowy szacuje na 40%.
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D.4. Bilska B., Grzesinnska W., Tomaszewska M., Tkaczyk J. (2012). Zachowania konsumentow
na rynku ustug gastronomicznych typu Fast food. W: Nowe trendy w dystrybucji produktow
Zywnosciowych — gastronomia i zachowania nabywcdw. (red. Waskowski Z., Sznajder M.),
Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu, s.131-141.

Punkty MNiSW 2012 = 4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat udziale w przygotowaniu pierwotnej wersji rozdziatu monografii
i pdzniejszym dostosowaniu do uwag/sugestii recenzentéw. Mdéj udziat procentowy szacuje na 50%.

D.5. Tomaszewska M., Grzesinska W. (2013). Zastosowanie technologii sous vide jako
metody produkcji zywnosci ze szczegdlnym uwzglednieniem rozwigzan innowacyjnych.
W: Nowoczesne trendy w Zywieniu i produkcji Zywnosci. (red. Kotozyn-Krajewskia D.), Wyzsza
Szkota Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie, Czestochowa, s. 24 — 37.

Punkty MNiSW 2013 = 4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspoftworzeniu koncepcji i zakresu pracy, udziale
w przygotowaniu pierwotnej wersji rozdziatu monografii i pdZniejszym dostosowaniu do uwag/sugestii
recenzentow, a takie prowadzenie korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Moj udziat
procentowy szacuje na 60%.

D.6. Grzesinska W., Tomaszewska M. (2013). Analiza rozwigzan techniczno -
technologicznych  zaktadow gastronomicznych w  aspekcie wymagan GMP/GHP.
W: Nowoczesne trendy w zywieniu i produkcji zywnosci. (red. Kotozyn-Krajewskia D.), Wyzsza
Szkota Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie, Czestochowa, s. 6 — 23.

Punkty MNiSW 2013 = 4

MJj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspottworzeniu koncepcji i zakresu rozdziatu monografii,
udziale w przygotowaniu pierwotnej wersji rozdziatu i pdZniejszym dostosowaniu do uwag/sugestii
recenzentow. Moj udziat procentowy szacuje na 40%.

D.7. Tomaszewska M., Bilska B., Grzesiriska W., Skudlarska E. (2013). Weryfikacja zgodnosci
procesow technologicznych prowadzonych w wybranych zaktadach z zasadami Dobrej
Praktyki Cateringowej. W: Nauka o zywieniu cztowieka. Osiggniecia i wyzwania (red. Guzek
D., Gtgbska D.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 566 — 575.

Punkty MNiSW 2013 = 4

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji badan, wiodgcym udziale
w przygotowaniu pierwotnej wersji rozdziatu monografii i pdZniejszym dostosowaniu do uwag/sugestii
recenzentow, a takie prowadzenie korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Mdoj udziat
procentowy szacuje na 70%.
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D.8. Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2013). Opinie konsumentow aglomeracji
warszawskiej na temat ustug cateringowych. W: Nauka o zywieniu cztowieka. Osiggniecia
i wyzwania (red. Guzek D., Gtgbska D.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 216 —223.

Punkty MNiSW 2013 = 4

MJj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspotautorstwie koncepcji i zatozen rozdziatu monografii,
wspotudziale w napisaniu rozdziatu. Mdj udziat procentowy szacuje na 25%.

D.9. Grzesinnska W., Tomaszewska M., Bilska B., Markowicz M. (2013). Analiza poréwnawcza
systemOw wentylacji w zaktadach gastronomicznych. W: Nauka o Zywieniu czfowieka.
Osiggniecia i wyzwania (red. Guzek D., Gtgbska D.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 566
- 575.

Punkty MNiSW 2013 = 4

Mdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zatozen rozdziatu monografii,
wspotudziale w napisaniu rozdziatu. Mdj udziat procentowy szacuje na 25%.

D.10. Bilska B., Wrzosek M., Tomaszewska M., Krajewski K., Kotozyn-Krajewska D. (2014).
Handel jako kluczowy punkt ograniczenia strat produktéw zywnosciowych z mozliwoscig
wykorzystania na cele spoteczne. W: Jakos¢ zywnosci a Zywienie w turystyce. (red. Kotozyn-
Krajewskia D.), Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie, Czestochowa, s. 5 —
15.

Punkty MNiSW 5914 =4

Mdoj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zatozen rozdziatu monografii,
wspotudziale w napisaniu rozdziatu. Mdj udziaf procentowy szacuje na 25%.

D.11. Lipinska M., Tomaszewska M. (2016). Skala i przyczyny strat mleka i produktow
mleczarskich w transporcie. W: Model Ograniczania Strat i Marnowania Zywnosci z Korzysciq
dla Spoteczenstwa (MOST) — Przewodnik Wdrazania. (red. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B.),
Wydawnictwo Naukowe PTTZ, ISBN 978-83- 942362-6-7, s. 38-45

Punkty MNiSW 2016 = 4

MJj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspodtautorstwie koncepcji i zatozen rozdziatu monografii,
wspotudziale w napisaniu rozdziatu. Mdj udziat procentowy szacuje na 50%.

D.12. Kosicka-Gebska M., Bilska B., Tul-Krzyszczuk A., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska
D. (2020). Marnotrawstwo Zywnosci w Placdwkach Handlu Detalicznego - Przyczyny
i Sposoby Zapobiegania. W: Straty i marnotrawstwo Zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny
problemu. (red. taba S.), Wydawnictwo 10S-PIB, Warszawa, s. 89—105.

Punkty MEIN 2021 = 20

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspdtautorstwie koncepcji i zatozen rozdziatu monografii,
opracowaniu czesci wynikéw, udziale w napisaniu rozdziatu i pézniejszym dostosowaniu do uwag/sugestii
recenzentow. M0oj udziat procentowy szacuje na 35%.
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D.13. Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D., Piecek M. (2020). Analiza przyczyn
marnotrawstwa zywnosci w  polskich gospodarstwach domowych. W: Straty
i marnotrawstwo zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny problemu. (red. taba S.),
Wydawnictwo |0S-PIB, Warszawa, s. 107-127.

Punkty MEIN 2021 = 20

MJj wktad w powstawanie tej pracy polegat na wspodtautorstwie koncepcji i zatozen rozdziatu monografii,
opracowaniu czesci wynikéw, udziale w napisaniu rozdziatu i pézniejszym dostosowaniu do uwag/sugestii
recenzentéw, a takie prowadzenie korespondencji z redaktorem (autor korespondencyjny). Mdj udziat
procentowy szacuje na 40%.

D.14. Tomaszewska M. (2022). Przyczyny strat i marnowania zywnosci. W: Straty
i marnotrawstwo Zywnosci. Fakty, Polityka, Etyka. (red. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B.,
Tomaszewska M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, s. 21-44

Punkty MEIN 2021 = 20

MGdj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji rozdziatu monografii, analizie dostepnej
literatury dotyczqcej omawianego zagadnienia,  napisaniu rozdziatu i pdzniejszym dostosowaniu do
uwag/sugestii recenzentéw. Mdj udziat procentowy wynosi 100%.

D.15. Tomaszewska M. (2022). Dziatania prewencyjne w zakresie ograniczenia
marnotrawstwa zywnosci. W: Straty i marnotrawstwo zywnosci. Fakty, Polityka, Etyka. (red.
Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, s. 45-
60

Punkty MEIN 2021 = 20

Moj wktad w powstawanie tej pracy polegat na opracowaniu koncepcji rozdziatu monografii, analizie dostepnej
literatury dotyczqcej omawianego zagadnienia,  napisaniu rozdziatu i podZniejszym dostosowaniu do
uwag/sugestii recenzentéw. Mdj udziat procentowy wynosi 100%.

Zestawienie wydawnictw monografii naukowych, w ktdérych opublikowano rozdziaty,
z uwzglednieniem roku publikacji przedstawiono w tabeli 3.
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Tabela 3. Zestawienie wydawnictw monografii naukowych, w ktérych opublikowano rozdziaty,

z uwzglednieniem roku publikacji.

Lp.

| Wydawnictwo

| Punkty® MNiSW/MEIN

1. Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

D.1. The Worshipful Company of Cooks Research Centre at Bournemouth 4
University and Warsaw Agricultural University (SGGW) (2005)
SUMA 4
2. Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora
D.2. Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie i PTTZ (2010) 4
D.3. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu (2012) 4
D.4. Wydawnictwo Uniwersytetu Ekonomicznego w Poznaniu (2012) 4
D.5. Woyzsza Szkota Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie (2013) 4
D.6. Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie (2013) 4
D.7. Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (2013) 4
D.8. Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (2013) 4
D.9. Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (2013) 4
D.10. Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Turystyki w Czestochowie (2014) 4
D.11. Wydawnictwo Naukowe PTTZ (2016) 4
D.12. Instytut Ochrony Srodowiska-Paristwowy Instytut Badawczy (2020) 20
D.13. Instytut Ochrony Srodowiska-Paristwowy Instytut Badawczy (2020) 20
D.14. Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (2022) 20
D.15. Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (2022) 20
SUMA 120
SUMA 1+2 124

E. Woykaz cztonkostwa w redakcjach naukowych monografii

E.1. Straty i marnotrawstwo zywnosci. Fakty, Polityka, Etyka (redakcja naukowa: Kotozyn-
Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M.), Wydawnictwo SGGW (poziom 1), Warszawa, 2022.

F. Wykaz publikacji popularno-naukowych

Punkty MEIN 2021 = 20

F.1. Tomaszewska M. (2010). Technologia cook-chill. Gospodarka Miesna, 8, 20-24.

F.2. Tomaszewska M. (2010). Technologia sous vide. Gospodarka Miesna, 12, 26-29.

F.3. Tomaszewska M. (2011). Opakowania do chtodzonej zywnosci wygodnej. Gospodarka
Miesna, 1, 16-18.

6 Punkty MNiSW zgodnie z: komunikatem Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego zawierajagcym ujednolicony wykaz
czasopism naukowych z dn. 5 maja 2009, nastepnie z dnia 25 czerwca 2010, a takze 17 wrzesnia 2012, komunikatem
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 26 stycznia 2017r. zawierajgcym ujednolicony wykaz czasopism naukowych
wraz z liczbg punktéw przyznawanych za publikacje w tych czasopismach za lata 2013-2016 / Punkty MEIN wedtug:
komunikatu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 31 lipca 2019 r. i 18 grudnia 2019r., komunikatu Ministerstwa
Edukacji i Nauki z dnia 1 grudnia 2021r. o zmianie i sprostowaniu komunikatu w sprawie wykazu czasopism naukowych
i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych, zasady obowigzujace za lata 2019-2021.
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F.4. Tomaszewska M. (2011). Technologia cook-freeze. Gospodarka Miesna, 3, 24-26.

F.5. Grzesinska W., Tomaszewska M. (2013). Technologia sous vide a jako$¢ potraw - Tajniki
sous vide. Przeglgd Gastronomiczny, 3, 6 - 11.

F.6. Grzesinska W., Tomaszewska M. (2013). Technologia sous vide a jako$¢ potraw -
Intensywnos¢ wrazen. Przeglqd Gastronomiczny, 4, 6.

F.7. Grzesinska W., Tomaszewska M. (2013). Technologia sous vide a jako$¢ potraw - Za
i przeciw. Przeglgd Gastronomiczny, 5, 6.

F.8. Grzesinska W., Tomaszewska M. (2013). Urzadzenia do obrébki mechanicznej
wykorzystywane w zaktadach miesnych. Gospodarka Miesna, 10, 26-31.

F.9. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Grzesinska W., Tomaszewska M. (2020). Ryzyko
marnotrawstwa zywnosci w zaktadach gastronomicznych - Zero waste a gastronomia.
Przeglgd Gastronomiczny, 4, 4-6.

G. Rozdziaty w podrecznikach akademickich w jezyku polskim

G.1. Tomaszewska M. (2012). Organizacja stanowisk roboczych. W: Technologiczne
projektowanie zaktadéw gastronomicznych (red. Grzesinska W.), Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, s. 41-47.

G.2. Tomaszewska M. (2012). Dobdér urzadzen dla zaktadédw gastronomicznych.
W: Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych (red. Grzesiiska W.),
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s.47-60.

G.3. Tomaszewska M. (2012). Pojecie i etapy procesu produkcyjnego. W: Technologiczne
projektowanie zaktadéw gastronomicznych (red. Grzesiniska W.), Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, s. 61-62.

G.4. Tomaszewska M. (2012). Organizacja pracy w pomieszczeniach produkcyjnych.
W: Technologiczne projektowanie zaktadéw gastronomicznych (red. Grzesiiska W.),
Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 80-105.

G.5. Tomaszewska M. (2012). Organizacja dystrybucji w szpitalach. W: Technologiczne
projektowanie zaktadéw gastronomicznych (red. Grzesinska W.), Wydawnictwo SGGW,
Warszawa, s. 129-137.

G.6. Tomaszewska M. (2016). Pakowanie potraw i napojow. W: Technologia Gastronomiczna
(red. Czarniecka-Skubina E.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 167-173.

G.7. Tomaszewska M. (2016). System cook-chill. W: Technologia Gastronomiczna (red.
Czarniecka-Skubina E.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 606-616.
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G.8. Tomaszewska M. (2016). System cook-freeze. W: Technologia Gastronomiczna (red.
Czarniecka-Skubina E.), Wydawnictwo SGGW, Warszawa, s. 617-623.

INFORMACIJE NAUKOMETRYCZNE

Impact Factor:

Sumaryczny Impact Factor wedtug listy Journal Citation Reports (JCR), zgodnie z rokiem
opublikowania: 60,698

Liczba cytowan publikacji (stan na 08.02.2023 r.):
e Liczba cytowan wedtug bazy Web of Science (WoS): 174 (153 bez autocytowan)
e Liczba cytowan wedtug bazy Scopus: 210

e Liczba cytowan wedtug Google Scholar: 451

Indeks Hirscha (stan na 08.02.2023 r.):
e Indeks Hirscha wedtug bazy Web of Science (WoS): 7
e Indeks Hirscha wedtug bazy Scopus: 8

e Indeks Hirscha wedftug Google Scholar: 12
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IV. WYKAZ WYSTAPIEN NA KRAJOWYCH LUB MIEDZYNARODOWYCH KONFERENCJACH
NAUKOWYCH

KK. Wykaz wystapien na krajowych konferencjach naukowych [KK] (referaty; doniesienia
ustne; doniesienia posterowe)

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

KK.1. Tomaszewska M.: Analiza wptywu technologii ,,cook-chill” na wtasciwosci sensoryczne
i teksturalne potraw. XI Ogélnopolska Konferencja Naukowa ,,Postep w Inzynierii Zywnosci”,
Frombork, 8-12 wrzes$nia 2003 (doniesienie ustne).

KK.2. Tomaszewska M.: Poréwnanie jakosci potraw przygotowanych tradycyjnie oraz
technologiq szybkiego schtadzania. X|I Konferencji Naukowo-Technicznej ,Budowa
i Eksploatacja Maszyn Przemystu Spozywczego” BEMS 2004, Koszalin — Dartéwko, 21 — 24
czerwca 2004 (doniesienie ustne).

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

KK.3. Tomaszewska M.: Produkty i potrawy tradycyjne jako jedna z atrakcji turystycznych
wojewddztwa podlaskiego. Il Ogdlnopolska Konferencja Naukowa , Turystyka — Zywienie —
Zywnos$¢. Gastronomia w ofercie turystycznej regionu”, Czestochowa, 1 - 2 lipca 2010 r.
(doniesienie ustne).

KK.4. Tomaszewska M.: na zaproszenie Organizatora udziat w panelu dyskusyjnym Il nt.:
"Sektor ustug zywieniowych jako kanat dystrybucji Zywnosci”. Konferencja Naukowa
,Nowoczesne trendy w dystrybucji produktéw zywnosciowych — gastronomia, handel
detalicznej, e-commerce” organizowana przez Uniwersytet Przyrodniczy w Poznaniu,
11.12.2012 (panelista).

KK.5. Tomaszewska M.: Zastosowanie technologii sous vide jako metody produkcji Zywnosci
ze szczegdlnym uwzglednieniem rozwiqzan innowacyjnych. V 0Ogodlnopolska Konferencja
Naukowa ,Turystyka — Zywienie — Zywno$¢. Nowoczesne trendy w produkcji zywnosci
i zywieniu”, Czestochowa, 7 - 8 czerwca 2013 r. Wyzsza Szkota Hotelarstwa i Turystki.
(wygtoszenie referatu).

KK.6. Tomaszewska M.: Zywnos¢ funkcjonalna jako mozliwosé rozwoju polskich firm
spozywczych. XXI Kongres Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu pt.
,Funkcjonowanie i rozwdj subsystemu zywnosciowego oraz obszaréw wiejskich”,
Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie, 16 — 18 wrzesnia 2014 r. (doniesienie ustne).

KK.7. Tomaszewska M.: Ocena efektywnosci ekonomicznej zaktadu gastronomicznego. XXII
Kongres Stowarzyszenia Ekonomistéw Rolnictwa i Agrobiznesu pt. , Ksztattowanie rozwoju
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spoteczno-ekonomicznego obszarow wiejskich”, Wydziat Nauk Ekonomicznych Politechniki
Koszalinskiej, Kotobrzeg, 8 — 10 wrzesnia 2015 r. (doniesienie ustne).

KK.8. Tomaszewska M.: Analiza potencjalnych przyczyn i skutkdw marnotrawstwa zywnosci
na etapie transportu produktow mleczarskich. 1 Sympozjum Naukowe z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnosciowe i Zywnosci” organizowane przez Zaktad Higieny i Zarzadzania
Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, Kiry (k. Zakopanego), 17 — 19 kwietnia
2016 r. (wygtoszenie referatu).

KK.9. Tomaszewska M.: Analiza strat Zzywnosci na etapie transportu mleka i jego przetwordéw
- studium przypadku. XXIIl Kongres Stowarzyszenia Ekonomistow Rolnictwa i Agrobiznesu pt.
,Biogospodarka w rozwoju wsi i agrobiznesu”, Panstwowa Szkota Wyzsza im. Papieza Jana
Pawta Il w Biatej Podlaskiej, 7 —9 wrzesnia 2016 r. (doniesienie ustne).

KK.10. Tomaszewska M.: Poréwnanie poziomu wiedzy w zakresie zatru¢ pokarmowych
i postepowania przy produkcji positkbw w domu wsrod kobiet w Polsce i w Tajlandii.
Il Sympozjum Naukowe z cyklu ,Bezpieczestwo Zywnosciowe i Zywnoéci” organizowane
przez Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, Kiry (k.
Zakopanego), 24 — 26 kwietnia 2017 r. (wygtoszenie referatu).

KK.11. Tomaszewska M.: Wiedza oraz postepowanie dzieci w wieku wczesnoszkolnym
w zakresie bezpieczeristwa Zywnosci i zywienia — badania pilotazowe. Il Sympozjum
Naukowym z cyklu ,Bezpieczerstwo Zywnosciowe i Zywnosci” organizowane przez Zakfad
Higieny i Zarzadzania Jakoscia Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, Kiry
(k. Zakopanego), 16 — 18 kwietnia 2018 r. (wygtoszenie referatu).

KK.12. Tomaszewska M.: Analiza ryzyka strat w transporcie mleka i jego przetworow
z mozliwoscig wykorzystania na cele spofeczne. 1l Sympozjum Naukowym z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnosciowe i Zywnosci” organizowane przez Zaktad Higieny i Zarzadzania
Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, Kiry (k. Zakopanego), 16 — 18 kwietnia
2018 r. (wygtoszenie referatu).

KK.13. Tomaszewska M.: Wyniki badan ogodlnopolskich na temat marnowania zywnosci
w gospodarstwach domowych cz. | - aspekty bezpieczeristwa i higieny. IV Sympozjum
Naukowym z cyklu ,Bezpieczenstwo Zywnosciowe i Zywnosci” organizowane przez Zakfad
Higieny i Zarzadzania Jakoscia Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, Kiry
(k. Zakopanego), 08 — 10 kwietnia 2019 r. (wygtoszenie referatu).

KK.14. Tomaszewska M.: Metodyka i charakterystyka proby w badaniach marnotrawstwa
Zywnosci w gastronomii. Seminarium naukowe "Pozyskiwanie danych dotyczacych strat
i marnotrawstwa zywnosci w Polsce. Zatozenia, metody, problemy" organizowane przez
Instytut Ochrony Srodowiska - Pafstwowy Instytut Badawczy, 04 marca 2021 (wygtoszenie
referatu - forma zdalna).
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KK.15. Tomaszewska M.: Marnotrawstwo Zywnosci w gastronomii - skala i przyczyny.
V Sympozjum Naukowe z cyklu "BezpieczeAstwo Zywnosciowe i Zywnosci" organizowane
przez Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakoscig Zywnoéci SGGW w Warszawie oraz PTTZ, Kiry
(k. Zakopanego), 22 kwietnia 2021 r. (wygtoszenie referatu - forma zdalna).

KK.16. Tomaszewska M.: Dziafania ograniczajgce marnowanie zywnosci w gospodarstwach
domowych. Seminarium naukowe "Jak ograniczy¢ marnowanie zywnosci? Dziatania,
zalecenia" organizowane przez Instytut Ochrony Srodowiska - Paristwowy Instytut Badawczy,
27 kwietnia 2021. (wygtoszenie referatu - forma zdalna).

KK.17. Tomaszewska M.: Marnotrawstwo Zywnosci w gastronomii w swietle badan projektu
PROM. Konferencja naukowa "Ograniczenie strat i marnotrawstwa zywnosci - wyzwaniem
najblizszych lat" organizowana przez Instytut Ochrony Srodowiska - Parnstwowy Instytut
Badawczy, 17 czerwca 2021 r. (wygtoszenie referatu - forma zdalna).

KK.18. Tomaszewska M.: Ekspedycja potraw w gastronomii hotelowej w aspekcie
ograniczenia marnowania zywnosci. Konferencja Naukowa z cyklu "Zywno$¢ XXI wieku"
"Zywno$¢ a oczekiwania wspdtczesnego konsumenta", 16-17 wrzesnia 2021 r., Krakéw
(doniesienie ustne).

KK.19. Tomaszewska M.: Wpfyw wybranych zachowan konsumentow na marnowanie
Zywnosci z powodu jej zepsucia. VI Sympozjum Naukowe z cyklu "Bezpieczenstwo
Zywnosciowe i Zywnosci" organizowane przez Zaktad Higieny i Zarzadzania Jako$cig Zywnosci
SGGW w Warszawie oraz PTTZ, Kiry (k. Zakopanego). 25-27 kwietnia 2022 r. (wygtoszenie
referatu).

KK.20. Tomaszewska M.: Wybrane aspekty bezpieczeristwa Zywnosci w opinii konsumentow
posiadajgcych dzieci. 1X Ogdlnopolska Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$é-Zywienie-
Dietetyka na temat "Zywienie dzieci w/po pandemii" organizowanej przez Uniwersytet
Humanistyczno-Przyrodniczy im. Jana Dtugosza w Czestochowie, Polskie Towarzystwo
Technologéw Zywnosci, Komitet Nauk o Zywnosci i Zywieniu PAN, 17-18 listopada 2022 r.,
Czestochowa (doniesienie posterowe).
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MK. Wykaz wystgpien na miedzynarodowych konferencjach naukowych [MK] (referaty;
doniesienia ustne; doniesienia posterowe)

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora

MK.1. Tomaszewska M. The sensory quality of convenience food prepared using the cook-
chill method. Culinary Arts and Sciences ICCAS 05, 27.06— 1.07.2005, Warsaw, Poland
(doniesienie ustne).

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

MK.2. Tomaszewska M. Weryfikacja proceséw technologicznych prowadzonych
w wybranych zakfadach z zasadami Dobrej Praktyki Cateringowej. Miedzynarodowa
konferencja jubileuszowa z okazji 35-lecia istnienia Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji ,Nauka o zywieniu cztowieka — osiggniecia i wyzwania” Human nutrition
science — achievements and challenges”, 28 June 2013, Warsaw (doniesienie ustne).

MK.3. Tomaszewska M.: Study on the hygiene knowledge of catering establishments
employees in the context of potential reduction of food waste. #reducefoodwaste
Conference on Food Waste Prevention and Management, University on Natural Resources
and Life Sciences, Vienna, April 25-26, 2019 (doniesienie posterowe).

MK.4. Tomaszewska M.: Marnotrawstwo zywnosci w gospodarstwach domowych - wyniki
badan ilosciowych. XX International Scientific Conference "Quantitative Methods in
Economics 2019", 17-19 of June 2019, Warsaw, Poland (doniesienie ustne).

MK.5. Tomaszewska M.: Food waste in catering establishments - analysis of causes and
consequences. 7th International Conference on Sustainable Development, 04-05 September
2019 Rome, Italy (doniesienie posterowe).

MK.6. Tomaszewska M.: Ways Management of Foods Not Served to Consumers in Food
Service Sector. XIV International Conference on Environment, Energy and Waste
Management (ICEEWM 2020) 6-7 February, 2020, Amsterdam, The Netherlands (doniesienie
ustne).
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KP. Udziat w sesjach, w tym posterowych, na krajowych i miedzynarodowych
konferencjach naukowych [KP]

Przed uzyskaniem stopnia naukowego doktora
brak

Po uzyskaniu stopnia naukowego doktora

KP.1. Tomaszewska M.: Wpfyw srodowiska obrdbki cieplnej oraz warunkow przechowywania
na barwe gotowych produktow ziemniaczanych przygotowanych wedftug technologii
gwaftownego schtadzania. XXXVl Sesja Naukowa KNoZ PAN “Doskonalenie jakosci zywnosci
| zywienia w perspektywie potrzeb konsumenta XXI wieku”, Gdynia, 26-27 wrzesnia 2006
(poster).

KP.2. Grzesiniska W., Tomaszewska M., Zalewska M.: Proba oceny czystosci mikrobiologicznej
naczyr stotowych poddanych procesowi mycia mechanicznego. XXXVIIl Sesja Naukowa KNoZ
PAN ,Zywno$¢ a jakos$¢ zycia. Uwarunkowania technologiczne, higieniczne, zywieniowe
i kulturowe”, Olsztyn, 20-21 wrzesnia 2007 (poster).

KP.3. Gutkowska K., Piotrowska, A., Kostyra E., Wasiak-Zys G., Tomaszewska M., Lozna K.
Sujka M., Czeczelewski J., Hamulka J.: Perception and familiarity of food products including
fruits and vegetables by adolescents. Declaration based on experience and preferences. ABC
of Healthy Eating project. 21" International Congress of Nutrition. Buenos Aires, Argentina,
October, 15-20 2017 (poster). Konferencja abstraktowana w bazie Web of Science; Annals of
Nutrition & Metabolism, 2017, 71 (suppl 2): pp.1254-1255.

KP.4. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D.: Causes and prevention of food
losses in dairy plants. #reducefoodwaste Conference on Food Waste Prevention and
Management, University on Natural Resources and Life Sciences Vienna, April 25-26, 2019
(poster).

KP.5. Bilska B., Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D.: Identification of Risk of Food Losses
in Food Processing Plants. 7th International Conference on Sustainable Development, 04-05
September 2019 Rome, Italy (poster).

KP.6. Neffe-Skociniska K., Tomaszewska M., Bilska B., Zielinska D., Trzgskowska M., Kotozyn-
Krajewska D.: Zachowania starszych konsumentdw wobec zjawiska marnowania Zzywnosci.
VIl Ogdblnopolska Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$é-Zywienie-Dietetyka na temat
"Zywienie i dietetyka osdb starszych", Czestochowa 16-17.10.2019 (poster).
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KP.7. Trzagskowska M., Zielinska D., tepecka A., Neffe-Skocinska K., Bilska B., Tomaszewska
M., Kotozyn-Krajewska D.: Jakos¢ i bezpieczeristwo produktow zboZzowych po uptywie daty
minimalnej trwatosci. VIl Ogdlnopolska Konferencja Naukowa z cyklu Zywnoéé-Zywienie-
Dietetyka na temat "Zywienie i dietetyka oséb starszych", Czestochowa 16-17.10.2019
(poster).

KP.8. Zielinska D., Trzgskowska M., tepecka A., Neffe-Skocinska K., Bilska B., Tomaszewska
M., Kotozyn-Krajewska D.: Ocena jakosci sensorycznej i bezpieczeristwa mikrobiologicznego
Zywnosci utrwalonej termicznie po uptfywie daty minimalnej trwatfosci. VIII Ogdlnopolska
Konferencja Naukowa z cyklu Zywno$é-Zywienie-Dietetyka na temat "Zywienie i dietetyka
0s0b starszych", 16-17.10.2019, Czestochowa (poster).

KP.9. Jeruszka-Bielak M., Wadotowska L., Kottajtis-Dotowy A., Stasiewicz B., Czarniecka-
Skubina E., Tomaszewska M., Bronkowska M., Rybowska A., Hamutka J.: Efektywnosc
edukacji zywieniowej i jej uwarunkowania wsrod osob starszych. Projekt "ABC Zdrowego
Zywienia". International Scientific Conference of the Polish Society of Nutritional Sciences
(PTNZ) of the "Dilemmas of Human Nutrition Sciences - Today and Tomorrow" series, 23-24
June 2021,Warsaw, Poland (doniesienie-wspodtautor).

KP.10. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M., taba S., taba R., Szczepanski K.,
Kita A.: Skala strat i marnotrawstwa Zywnosci w Polsce. Wybrane wyniki projektu PROM. XLV
Sesja Naukowa Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu PAN "Zywnoé¢ w strategii Zielonego
tadu, 1-2 lipca 2021 r., Gdansk (referat plenarny - wspotautor).

KP.11. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M.: Postepowanie polskich
konsumentow w aspekcie racjonalnego wykorzystania zywnosci. Konferencja Naukowa
z cyklu "Zywno$é XXI wieku" "Zywno$¢ a oczekiwania wspdtczesnego konsumenta", 16-17
wrzesnia 2021 r., Krakéw (referat plenarny - wspoétautor).

KP.12. Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M., taba S., taba R., Szczepanski K.,
Kita A.: Straty i marnotrawstwo Zywnosci w Polsce. Ogdlnopolska konferencja naukowa
"Cztowiek - Zywno$¢ - Srodowisko", 15 pazdziernika 2021 r., Rzeszéw (referat plenarny -
wspotautor).
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V. WYKAZ UCZESTNICTWA W PRACACH ZESPOLOW BADAWCZYCH REALIZUJACYCH
PROJEKTY FINANSOWANE W DRODZE KONKURSOW KRAJOWYCH LUB ZAGRANICZNYCH

PZ. Projekty zrealizowane [PZ]

PZ.1. "Model ograniczenia strat i marnowania zywnosci z korzysciqg dla spoteczerstwa"
(akronim MOST), projekt zrealizowany w ramach konkursu Narodowego Centrum Badan
i Rozwoju "Innowacje Spoteczne" (Nr/1S-1/031/NCBR/2014).
Czas realizacji projektu: 2014 - 2017.

Funkcja: wykonawca zadania nr 1: Analiza zagrozen i ryzyka obnizenia jakosci produktow
zywnosciowych na przykfadzie faricucha produkcji mleka i jego przetworodw.

PZ.2. "Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu
racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci" (akronim PROM), projekt
zrealizowany w ramach konkursu Narodowego Centrum Badan i Rozwoju "Gospostrateg"
(Gospostrateg1/385753/1/NCBR/2018).

Czas realizacji projektu: 2018 - 2022.

Funkcja:
— wykonawca zadania nr 2 z ramienia SGGW: Bezpieczenstwo zywnosciowe a
bezpieczenstwo zywnosci - partycypacja spoteczna;
— wykonaweca zadania nr 3 z ramienia SGGW: Zarzadzanie ryzykiem strat i marnowania
Zywnosci;
— wykonawca zadania nr 8 z ramienia PTTZ: Procedura przekazywania zywnosci na cele
spoteczne - pilotaz.

PR. Projekty w toku realizacji [PR]

brak

VI. WYKAZ UCZESTNICTWA W PROGRAMACH EUROPEJSKICH LUB INNYCH PROGRAMACH
MIEDZYNARODOWYCH

PE. Projekty europejskie w toku realizacji [PE]

PE.1. Action for Education, Spatial Organisation and Planning for Sustainable Food - KA2013-
D32D12BD (Project acronym: AESOP4FOQOD); Erasmus+ Collaboration Project.

Czas realizacji projektu: 2021 - 2024.

Funkcja: wykonawca w pierwszej edycji programu, tj. w roku akademickim 2021/2022).
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PE.2. Towards effective food waste management and food waste prevention in the food
service sector - KA220-VET (Project acronym: FoodConscious); Erasmus+ Cooperation
partnerships in vocational education and training

Czas realizacji projektu: 2022 - 2025.

Funkcja: wykonawca.
PN. Udziat w konsorcjach przygotowujgcych wnioski na finansowanie projektow [PN]

PN.1. Konsorcjum, w skfad ktérego wchodzili przedstawiciele krajow UE, liderem byto
Wageningen University & Research (WUR) powotfane do ztozenia projektu w ramach
Program ramowego UE Horizon 2020 call RUR-07-2020. Tytut ztozonego grantu: Supply chain
agreements and innovations to leverage and enable the sustainable development goal 12.3
(akronim SCALE 12.3) (10.2019-20.01.2020). Projekt nie zostat zakwalifikowany do
finansowania.

Funkcja: cztonek konsorcjum.

PN.2. Konsorcjum, w sktad ktérego wchodzili przedstawiciele krajéw UE, liderem byto
Wageningen University & Research (WUR) powotfane do ztozenia projektu pt. , The FLOW
Project Testing & demonstrating innovation action to tackle Food Loss and Waste in the EU”
w ramach Green Deal Farm to Fork, subtopic ,,Reducing food losses and waste at every stage
of the food chain including consumption” (10.2020 - 03.2021). Projekt nie zostat
zakwalifikowany do finansowania.

Funkcja: cztonek konsorcjum.

VIl. WYKAZ UDZIALtU W ZESPOLACH BADAWCZYCH, REALIZUJACYCH PROJEKTY INNE NIZ
OKRESLONE W PKT. V. [PI]

Pl.1. Projekt edukacyjno-badawczy .ABC of Healthy Eating” realizowany w latach 2014-2016
(I edycja), finansowany przez Fundation Carrefour (umowa z dn. 12.12.2014).
Funkcja: koordynator i wykonawca bloku higienicznego.

PI1.2. Projekt ..Dobra Praktyka Zywieniowa Gimnazjalistow” (Nr MNiSW 2014/DIR/608/UMW)
realizowany w latach 2014-2015, finansowany przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa
Wyzszego, w ramach programu ,Uniwersytet Mtodych Wynalazcow”.

Funkcja: wykonawca.

Pl.3. Ogodlnopolski projekt ,,ABC of Healthy Eating - ABC of Kids' Nutrition” realizowany
w roku 2016 (Il edycja) na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW
w Warszawie, finansowany przez Fundation Carrefour (nr umowy: ABC No02/2016).
Funkcja: koordynator i wykonawca bloku higieniczno-kulinarnego.
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Pl.4. Ogodlnopolski projekt "ABC of Healthy Eating - ABC of Kids' and Parents' Nutrition"
realizowany w latach 2017-2018 (lll edycja) na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji SGGW w Warszawie, finansowany przez Fundation Carrefour (nr umowy: ABC
No3/2017).

Funkcja: wykonawca i koordynator bloku edukacyjnego ksztattujgcego prawidtowe nawyki
higieniczne w czasie przygotowywania positkow.

PL.5. Program "Przeprowadzenie badan naukowych z zakresu zywienia dzieci i mtodziezy oraz
opracowanie | wdrozenie programu edukacji Zywieniowej uczniow klas |-Vl szkot
podstawowych. Akronim: Junior - Edu-Zywienie (JEZ)" realizowany w roku 2022. Zadanie
finansowane ze S$rodkéw Ministerstwa Edukacji i Nauki na podstawie Umowy nr
MEiN/2022/DPI1/96 z dnia 07.03.2022 r.

Funkcja: kierownik i wykonawca podzadania "Moc czystych rak", wykonawca podzadania
"Moc niemarnowania zywnosci".

VIIl. WYKAZ CZtONKOSTWA W MIEDZYNARODOWYCH LUB KRAJOWYCH ORGANIZACJACH
| TOWARZYSTWACH NAUKOWYCH WRAZ Z INFORMACIJA O PELNIONYCH FUNKCJACH

Cztonek zwyczajny Stowarzyszenia Inzynieréw i Technikdw Mechanikdw Polskich SIMP (rok
2006).

Cztonek Sekcji BezpieczeAstwa Zywnosci Komitetu Nauk o Zywnosci i Zywieniu PAN: od
2016r. — obecnie (kadencja 2016-2020 i kadencja 2020-2023).

IX. WYKAZ STAZY W INSTYTUCJACH NAUKOWYCH LUB ARTYSTYCZNYCH, W TYM
ZAGRANICZNYCH, Z PODANIEM MIEJSCA, TERMINU, CZASU TRWANIA STAZU | JEGO
CHARAKTERU

Staz naukowy w okresie od 01.10.2021 do 28.02.2022 r. w Instytucie Ochrony Srodowiska -
Panstwowym Instytucie Badawczym. Celem naukowym stazu byfa ,Analiza marnotrawstwa
Zywnosci w obszarze konsumpcji w aspekcie raportowania odpaddw zywnosci do Komisji
Europejskiej.

X. WYKAZ CZtONKOSTWA W KOMITETACH REDAKCYJNYCH | RADACH NAUKOWYCH
CZASOPISM

Redaktor goscinny (wraz z prof. dr hab. Danutg Kotozyn-Krajewskg i dr hab. Beatg Bilska)
wydania specjalnego czasopisma Sustainability (MDPI, ISSN: 2071-1050) pt. ,Sustainable
Food Waste Management in Foodservice Establishment" 2020-2022)

Redaktor goscinny (wraz z dr hab. Beatg Bilskg) w International Journal of Environmental
Research and Public Health (IJERPH) [MDPI, ISSN 1660-4601] wydania specjalnego pt. , Food
Safety Knowledge and Eating Behavior of Consumers with Particular Focus on Adolescents".
(2022)
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Xl. WYKAZ RECENZOWANYCH PRAC NAUKOWYCH LUB ARTYSTYCZNYCH, W
SZCZEGOLNOSCI PUBLIKOWANYCH W CZASOPISMACH MIEDZYNARODOWYCH

Ogotem 9 recenzji:
— 2 recenzje dla czasopisma Zywno$¢ Nauka Technologia Jako$é, 2021r., 2022r.

— 7 recenzji dla wydawnictwa MDPI: Sustainability (2), Nutrients (2), International
Journal of Environmental Research and Public Health (1), Foods (2) (2021-2022)

Xll. WYKAZ UCZESTNICTWA W ZESPOtACH OCENIAJACYCH WNIOSKI O FINANSOWANIE
BADAN, WNIOSKI O PRZYZNANIE NAGROD NAUKOWYCH, WNIOSKI W INNYCH
KONKURSACH MAJACYCH CHARAKTER NAUKOWY LUB DYDAKTYCZNY

Udziat w pracach Komisji oceniajacej blok tematyczny "Zywienie Cztowieka i Gospodarstwo
Domowe" w etapie okregowym XXXVII edycji Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych
(cztonek). Odpowiedzialnos$¢ za przeprowadzenie egzamindw teoretycznych i praktycznych
w dniu 19 kwietnia 2013 r., ktére odbyty sie w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego
w Warszawie.

XIll.  WSPOtPRACA Z OTOCZENIEM SPOLECZNYM | GOSPODARCZYM

WG. Wykaz wykonanych ekspertyz lub innych opracowan wykonanych na zaméwienie
instytucji publicznych lub przedsiebiorcéw [WG]

WG.1. Ekspertyza pt.: ,,Koncepcyjne przygotowanie inwestycji kuchni szpitalnej” realizowana
dla Szpitala Bielanskiego (zespot: Tomaszewska M., Grzesinska W.).
Czas realizacji: 2006 - 2007

WG.2. Opracowanie dokumentacji sposobu produkcji produktéw sushi pozwalajacych na
uzyskanie 5-7 dniowego terminu przydatnosci do spozycia, ze szczegdlnym uwzglednieniem
jakosci sensorycznej dla Premium Food & More  Sp.z 0.0. Sp.k.
(zespot: Tomaszewska M., Grzesinska W.).

Czas realizacji: 2016

WG.3. Ekspertyza naukowo-badawcza pt.: ,Diagnoza systemy Zzywnosciowego m. st.
Warszawy" realizowana dla Centrum Komunikacji Spotecznej Urzedu Miasta Stotecznego
Warszawy na podstawie umowy CKS/B/X/3/3/U/252/2019 (wykonawca).

Kierownik wyodrebnionego zadania 1: Miejski przeptyw zywnosci w tym m.in. produkcja,
przetwarzanie, logistyka, transport, dystrybucja, konsumpcja, odpady, marnotrawstwo,
z uwzglednieniem struktury grup produktow.

Czas realizacji: 2019 - 2020

WG.4. Opracowanie metodyki pomiaru poziomu odpaddw zywnosci na etapach: (1) sprzedaz
detaliczna i inna dystrybucja zywnosci, (2) restauracje i ustugi gastronomiczne (3)

36|Strona



drinz. Marzena Tomaszewska Zatacznik 4

gospodarstwa domowe, za rok 2020 na potrzeby sprawozdawczosci Polski do Komisji
Europejskiej na podstawie badan w ramach projektu PROM. Opracowanie zrealizowane na
zamoéwienie Instytutu Ochrony Srodowiska-Panstwowego Instytutu Badawczego (zespot:
Tomaszewska M., Bilska B., Kotozyn-Krajewska D.).

Czas realizacji: 2021-2022

WG.5. Opracowanie metodyki pomiaru poziomu odpaddw zywnosci na etapach: sprzedaz
detaliczna i inna dystrybucja zywnosci, (2) restauracje i ustugi gastronomiczne (3)
gospodarstwa domowe, na potrzeby sprawozdawczosci Polski do Komisji Europejskiej za rok
2021 na podstawie danych zebranych zgodnie z metodg okreslong w zafaczniku IV do decyzji
delegowanej Komisji (UE) 2019/1597. Opracowanie zrealizowane na zamodwienie Instytutu
Ochrony Srodowiska-Paristwowego Instytutu Badawczego (zespét: Tomaszewska M., Bilska
B., Kotozyn-Krajewska D.)

Czas realizacji: 2021-2022

WG.6. Opracowanie metodyk zbierania danych o odpadach zywnosci (w tym danych
nieobligatoryjnych) dla etapow tfancucha zywnosciowego: (1) sprzedaz detaliczna i inna
dystrybucja zywnosci (za rok 2022) (2) restauracje i ustugi gastronomiczne (za rok 2023) (3)
gospodarstwa domowe (za rok 2023), zgodnych z zatacznikiem Ill do decyzji KE 2019/1597.
Obliczenie danych o odpadach zywnosci za rok 2021 zgodnie z metoda wskaznikowa dla
trzech wymienionych etapow tancucha zywnosciowego. Opracowanie zrealizowane na
zamoOwienie Instytutu Ochrony Srodowiska-Paristwowego Instytutu Badawczego (zespot:
Tomaszewska M., Bilska B.)

Czas realizacji: 2022

WS. Wykaz przeprowadzonych szkolen we wspétpracy z otoczeniem spotecznym i
gospodarczym [WS]

WS.1. Udziat w przeprowadzeniu szkolen z zakresu wdrozenia Procedury "Model
ograniczania strat i marnowania Zywnosci z korzyscig dla spofeczenstwa (MOST)",
a nastepnie audytow poswiadczajgcych zgodnos¢ wymagan z Procedurg MOST w pieciu
zaktadach przemystu spozywczego.

Szkolenia i audyty przeprowadzono w ramach zadania 8 projektu o akronimie PROM [pkt.
V.PZ.2] z ramienia Polskiego Towarzystwa Technologéw Zywnosci.

Czas realizacji: 09.2021-02.2022.
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XIV. OSIAGNIECIA DYDAKTYCZNE | W ZAKRESIE POPULARYZACII NAUKI
DM. Autorstwo materiatéow / skryptéw do ¢wiczen [DM]

DM.1. Tomaszewska M. (2011). Zasada doboru urzgdzen i maszyn w zaktadach przemystu
spoZzywczego oraz metoda szacowania powierzchni pomieszczen produkcyjnych i
ekspedycyjnych - dziat produkcyjny. W: Projektowanie technologiczne zaktaddw przemystu
spozywczego — Wybrane zagadnienia (skrypt do ¢wiczen). (Bilska B., Grzesinska W.,
Tomaszewska M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, s. 30-41.

DM.2. Tomaszewska M. (2011). Komputerowe wspomaganie procesu projektowania -
program AutoCAD (czes¢ 1). W: Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu
spozywczego — Wybrane zagadnienia (skrypt do ¢wiczen). (Bilska B., Grzesinska W.,
Tomaszewska M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, s. 57-68.

DM.3. Tomaszewska M. (2011). Komputerowe wspomaganie procesu projektowania -
program AutoCAD (czes¢ 1lI). W: Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu
spozywczego — Wybrane zagadnienia (skrypt do ¢wiczen). (Bilska B., Grzesinska W.,
Tomaszewska M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, s. 69-77.

DM.4. Tomaszewska M. (2011). Komputerowe wspomaganie procesu projektowania -
program AutoCAD (czes¢ Ill). W: Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu
spozywczego — Wybrane zagadnienia (skrypt do ¢wiczen). (Bilska B., Grzesinska W.,
Tomaszewska M.), Warszawa, Wydawnictwo SGGW, s. 78-88.

DM.5. Tomaszewska M., Trzgskowska M., Neffe-Skocinska K. (2018). Higiena w kuchni.
W: Poradnik Metodyczny Programu ABC Zdrowego Zywienia. (red. Hamutka J., Hoffmann
M.), Publikacja przygotowana w ramach Programu edukacyjno-badawczego "ABC Zdrowego
Zywienia", dzieki wsparciu Fundacji Carrefour oraz Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i
Konsumpcji SGGW w Warszawie, 44-51.

DP. Realizowane przedmioty dydaktyczne [DP]

DP.1. Opracowanie programu przedmiotu Towaroznawstwo produktow rolniczych
pochodzenia zwierzecego, ktory byt realizowany dla studentdw stacjonarnych | stopnia na
kierunku Towaroznawstwo, a takze przygotowanie wybranych ¢wiczen z przedmiotu
Projektowanie technologiczne zaktadéw przemystu spozywczego.
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DP.2.

Prowadzenie zajec z nastepujacych przedmiotow:

Projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich
(wyktady i ¢wiczenia); studia | stopnia, kierunek Gastronomia i Hotelarstwo

Projektowanie technologiczne zaktaddéw przemystu spozywczego (wyktady
i éwiczenia) studia | stopnia, kierunek Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Projektowanie systemdéw produkcji zywnosci (wyktady i ¢éwiczenia) studia | stopnia,
kierunek Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Projektowanie zaktaddw gastronomicznych (éwiczenia); studia | stopnia, kierunek
Dietetyka

Organizacja zywienia w zaktadach zywienia zbiorowego (wyktady i ¢éwiczenia),
studia Il stopnia, kierunek Dietetyka

Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci (wyktady i éwiczenia); studia Il stopnia, kierunek
Dietetyka

Systemy zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego (¢wiczenia i wyktady); studia |
stopnia, kierunek Gastronomia i Hotelarstwo

Zarzadzanie jakosScig i bezpieczenstwem zywnosci w gastronomii (wyktady
i cwiczenia); studia | stopnia, kierunek Gastronomia i Hotelarstwo

Technologia gastronomiczna (éwiczenia); studia | stopnia, kierunek Zywienie
Cztowieka i Ocena Zywnosci

Technologia gastronomiczna (¢wiczenia); studia | stopnia, kierunek Gastronomia
i Hotelarstwo

Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego (¢wiczenia); studia | stopnia,
kierunek Gastronomia i Hotelarstwo

Technologia produktéw pochodzenia zwierzecego (¢wiczenia); studia | stopnia,
kierunek Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci

Towaroznawstwo produktow rolniczych pochodzenia zwierzecego (wyktady
i ¢wiczenia); studia | stopnia, kierunek Towaroznawstwo

Towaroznawstwo ogélne (¢wiczenia); studia | stopnia, kierunek Towaroznawstwo

DS. Opieka naukowa nad studentami [DS]

DS.1. Opiekun prac magisterskich (facznie 3) w roku 2003 na Woydziale Nauk

o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji.

DS.2. Promotor prac magisterskich (tgcznie 21) w latach 2008 - 2022
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— 9 prac na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji,
— 9 prac na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci,
— 2 prac na kierunku Dietetyka,

— 1 pracy na kierunku Towaroznawstwo.

DS.3. Promotor inzynierskich/licencjackich (tgcznie 40) w latach 2008 - 2022
— 16 prac na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpciji,
— 16 prac na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnosci,
— 6 prac na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo,
— 1 pracy na kierunku Dietetyka,

— 1 pracy na kierunku Towaroznawstwo.

DD. Opieka naukowa nad doktorantami w charakterze opiekuna naukowego lub
promotora pomocniczego

Milena Agnieszka Lipinska. Tytut rozprawy doktorskiej: ,Ryzyko strat w transporcie
przetworéw mlecznych i mozliwos¢ ich wykorzystania na cele spofeczne". Praca zostata
obroniona w dniu 15 lipca 2021 r. w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji
(promotor pomocniczy)

DR. Recenzowanie prac dyplomowych / cztonkowstwo w komisji egzaminacyjnej egzaminu
dyplomowego [DR]

DR.1. Recenzowanie prac magisterskich (tgcznie 5)

e recenzja dwdch prac na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w latach
2008-2013,

e recenzja trzech prac na kierunku Zywienie Cztowieka i Ocena Zywnoéci na Wydziale
Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji / Wydziale Zywienia Cztowieka SGGW w
Warszawie w latach 2014-2023.

DR.2. Recenzowanie prac inzynierskich (tgcznie 20)

e recenzja czterech prac na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w latach
2008-2013,
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e recenzja szesnastu prac na kierunku Gastronomia i Hotelarstwo na Wydziale Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji / Wydziale Zywienia Cztowieka SGGW
w Warszawie w latach 2014-2023.

DR.3. Cztonkowstwo w komisji egzaminacyjnej egzaminu dyplomowego (14)
PN. Popularyzacja nauki [PN]

PN.1. Czynny udziat w pikniku "Uczta dla 5000", ktérego celem byto zwrdcenie uwagi
konsumentéw na marnotrawstwo zywnosci z uswiadomieniem im dziatan ograniczajgcych
skale tego zjawiska w gospodarstwach domowych; rok 2015.

PN.2. Wygtoszenie wyktadu "Jak nie marnowacé zywnosci?" w ramach Wszechnicy
Zywieniowej, Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie, 13
grudnia 2017 r.

PN.3. Ekspert przy opracowywaniu artykutu Barbary Acher-Chandy "Dobrze wykorzystane"
w czasopismie "Dbam o zdrowie" styczen 2018 s. 98-101

PN.4. Prowadzenie warsztatéw podczas Ill Sympozjum Naukowego z cyklu "Bezpieczenstwo
zywnosciowe i zywnosci", organizowanego przez Zaktad Higieny i Zarzadzania Jakosciag
Zywnoséci SGGW w Warszawie oraz PTTZ w dniach 16 — 18 kwietnia 2018 r. w Kirach (k.
Zakopanego).

PN.5. Czynny udziat w obchodach Swiatowego Dnia Zywnosci organizowanych przez
Federacje Polskich Bankéw Zywnosci w dniu 16 pazdziernika 2019. Wystgpienie: Bilska B.,
Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D. Wyniki badan ogdlnopolskich na temat
marnotrawstwa zywnosci w gospodarstwach domowych.

PN.6. Czynny udziat w Radzie ds. Bezpieczeristwa Zywnosci w dniu 16 pazdziernika 2019.
Wystgpienie: Wyniki badan ogdlnopolskich na temat marnotrawstwa Zywnosci
w gospodarstwach domowych.

PN.7. Ekspert przy opracowywaniu Raportu Federacji Polskich Bankéw Zywnoéci "Nie marnuj
jedzenia 2019" wydanego z okazji Swiatowego Dnia Zywnosci w dniu 16 pazdziernika 2019
(https://olsztyn.bankizywnosci.pl/raport-federacji-polskich-bankow-zywnosci-2019/).

PN.8. Uczestnictwo w konferencji organizowanej przez Ambasade Krolestwa Niderlandéw w
Warszawie ,Rolnictwo w obiegu zamknietym", Warsztat 2 nt. ,,Ograniczenie Marnotrawstwa
Zywnosci", Referat: Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Tomaszewska M. Badania na temat
marnotrawienia Zywnosci w Polsce. Warszawa, 20 pazdziernika 2019 r.

PN.9. Czynny udziat w obchodach Swiatowego Dnia Zywnosci organizowanych przez
Federacje Polskich Bankéw Zywnosci w dniu 16 pazdziernika 2020. Wystgpienie:
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Tomaszewska M., Kotozyn-Krajewska D., Bilska B., Trzgskowska M., Zielinska D., Neffe-
Skocinska K.: Data minimalnej trwatosci - w teorii i praktyce.

PN.10. Ekspert przy opracowywaniu Raportu Federacji Polskich Bankéw Zywnosci "Nie
marnuj jedzenia 2020" wydanego z okazji Swiatowego Dnia Zywnoéci w dniu 16 pazdziernika
2020 (https://bankizywnosci.pl/wp-
content/uploads/2020/10/Raport_NieMarnujledzenia_2020.pdf).

PN.11. Opracowanie i przeprowadzenie wyktadéw w ramach szkolenia pt.: "Zywnos¢
w Swietle obowiqzujgcych przepisow. Jakos¢ zdrowotna zywnosci, dodatki do zywnosci,
antybiotykoopornos¢ u ludzi, przeciwdziatanie marnotrawstwu zywnosci', na zlecenie
Centrum Doradztwa Rolniczego w Brwinowie, 09-11 grudnia. 2020 .

PN.12. Udziat jako ekspert w panelu dyskusyjnym organizowanym przez Instytut Ochrony
Srodowiska-Pafstwowy Instytut Badawczy, w ramach kampanii "Jedz bez wyrzutéw" (Projekt
PROM), 22 czerwca 2021 r.

PN.13. Opracowanie i przeprowadzenie wyktadu nt. ,Zagrozenia mikrobiologiczne
wystepujgce w produktach spozywczych" w ramach operacji ,,Wsparcie w innowacyjnej
dziatalnosci pozarolniczej" organizowanej przez Mazowiecki Osrodek Doradztwa Rolniczego
(MODR) w Siedlcach, 27 maja 2021 .

PN.14. Wywiad z p. Przemystawem Ziemichédem z ouichef.pl nt. Marnowanie zywnosci
w gastronomii. Co trafia do kosza i jak temu zapobiegac? 24 lipca 2021.

PN.15. Czynny udziat w Webinarium organizowanym przez Bank Zywnosci w Olsztynie nt.
"Jak ograniczy¢ marnotrawstwo zywnosci w gastronomii? Racjonalne gospodarowanie
zasobami". Wygtoszenie wyktadu pt. ,Marnotrawstwo zywnosci w gastronomii - skala,
przyczyny, mozliwosci ograniczenia". 24 wrzes$nia 2021 r.

PN.16. Opracowanie wyktadu "Postepowanie konsumentdw a bezpieczeristwo zywnosci"
prezentowanego przez prof. Kotozyn-Krajewska D. w trakcie Akademii Bezpieczenstwa
Zywnosci Argenty w dniu 10 marca 2022 r. (on-line).

PN.17. Ekspert w materiale dotyczgcym kampanii realizowanej przez Ministerstwo Rolnictwa
»Nie marnuj zywnosci - szkoda planety" zasady 4P. Program "Pytanie na $niadanie" w TVP 2
w dniu 03 pazdziernika 2022 r.

PN.18. Udziat w Circular Week 2022, konferencja organizowanej przez Ambasade Krélestwa
Niderlandow w Warszawie nt. ,Thinking circular - biowaste in food business" w dniu 05
pazdziernika 2022 r.

PN.19. Opracowanie i przeprowadzenie wyktadu ,Jemy czy marnujemy? Skala problemu
marnotrawstwa zywnosci w Polsce" w ramach kursu pod tytutem ,Zywnos$¢ od kuchni — 10
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XV.

spotkan o zywieniu i przemysle spozywczym — kurs online" organizowanego przez
Uniwersytet Otwarty Uniwersytetu Warszawskiego, 11 pazdziernika 2022 r.

OSIAGNIECIA ORGANIZACYJNE

OK. Wykaz udziatu w komitetach organizacyjnych i naukowych konferencji krajowych lub
miedzynarodowych [OK]

OK.1. Komitet Organizacyjny (funkcja - sekretarz) | Sympozjum Naukowego z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnoséciowe i Zywnosci”’, organizowanego przez Zakfad Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ w dniach 17 — 19 kwietnia
2016 r. w Kirach (k. Zakopanego).

OK.2. Komitet Organizacyjny (funkcja - sekretarz) 1ll Akademii Sokowej, organizowanej przez
Krajowa Unie Producentdw Sokéw i Wydziat Zywienie Cztowieka i Konsumpcji, SGGW
w Warszawie w dniu 29 listopada 2016 r. (Centrum Wodne SGGW w Warszawie).

OK.3. Komitet Organizacyjny (funkcja - przewodniczgca) Il Sympozjum Naukowego z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnoséciowe i Zywnosci”’, organizowanego przez Zakfad Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ w dniach 24 — 26 kwietnia
2017 r. w Kirach (k. Zakopanego).

OK.4. Komitet Organizacyjny (funkcja - cztonek) Konferencji Jubileuszowej 40.lecia Wydziatu
Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji w dn. 09 wrzeénia 2017r. w Szkole Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

OK.5. Komitet Organizacyjny (funkcja - sekretarz) Ill Sympozjum Naukowego z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnoéciowe i Zywnosci”, organizowanego przez Zaktad Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ w dniach 16 — 18 kwietnia
2018 r. w Kirach (k. Zakopanego).

OK.6. Komitet Organizacyjny (funkcja - przewodniczgca) IV Sympozjum Naukowego z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnoéciowe i Zywnosci”, organizowanego przez Zaktad Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ w dniach 08 — 10 kwietnia
2019 r. w Kirach (k. Zakopanego).

OK.7. Komitet Organizacyjny (funkcja - cztonek) Jubileuszu 25-lecia Wszechnicy Zywieniowej
pofaczony z konferencjg nt. "Edukacja Zywieniowa - moda czy konieczno$é¢" w dniu 12
czerwca 2019r.

OK.8. Komitet Organizacyjny (funkcja - sekretarz) V Sympozjum Naukowego z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnoséciowe i Zywnosci”, organizowanego przez Zaktad Higieny
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i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ w dniu 22 kwietnia 2021 .
2019 r. w Kirach (k. Zakopanego).

OK.9. Komitet Organizacyjny (funkcja - przewodniczgca) VI Sympozjum Naukowego z cyklu
,Bezpieczeristwo Zywnoséciowe i Zywnosci”, organizowanego przez Zaktad Higieny
i Zarzadzania Jakoscig Zywnosci SGGW w Warszawie oraz PTTZ w dniu 25-27 kwietnia 2022 r.
w Kirach (k. Zakopanego).

Ol. Wykaz udziatu w komitetach organizacyjnych innych niz okreslone w pkt. OK

Ol.1. Komitet Organizacyjny (funkcja - cztonek) Jubileuszu 20-lecia Wszechnicy Zywieniowej
organizowanego przez Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie
w dniu 4 grudnia 2014 .

Ol.2. Komitet Organizacyjny (funkcja - cztonek) Il Zjazdu Absolwentéw Wydziatu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie w dniu 13 czerwca 2015 r.

Ol.3. Komitet Organizacyjny (funkcja - cztonek) Jubileuszu 90.-lecia prof. Bergera i prof.
Pataszewskiej Reindl potgczonego ze zjazdem Absolwentéw Wydziatu Nauk o Zywieniu
Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie w dniu 6 pazdziernika 2018 r.

OF. Petnione funkcje z wyboru lub powotania w SGGW [OF]

OF.1. Cztonek Rady Wydziatu (1.10.2017 - 30.09.2019)
OF.2. Cztonek Rady Dyscypliny (01.10.2019 - 12.2020)
OF.3. Cztonek Wydziatowej Komisji ds. Promocji (lata 2014 - 2020).

OF.4. Petnomocnik Dyrektor Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka do spraw wizerunku Instytutu
i Wydziatu (01.10.2020 - obecnie).

OW. Petnione funkcje wychowawczo-organizacyjne

OW.1. Opiekun roku; studia stacjonarne na kierunkach: Zywienie Cztowieka i Ocena
Zywnosci, Dietetyka, Gastronomia i Hotelarstwo (01.10.2015 - 30.09.2019).
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OP. Inne osiggniecia organizacyjne nie wymienione w pkt. OK - OW

OP.1. Czynny udziat w Dniu Otwartym SGGW:
— 21 lutego 2015r.,
— 20 lutego 2016 .,

OP.2. Czynny udziat w Dniach SGGW:

— 23 maja2015r.

— 20-21 maja 2016r.

— 18 maja 2018r.
OP.3. Koordynator zgloszenia i wudziatu Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpciji/Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka w Pikniku Naukowym organizowanym
przez Polskie Radio i Centrum Nauki Kopernik na PGE Narodowym w Warszawie:

— XX Piknik Naukowy w dniu 07 maja 2016 r. (zgtoszenie i udziat)

— XXl Piknik Naukowy w dniu 09 maja 2018r. (zgtoszenie i udziat)

—  XXIII Piknik Naukowy w dniu 11 maja 2019 r. (zgtoszenie i udziat)

—  XXIV Piknik Naukowy (wirtualny) w dniu 10-14 maja 2021 r. (zgtoszenie i udziat)

XVI. NAGRODY

N.1. Nagroda Rektora Szkoty Gtédwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie zespotowa
stopnia Ill za osiggniecia dydaktyczne; 1 pazdziernika 2013 r.

N.2. Nagroda Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie zespotowa
stopnia | za osiggniecia dydaktyczne; 1 pazdziernika 2017 r.

N.3. Nagroda Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie zespotowa
stopnia Il za osiggniecia organizacyjne; 1 pazdziernika 2018 r.

N.4. Wyrdznienie za prezentacje doniesienia "Ways Management of Foods Not Served to
Consumers in Food Service Sector". 22nd International Conference on Environment, Energy
and Waste Management (ICEEWM 2020) 6-7 February, 2020, Amsterdam, The Netherlands.

N.5. Nagroda Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie zespotowa
stopnia Il za osiggniecia badawcze; 1 pazdziernika 2021 r.
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XVIl.  INNE OSIAGNIECIA, NIE WYMIENIONE W PKT. IV - XVI

I.1. Udziat w 1.- semestralnym kursie ECDL European Computer Driving Licence zakonczonym
egzaminem i uzyskaniem Certyfikatu ECDL (Europejski Certyfikat Umiejetnosci
Komputerowych). Organizator: Polskie Towarzystwo Informatyczne, Warszawa, 2013.

I.2.  Ukonczenie Szkolenia "Pozary urzqdzeri kuchennych i wentylacji wyciggowej
w restauracjach - ryzyka, metody ochrony, regulacje prawne" organizowanego przez Tyco
Fire Protection Products, Warszawa, 28.04.2016 r.

I.3. Ukoriczenie szkolenia "Zarzqdzanie ryzykiem w ISO 9001:2015" przeprowadzonego przez
DEKRA Sp. z 0.0., Warszawa, 29.04.2016 .

I.4. Ukoriczenie kursu "Akademia Bristolu dla nauczycieli akademickich Wydziatu Nauk
o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji, SGGW w Warszawie" organizowanego przez hotel
BRISTOL a LUXURY COLLECTION HOTEL, Warszawa, 26.10.2017 - 10.04.2018 r.

I.5. Ukoniczenie szkolenia "Risk Manager ISO 31000" organizowanego przez PBSG S.A
potwierdzone certyfikatem, Warszawa, 02-04.04.2019 r.

I.6. Udziat w szkoleniu "Wentylacja w zaktadach gastronomicznych" organizowanym przez
firme Atrea s.r.o., Jablonec nad Nysg, Czechy, 04-06. 06. 2019r.

I.7. Udziat w warsztacie z zakresu produkcji kurséw typu Massive Open Online (MOOC)
organizowanym przez Szkote Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Warszawa,
23.02.2022rr.

............. SRR

/ /. .
(podpis wnio

’ o T
/(;W/‘f// 0. 1L BLEN ’?p ...........
skodawcy)

46 |Strona



