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Wstep

Przedsiebiorstwa produkujace i przetwarzajace, transportujac
lub dostarczajgc wyroby piekarsko-cukiernicze (ciastkarskie)
w coraz wiekszym stopniu sg Swiadome koniecznosci zapew-
nienia oraz udokumentowania wtasciwych warunkéw organi-
zacji produkcji, przechowywania i transportu wyrobéw goto-
wych w kontekscie bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
oferowanej do sprzedazy (np. integralnos$¢ tancucha chtodni-
czego, witasciwe opakowanie i przygotowanie do przewozu,
brak opdznien w dostawach), jednak w zdecydowanie mniej-
szym stopniu $wiadome sg koniecznosci ograniczania obcia-
zenia $rodowiska z powodu strat i marnotrawstwa zywnosci.
Wskazuje to na potrzebe zwiekszania $wiadomosci wsrod
wszystkich uczestnikéw tancucha, opracowania wytycznych,
jakie nalezy podejmowac w celu zmniejszania strat i marnowa-
nia zywnosci (z uwzglednieniem specyfiki zaktadéw rzemiesl-
niczych, jak i przemystowych), poszukiwania dobrych praktyk,
gromadzenia wiedzy na temat poziomu strat i marnowania
zywnosci oraz potencjalnych ryzyk.

Wytacznie negatywne skutki marnotrawstwa zywnosci, w wy-
miarze $rodowiskowym, ekonomicznym i spotecznym, stano-
wig istotng przestanke do intensyfikacji badan w tym zakresie.
Ze wzgledow technologicznych (szybka utrata waloréw sma-
kowych) oraz finansowych (wzgledna tanio$c), marnotraw-
stwo produktow piekarniczych i cukierniczych (ciastkarskich)
ma miejsce gtdwnie na poziomie dystrybucji i konsumpcji.
Nie oznacza to jednak, ze nie wystepuje w fazie magazyno-
wania czy przetworstwa. Tym bardziej uzasadnione jest po-
dejmowanie dziatari majgcych na celu wskazanie sposobéow
przeciwdziatania lub ograniczania skali strat i marnotrawstwa
w produkgji piekarsko - cukierniczej. Nadmienié¢ przy tym trze-
ba, ze wypracowane rozwigzania powinny by¢ korzystne za-
réwno dla przedstawicieli biznesu (zmniejszenie strat finanso-
wych), jak i catego spoteczenstwa.



Do czego stuzy poradnik, dla kogo jest przeznaczony

Poradnik dobrych praktyk ma nie tylko cel edukacyjny i komunikacyjny,
ale przede wszystkim zawiera praktyczne rady i rekomendacje do wykorzy-
stania przez producentéw oraz przetworcéw zywnosci w celu ograniczenia
jej strat i marnotrawstwa.

Poradnik ten skierowany jest do zaktadoéw przetwoérczych, produkujgcych
pieczywo oraz wyroby cukiernicze (ciasta, ciastka), kierownikéw dziatéw
produkcji, jakosci, magazynow, ekspedycji, mistrzéw, technologéw i pra-
cownikéw. Poradnik kierujemy takze do instytucji i organizacji prowadza-
cych dziatalno$¢ edukacyjng i wspierajgcych producentow i przetwoércow
sektora piekarsko-cukierniczego, takich jak: Zwigzek Rzemiosta Polskiego,
Cechy i Stowarzyszenia Piekarzy i Cukiernikow, Cech Rzemiost Spozyw-
czych w Warszawie, Stowarzyszenie RzemiesInikow Piekarstwa Rzecz-
pospolitej Polskiej, Stowarzyszenie Cukiernikow, Karmelarzy i Lodziarzy
Rzeczpospolitej Polskiej, Stowarzyszenie Inzynieréw i Technikéw Przemy-
stu Spozywczego w tym réwniez Krajowa Rada Piekarstwa oraz Krajowe
Forum Piekarstwa i Cukiernictwa, Ogodlnopolskie Porozumienie Piekarzy
i inne. Odbiorcy korzystajac z poradnika mogg podejmowac dziatania ukie-
runkowane na ograniczanie strat i marnotrawstwa zywnosci w branzy pie-
karsko-cukierniczej. Moga na jego podstawie identyfikowaé¢ zrédta strat,
przyczyny powstawania, zapoznac sie z sposobami zapobiegania, moga
takze rozbudowywac go i ulepsza¢ o wtasne pomysty i rozwigzania.

Poradnik powstat na bazie wynikéw badan i analiz wypracowanych przez
Instytut Ochrony Srodowiska - Panstwowy Instytut Badawczy z udziatem
ekspertow branzowych w ramach realizowanego projektu badawczego
PROM,

Definicje

Zywnos$é - wedtug rozporzadzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady z 28 stycznia 2002 roku art. 2 ,,zywnos$¢” oznacza jakiekol-
wiek substancje lub produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone lub
nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub ktérych spozy-

cia przez ludzi mozna sie spodziewac.

! Projekt ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci i efektywnego programu
racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa zywnosci (PROM)” finansowany przez Narodowe
Centrum Badan i Rozwoju w ramach programu GOSPOSTRATEG realizowany w latach 2018-2020.

Strata - wedtug FAO? ,straty zywnosci” (ang. food loss) oznaczajg ,,zmniej-
szenie ilosci lub pogorszenie jakosci Zywnosci”. Straty to zmniejszenie masy
lub jakosci jadalnej zywnosci, ktore wynikajg z niegospodarnosci, btedéw
i nieprawidtowosci w przebiegu proceséw na etapach tarncucha zywnoscio-
wego, z wykluczeniem gospodarstw domowych i gastronomii.

Marnotrawstwo zywnosci - wedtug Polskiego Towarzystwa Technologéw
Zywnosci (MOST)? pod pojeciem strat i marnotrawstwa zywnosci nalezy
rozumie¢ surowce i produkty zywnosciowe, wytworzone na cele spozyw-
cze, ktére nie zostaty spozyte przez ludzi, a wiec nie zostaty wykorzysta-
ne zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem zywnosci, na kazdym etapie
tancucha zywnosciowego, od produkcji pierwotnej, przez przetwérstwo
i dystrybucje do koncowej konsumpcji w gospodarstwach domowych.
Marnotrawstwo jest skutkiem nieodpowiedniej dystrybucji, transportu,
przechowywania oraz przygotowywania zywnosci dla przedsiebiorstw
przetworczych oraz gospodarstw domowych.

Produkty uboczne - nie s3 zywnoscig, poniewaz nie sg przeznaczone
do spozycia. To sg produkty, ktére w procesie technologicznym sg odrzu-
cane i nie sg przeznaczone do bezposredniego spozycia, ale sg wykorzy-
stywane do innych celow. Jesli nie zostang wykorzystane to stajg sie od-
padem, ale nie s3 odpadem zywnosciowym, poniewaz nie byty zywnoscia.

Ubytki naturalne - to zmniejszenie masy jadalnej zywnosci powstajgce
na skutek zmian fizycznych oraz biochemicznych (np. wysychanie), ktore
Zwigzane sg z warunkami przechowywania.

Przetwoérstwo zywnosci - punkt wejscia do tego ogniwa znajduje sie przy
bramie zaktadu przetworczego, gdzie trafia surowiec. Obejmuje wszystkie
czynnosci wykonywane w zaktadzie, przeprowadzane w celu uzyskania go-
towego produktu z wyjsciowych surowcow, w tym przechowywanie maki,
cukru, innych surowcéw uzywanych w produkcji pieczywa i wyrobéw cu-
kierniczych (ciastkarskich), a takze dodatkow spozywczych i magazyn pro-
duktu korncowego. Punkt koricowy ogniwa przetwdrczego znajduje sie przy
bramie, kiedy gotowe produkty opuszczaja zaktad przetworczy.

2FAO 2019. The State of Food Security and Nutrition in the World (SOFI): Safeguarding against
economic slowdowns and downturns. FAO, Rome.

3 Projekt MOST (2014-2017) ,Model ograniczania strat i marnowania zywnosci z korzyscia dla spo-
teczenstwa”, NCBIR Nr/IS-1/031/NCBR/2014.



Transport i magazynowanie - operacje logistyczne majace miejsce od mo-
mentu opuszczenia bramy zaktadu przetwoérczego do momentu przejecia
produktu przez odbiorce hurtowego//detalicznego/koncowego, w tym
réwniez operacje przechowywania, proces kompletacji dostaw, np. w cen-
trach logistycznych, oraz zatadunku i roztadunku towaréw. Do ogniwa tego
wlicza sie straty z tytutu niewtasciwych uméw z dostawcami i zwroty z hur-
towni/sklepéw.

Przyczyny i miejsca powstawania strat zywnosci

Gtowne czynniki, ktére sprzyjaja powstawaniu strat i marnotraw-
stwa w sektorze piekarsko-cukierniczym:

Uwarunkowania popytowe - duze zréznicowanie potrzeb i oczeki-
wan konsumentéow wzgledem produktow piekarskich i cukierniczych,
ktére powoduje walke konkurencyjng miedzy przedsiebiorstwami
piekarsko-cukierniczymi oraz handlowymi majacymi w swoim asor-
tymencie te kategorie produktow. Konsekwencja tych proceséw jest
utrzymywanie stanu nadprodukcji pieczywa w skali catej branzy, po-
lityka wysokiej jakosci (np. usuwanie produktéw o niedoskonatym
ksztatcie) oraz tzw. praktyka petnej potki sklepowej. Poza tym duze
zréznicowanie asortymentowe utrudnia precyzyjne planowanie wiel-
kosci produkcji poszczegdlnych rodzajoéw pieczywa i wyrobdw ciast-
karskich.

Uwarunkowania sektorowe - niski poziom relacji partnerskich i dzie-
lenia sie wiedzg przedsiebiorstw piekarsko-cukierniczych oraz nie-
wielka aktywnos$¢ organizacji branzowych w zakresie promowania
rozwigzan ograniczajacych straty i marnotrawienie zywnosci, w tym
reprezentowania interesdw branzy wobec innych podmiotéw, np.
przedsiebiorstw handlowych. Wynika to gtéwnie z duzego rozdrob-
nienia branzy - 78% podmiotéw stanowig mikro przedsiebiorstwa
obstugujace gtéwnie rynki lokalne. Z drugiej strony, na lokalnych
rynkach tatwiejsze jest planowanie wielkosci produkcji. Brak wiedzy
o poziomie strat w wielu przedsiebiorstwach piekarskich, wynika
z braku prowadzenia ich monitoringu. W zawiazku z tym wielkos$¢
strat moze by¢ niedoszacowana, przez co zaniza sie ich postrzeganie
jako problemu i sg traktowane jako integralny element dziatalnosci,
ktérych koszty wpisane sg w specyfike branzy.

Asymetria sity przetargowej wystepujaca w tancuchu dostaw, tzn.
przewaga sity po stronie duzych przedsiebiorstw handlowych wyni-
kajaca z przemian zachodzacych w handlu detalicznym. Z asymetrii
wynika nieréwnomierna partycypacja w kosztach marnotrawstwa
zywnosci. Ograniczanie strat lezy w interesie spotecznym i dlatego
koszty tego ograniczenia powinny by¢ ponoszone przez rézne pod-
mioty w sposdb solidarny. Obecnie asymetria sity przetargowej po-
woduje, ze koszty te sg ponoszone gtéwnie przez branze przetwor-
cza.
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Przyczyny strat sektora piekarsko-cukierniczego na podstawie diagramu
przyczynowo-skutkowego Ishikawy

GtOWNE KATEGORIE
PRZYCZYN DRUGI POZIOM PRZYCZYN TRZECI POZIOM PRZYCZYN

Nieprzestrzeganie procedur i instrukcji - brak spisanych prostych i zrozumiatych dla perso-
nelu procedur, instrukgji
- brak nadzoru
- brak szkolen
- brak kwalifikacji

Niska $wiadomos¢ - niskie kwalifikacje
LUDZIE - brak szkolen
- brak dostosowania programéw ksztatcenia
zawodowego na poziomie $rednim i wyzszym pod
katem redukcji strat i marnotrawstwa zywnosci

Brak zaangazowania - niski poziom wynagrodzen
- staby lub brak systemu motywacji i premiowania
pracownikéw
- brak odpowiedzialnosci

Brak nadzoru nad procesem produkcji - brak wykwalifikowanych pracownikéw
KIEROWNICTWO - brak wykwalifikowanej kadry na rynku pracy
- brak szkolen
- brak analizy strat i podejmowania dziatan ograni-
czajacych
- duza rotacja pracownikéw

Niska motywacja - brak swiadomosci i zaangazowania kierownictwa
- brak wsparcia kierownictwa dla kadry zarzadzaja-
cej nizszego szczebla

Niewtasciwa organizacja pracy - brak $wiadomosci i zaangazowania kierownictwa
- brak szkolen

Niewtasciwe zarzadzanie czasem - brak kontroli harmonogramoéw produkgji
- niewtfasciwe rozwiagzania organizacyjne
- niedotrzymywanie czasu dostawy (surowcow,
wyrobow gotowych)




12

KIEROWNICTWO

MASZYNY

OTOCZENIE

Staba komunikacja wewnetrzna

Brak regularnych kontroli wewnetrznych
(inspekcji, audytow)

Niewtasciwa eksploatacja

Awaria maszyn

Niewykwalifikowani operatorzy

Brak nadzoru nad parkiem maszynowym

Przestarzaty park maszynowy

Niewtasciwy stan techniczny, higieniczny
drobnego sprzetu

- pomiedzy pracownikami
- pomiedzy pracownikami a kadrg zarzadzajaca
- pomiedzy dziatem zaméwien a dziatem produkgcji

- brak procedur

- brak wdrozonego systemu zarzadzania jakoscia

- brak wykwalifikowanych audytoréw wewnetrz-
nych

- brak swiadomosci wartosci dodanej jakg niosg
ze sobg kontrole, inspekcje, audyty

- brak podejmowania dziatan korygujacych w sto-
sunku do stwierdzonych niezgodnosci

- brak oceny skutecznosci wdrozonych dziatan

- nadmierna eksploatacja
- niewtasciwe warunki otoczenia

- brak kwalifikacji i btedy pracownikéw
- nieprzestrzeganie wymagan DTR (dokumentacji
techniczno-ruchowej)

- brak szkolen podnoszacych kwalifikacje operato-
réw

- brak procedur

- brak okre$lonych harmonograméw przegladéw
i nadzoru nad ich realizacja

- niewykwalifikowana kadra

- ograniczone mozliwosci finansowe w zakresie
szkolen

- brak/duza rotacja pracownikéw

- brak kontroli (audytéw, inspekcji) procesu zarza-
dzania infrastrukturg

- brak zaangazowania kadry zarzadzajacej
- brak swiadomosci kadry zarzadzajacej

- ograniczenia finansowe

- niskie mozliwosci inwestowania

- nieodpowiednie $rodki do mycia

- niewtasciwa jakos¢ drobnego sprzetu

- niewtasciwe prowadzenie procesu mycia

- brak szkolen pracownikéw w zakresie mycia
- brak oceny skutecznos$ci mycia




Wymagania detalistow - dostawy w godzinach popotudniowych i wieczor-
nych
- zaspokajanie zbyt wygdrowanych potrzeb nabyw-
coéw
- silna konkurencja
- niewtasciwe oszacowanie popytu

Struktura sektora - duze rozdrobnienie
- niskie bariery wejscia
OTOCZENIE
Nadmierna podaz wyroboéw sektora - konkurencja wewnatrz sektora
- konkurencja ze strony placéwek gastronomicznych
(wtasny wypiek)
- pojawienie sie etnicznych piekarni

Stan przepiséw prawnych - niekorzystne dla producentéw zapisy wynikajgce
z ustawy o rachunkowosci
- istnienie ,martwych” zapiséw prawnych albo
powszechnie nierespektowanych w branzy

Niewtasciwa organizacja produkcji - uktad technologiczny niewtasciwie zaprojektowa-
ny wzgledem produkowanego asortymentu
- adaptacja starych budynkéw pod zwiekszajace sie
potrzeby firmy

Przerwanie taficucha chtodniczego - awaria $rodka transportu, chtodni
- brak kontroli warunkéw magazynowania
- brak skutecznego systemu nadzoru nad zachowa-
METODY niem tafncucha chtodniczego

Nieprzestrzeganie parametréw, zasad - niestosowanie zasady FIFO (first in-first out)
i procedur - brak kontroli temperatury, wilgotnosci

- niski poziom czystosci pomieszczen

- zaniedbania pracownikéw

Btedy w ewidencji - trudne do wyeliminowania btedy ludzkie
- brak $wiadomosci zagrozen

Brak akceptacji specyfikacji lub - brak ustalonych procedur weryfikacji i akceptacji
zaakceptowanie niezgodnej specyfikacji
MATERIALY - niskie kwalifikacje, Swiadomos¢ pracownikéw
zatwierdzajacych
- brak szkolen
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MATERIALY

Brak kontroli dostaw

Niska, staba jakos¢ opakowan

Brak kwalifikacji dostawcéw surowcéw
i opakowan

Wykorzystanie opakowan niezgodnie

Z przeznaczeniem

Brak zabezpieczenia przed szkodnikami

Niewtasciwa infrastruktura

- brak szkolen pracownikéw

- brak wykwalifikowanej kadry do kontroli dostaw

- brak dostepu do specyfikacji opakowania surowca
przez osoby przyjmujace

- zaniedbania pracownikéw przyjmujacych towar

- brak skutecznej kwalifikacji dostawcow

- brak rzetelnej weryfikacji deklaracji zgodnosci
i specyfikacji materiatu

- brak/staby dostep do wynikéw badan migracji
(specyficznej i globalnej)

- niska $wiadomos¢
- brak wdrozonego systemu zarzadzania jakoscig

- niska $wiadomo$¢ oséb zakupujacych i wykorzy-
stujacych opakowania
- niewtasciwa identyfikacja (pomytka)

- brak szkolen w zakresie DDD (deratyzacja,
dezynsekcja, dezynfekcja)

- korzystanie z firm o niskich kwalifikacjach

- brak swiadomosci kierownictwa o koniecznosci
korzystania z ustug profesjonalnych firm zajmuja-
cych sie zabezpieczaniem przed szkodnikami

- brak lamp owadobdjczych

- brak tapek zywiotowych i stacji bajtowych

- brak siatek w oknach

- niewtasciwy stan budynkéw
- niewtasciwy stan maszyn i urzadzen
- niewtfasciwy stan drobnego sprzetu
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Straty w obrebie magazynu surowcow uzaleznione sg od mozliwosci orga-
nizacji dostaw i magazynowania surowcéw, jakosci samych surowcow, jak
i kosztéw prowadzenia produkcji w zaktadach. Wyroby tej branzy, w tym
ciasta, ciastka, chleb, drobne wyroby piekarskie i cukiernicze, zawieraja naj-
czesciej make pszenng jako podstawowy sktadnik. Obecnie zaktady maja
nieograniczony dostep do surowca i mozliwos¢ jego wyboru w zakresie
parametrow jakosciowych, co korzystnie wptywa na ograniczanie strat
surowca. W zaleznosci od sprawnosci organizacyjnej w obrebie procesow
sktadowania i transportu maki, stanu technicznego urzadzen bioracych
udziat w dozowaniu maki mogg pojawiac sie straty maki, m.in. na skutek
pylenia, straty odnotowywane w momencie przesiewania, niedostateczne-
go wytrzepywania maki z workéw i mogg siegac¢ 0,3% do momentu przygo-
towania ciasta. Stosowanie transportu pneumatycznego podczas sktado-
wania i transportu maki pozwala zmniejszy¢ te straty do 0,1%.

W dziatalnosci zaktadow piekarsko-cukierniczych zaktada sie straty o cha-
rakterze produkcyjnym do momentu wypieku na poziomie 2%.

Nalezy pamietaé¢ o rozréznieniu strat od produktéw ubocznych proce-
su technologicznego i ubytkéw naturalnych, ktére stratami w rozumieniu
technologicznym nie sa, niemniej jednak powodujg strate w sensie eko-
nomicznym i nalezy dazy¢ do ich ograniczenia. W trakcie proceséw fer-
mentacji, formowania, jak i rozrostu keséw ciast odnotowuje sie réznice
miedzy masg ciasta bezposrednio po mieszaniu i masg ciast przed wtoze-
niem ich do pieca. Tego rodzaju straty majg charakter produkcyjny i wiel-
kos¢ ich uzalezniona jest od: 1) straty wody ciasta, potproduktéw w trakcie
fermentacji, 2) strat dwutlenku wegla, alkoholu i lotnych substancji wy-
dzielanych podczas fermentaciji, jak i rozrostu ciast, 3) mechanicznych strat
wynikajagcych z nieszczelnosci dzielarek i niedoktadnosci pracy maszyn
i urzadzen formutujacych oraz komér rozrostowych. W praktyce zaktadow
piekarsko-cukierniczych, jako strate kwalifikuje sie takze make wykorzysty-
wang na podsypke podczas formowania keséw ciasta, przyczyniajaca sie
do powstawania tzw. zmiotek. W trakcie wypieku np.: pieczywa pojawia sie
strata wypiekowa (tzw. upiek), ktéra istotnie wptywa na wydajnosc¢ wyro-
bu. Przyktadowo wyzszy upiek powoduje zmniejszenie wydajnosci pieczy-
wa; praktycy przyjmuja, ze zmiana straty upiekowej o 1% powoduje zmiane
wydajnosci o 1,5 jednostki.

Producenci pieczywa uzyskane bezposrednio po wypieku wyroby sortu-
ja celem usuniecia wadliwych sztuk niespetniajgcych norm jakosciowych
(tzw. odpad produkcyjny). Nastepnie pieczywo poddawane jest chtodzeniu
- w tym zakresie sg dwa warianty chtodzenia - naturalne lub w pomieszcze-

niach z wymuszonym obiegiem powietrza (pomieszczenia klimatyzowane).
Bez wzgledu jednak na rodzaj chtodzenia proces ten powoduje powstanie
ubytku magazynowego. Sposéb schtadzania decyduje o wielkos$ci powsta-
tego ubytku. Schtadzanie do 20°C powinno odbywac sie w jak najkrotszym
czasie, ograniczajac wysychanie i ubytek masy.

Od momentu wyjecia produktu piekarskiego czy cukierniczego z pieca,
rozpoczynaja sie w nim zmiany jako$ciowe: sensoryczne, mikrobiologicz-
ne i reologiczne. Aby ograniczy¢ niekorzystne zmiany zaleca sie przecho-
wywanie pieczywa w temperaturze 18-20°C oraz wilgotnosci powietrza
do 75%.

W piekarniach i cukierniach znaczng cze$¢ wystudzonych produktéow pod-
daje sie krojeniu i/lub konfekcjonowaniu. Pakowanie zapewnia przedtuze-
nie przydatnosci do spozycia, jednak na tym etapie generowane sg takze
straty w postaci okruchow i produktéw uszkodzonych, ktére nie spetniaja
juz wymogow jakos$ciowych stawianych w normach zaktadowych.

Ze wzgledu na krétki okres przydatnosci konsumpcyjnej pieczywa i nie-
trwatych wyrobéw cukierniczych, sposobem na zapewnienie dostarczania
klientom $wiezego pieczywa jest jego produkcja w otwartym cyklu produk-
cyjnym, tzw. odroczony wypiek. Produkcja ta wymaga zrealizowania czesci
procesu produkcji w miejscu sprzedazy, gdzie trafia pétprodukt piekarski
do przechowywania, np. wstepnie zapieczone, schtodzone i zamrozone
kesy ciasta. Korncowa faza produkcji obejmujgca najczesciej wypiek odby-
wa sie wowczas w miejscach sprzedazy. Z punktu widzenia przedsiebiorstw
zaleta metody odroczonego wypieku pieczywa jest skrécenie badz wyeli-
minowanie pracy nocnej, ciggte oferowanie $wiezego pieczywa, mozliwos¢
produkcji na zapas oraz ograniczenie strat.

Ocena ryzyka powstawania strat i marnotrawstwa
wyroboéw piekarsko-cukierniczych

Dla potrzeb analizy ryzyka zwigzanego z ograniczeniem strat i marnowania
zywnosci w sektorze piekarsko-cukierniczym przyjeto zatozenie, ze pod
pojeciem ryzyka rozumie sie zdarzenia lub okolicznosci, w ktérych wyste-
puje strata lub marnowanie wyrobéw. Dla zaprezentowanych rodzajéw
ryzyka okreslono przyczyny powstawania, konsekwencje oraz sposoby za-
pobiegania ryzyku.
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Ryzyko wystepujace w poszczegélnych etapach produkcji

ETAP RYZYKO PRZYCZYNY KONSEKWENCIJE DZIAtANIA ZAPOBIEGAWCZE
Surowce - Brak formalnie zakwalifikowa- - Surowiec nie spetnia 1. Szczegdtowa kontrola i ocena dostawcow surow-
niespetniajace nych dostawcéw, nieskuteczna wymagan jako$ciowych - céw - kwalifikacja dostawcéw, wybdr dostawcow
wymaganych kontrola dostaw lub brak kon- straty surowca. na podstawie posiadanych certyfikatow, audyty
kryteriéw jakosci. troli dostawy (czynnik ludzki). u dostawcow.

2. Kontrola kazdego dostawcy przez wykwalifiko-
Przyjecie wanych pracownikéw; w przypadku niezgodnosci
surowcow - reklamacja do dostawcy.

Magazynowanie
surowcow

Niewtasciwe warunki
magazynowania
SUrowcow.

- Brak nadzoru nad warunkami
magazynowania (temperatura,
wilgotnosé), pomieszczenia
magazynowe niespetniajace wy-
magan sanitarnohigienicznych,
niewtasciwe magazynowanie
maki w silosach.

- Niewtasciwe sktadowanie
surowcow z alergenami.

- Obnizenie jakosci lub
zepsucie sie surowca -
straty surowca.

- Zanieczyszczenie surow-
céw bez alergenéw aler-
genami - straty surowca
(w magazynie surowcéw)
lub po wyprodukowaniu
i informacji z rynku (ko-
niecznos¢ wycofania partii
produktow z rynku).

. Szkolenia pracownikéw.
. Zatwierdzona specyfikacja przed dwie strony

(dostawca/odbiorca) okreslajaca szczegétowo
wszystkie wymagania w zakresie jakosci i logistyki
i/ lub umowy.

. Nadzér nad warunkami magazynowania - kon-

trola temperatury i wilgotnosci w magazynie,
kontrola systemu chtodzenia.

. Zabezpieczenie magazynu przed szkodnikami

- zastosowanie profilaktyki w zakresie DDD
(deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja), okresowe
gazowanie siloséw do maki.

. Stosowanie zasady FIFO (first in-first out) przy

wykorzystaniu surowcéw.

. Szkolenia pracownikow.
. Nadzér nad infrastruktura.

. Wyznaczone miejsca na alergeny lub osobne

magazyny.

. Zabezpieczanie surowcow po pobraniu czesci

partii.

. Szkolenia pracownikéw w zakresie alergendw.
4,

Informowanie konsumenta na etykiecie / w spe-
cyfikacjach o mozliwym wystapieniu alergenu
- kontaminacja.
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ETAP

RYZYKO

PRZYCZYNY

KONSEKWENCJE

DZIAtANIA ZAPOBIEGAWCZE

Przygotowywanie

mieszanek
surowcow

Pobdr surowcéw

Produkcja
(mieszanie,
fermentacja,
garowanie,
przebijanie)
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Pomytki w zakresie
przygotowywania
mieszanek surowcow
pod konkretne
receptury. Nawazanie
surowcow.

Zanieczyszczenia
fizyczne.

Nieodpowiednie
warunki prowadzenia
poszczegdlnych
etapdw procesu
produkcyjnego.
Niewykwalifikowani,
nieprzeszkoleni
pracownicy.
Zanieczyszczenia
wtérne.

- Brak nadzoru nad sprzetem -
kontrolno-pomiarowym (wagi),
zaniedbania pracownika, brak
nadzoru.

- Pomytka pracownika.
- Brak swiadomosci pracownika.

- Brak sit przy poborze maki
Z silosow.

- Nieprzesiewanie maki przed
uzyciem.

- Niewtasciwie zorganizowane
Srodowisko, w ktérym nastepuje
produkcja wyroboéw piekarsko-
-cukierniczych.

- Zanieczyszczenia wtérne.

- Czynnik ludzki.

Pomytka przy nawazaniu
surowcow spowoduje
niewtasciwg jakos$¢
wyprodukowanego
towaru - straty widoczne
po wyprodukowaniu, straty
produkcyjne - straty w ma-
gazynie, w toku produkcji.

Nawazenie sktadnikow
niezgodne z receptura

- dodatek alergenu lub
mieszanki z alergenem,
ktéra nie powinna by¢ za-
warta w danym produkcie
- straty w magazynie.

Zanieczyszczenie fizyczne
wyrobu gotowego po-
chodzace z maki - straty
w magazynie.

Zanieczyszczenia

z otoczenia - zagrozenie
fizyczne.
Zanieczyszczenia szko-
dnikami (muchy, meszki
itp.).

Zanieczyszczenie

od pracownikéw nie prze-
strzegajacych ustalonych
zasad higieny - straty
produkcyjne lub reklamacje
klientéw.

1.
2.

3.
4.
5.

Nadzér nad sprzetem kontrolno-pomiarowym
(legalizacja i kontrola wag).

Szkolenia pracownikow.

Nadzor przetozonych.

Monitoring wizyjny.

Elektroniczny system nawazania potgczony

z receptura.

. Szkolenie pracownikéw w zakresie alergenéw.
. Nadzér nad alergenami w piekarni, cukierni.
. Rozdziat czasowy przy przygotowywaniu produk-

téw z alergenami i bez alergendw, aby nie doszto
do kontaminaciji.

. Przesiewanie maki/sita w instalacji przesytowej,

kontrola i czyszczenie sit.

. Szkolenie pracownikow.

. Wtasciwe nadzorowane otoczenie produkcji,

eliminowanie uszkodzonych sprzetéw, nadzér nad
plastikiem, szktem; eliminowanie przedmiotéw
niebezpiecznych stanowiagcych potencjalne Zrédto
zanieczyszczenia.

. Szkolenia pracownikéw. Przestrzeganie usta-

lonych zasad GHP/GMP przez pracownikéw

i kontrole. Kontrola zdrowia i higieny personelu
przed przystapieniem do pracy, biezacy nadzér.
Okresowy nadzér w szczegélnosci skierowany

na kontrole przestrzegania zasad higieny przez
pracownikéw (czepki ochronne na wtosy, siatki/
maski na brody, brak bizuterii, zakaz malowania
paznokci i noszenia sztucznych paznokci, mycie

i dezynfekcja dfoni, wtasciwy stréj roboczy, zakaz
spozywania positkdw w obszarze produkgcji, zakaz
zucia gumy itd.). Szkolenia pracownikéw z zasad
higieny.
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ETAP

RYZYKO

PRZYCZYNY

KONSEKWENCJE

DZIAtANIA ZAPOBIEGAWCZE

Produkcja
(mieszanie,
fermentacja,
garowanie,
przebijanie)

Dzielenie ciast,
ksztattowanie
ciast, naktadanie
ciast do form,
krojenie,
formowanie ciast,
obsypywanie

Nieodpowiednie
warunki prowadzenia
poszczegdlnych
etapow procesu
produkcyjnego.
Niewykwalifikowani,
nieprzeszkoleni
pracownicy.
Zanieczyszczenia
wtorne.

- Niewtasciwie prowadzony
proces produkcji.

- Brak nadzoru nad maszynami
i urzadzeniami.

- Niewtasciwie zorganizowane
srodowisko, w ktérym nastepuje
produkcja wyroboéw piekarsko-
-cukierniczych.

- Zanieczyszczenia wtérne.

- Czynnik ludzki.

- Produkt niespetniajacy
ustalonych kryteriow
jakosciowych - straty
w toku produkcji lub
reklamacje klientéw.

- Pétprodukt przygotowany
do wypieku o niewta-
Sciwej jakosci - straty
produkcyjne.

- Zanieczyszczenia
z otoczenia - zagrozenie
fizyczne.

- Zanieczyszczenia szko-
dnikami (muchy, meszki
itp.). Zanieczyszczenie
od pracownikéw nie prze-
strzegajacych ustalonych
zasad higieny - straty
produkcyjne i reklamacje
klientow.

. Badania lekarskie pracownikéw przed przyjeciem

do pracy oraz badania okresowe i sanitarne
zgodnie z przepisami prawa.

. Mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzen zgodnie

z ustalonym planem sanitarnym, odpowiednie
srodki, stezenia.

. Zabezpieczenia przed szkodnikami np.: siatki

w oknach, szczelno$¢ zaktadu, lampy owadoboj-
cze. Dziatania zapobiegawcze prowadzone i nad-
zorowane przez specjalistyczna firme zewnetrzna.

. Sciste przestrzeganie receptur i instrukcji produk-

cyjnych.

. Szkolenia i nadzér nad pracownikami.
. Wykwalifikowana kadra nadzorujaca.

. Nadzér nad parkiem maszynowym - harmonogra-

mem przegladdw i remontéw maszyn i urzadzen
na podstawie DTR (dokumentacji techniczno-ru-
chowej).

. Przestrzeganie przepiséw prawa w zakresie

nadzoru nad maszynami i urzadzeniami.

. Zatrudnianie wykwalifikowanych pracownikow

i zapewnianie odpowiednich szkolen.

. Wtasciwe nadzorowane otoczenie produkgji,

eliminowanie uszkodzonych sprzetéw, nadzér nad
plastikiem, szktem; eliminowanie przedmiotéw
niebezpiecznych stanowigcych potencjalne Zrédto
zanieczyszczenia. Ograniczenie do minimum
przedmiotéw niebezpiecznych np.: zakaz wnosze-
nia szklanek do obszaru produkcji, zakaz uzywania
zszywek, eliminacja szkta. Nadzoér nad szktem

i plastikiem, codzienne kontrole i zapisy. Kontrola
form i eliminacja uszkodzonych.

. Szkolenia pracownikéw. Przestrzeganie ustalonych

zasad GHP przez pracownikéw i kontrole. Kontrola
zdrowia i higieny przed przystapieniem do pracy,

biezacy nadzér. Okresowy nadzér w szczegdlnosci
skierowany na kontrole przestrzegania zasad higie-
ny przez pracownikéw (czepki ochronne na wtosy,
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ETAP RYZYKO

PRZYCZYNY

KONSEKWENCJE

DZIAtANIA ZAPOBIEGAWCZE

Dzielenie ciast,
ksztattowanie
ciast,

naktadanie ciast
do form, krojenie,
formowanie ciast,

obsypywanie
Nieodpowiednie
warunki prowadzenia
Wypiek wypieku wyrobow

piekarsko-cukierni-
czych. Niewykwalifi-
kowani, nieprzeszko-
leni pracownicy.

- Niewtasciwie prowadzony
proces produkgji.

- Brak nadzoru nad maszynami
i urzadzeniami.

- Brak wtasciwej eksploatacji
pieca, brak nadzoru nad urza-
dzeniem.

- Produkt niespetniajacy
ustalonych kryteriow ja-
kosciowych. Niewtasciwa
masa netto nawazanych
keséw, kawatéw ciast -
straty produkcyjne.

- Potprodukt przygotowany
do wypieku o niewta-
Sciwej jakosci - straty
produkcyjne.

- Niedotrzymanie para-
metréw procesu, awaria
pieca - straty produkcyjne.

siatki/maski na brody, brak bizuterii, zakaz malo-
wania paznokci i noszenia sztucznych paznokci,
mycie i dezynfekcja dtoni, wtasciwy stroj roboczy,
zakaz spozywania positkdw w obszarze produkgji,
zakaz zucia gumy itd.).

. Badania lekarskie pracownikéw przed przyjeciem

do pracy oraz badania okresowe i sanitarne
zgodnie z przepisami prawa.

. Mycie i dezynfekcja maszyn, urzadzen zgodnie

z ustalonym planem sanitarnym, odpowiednie
srodki, stezenia.

. Zabezpieczenia przed szkodnikami np.: siatki

w oknach, szczelno$¢ zaktadu, lampy owadobdj-
cze, dziatania zapobiegawcze prowadzone i nad-
zorowane przez specjalistyczng firme zewnetrzna.

. Biezaca kontrola surowcéw uzywanych

do obsypywania. Ustalone zasady eliminujace
zanieczyszczenia krzyzowe alergenami. Szkolenia
pracownikow.

. Kontrola masy netto pétproduktu przed wypie-

kiem, zapisy z prowadzonych kontroli, biezacy
nadzor.

. Sciste przestrzeganie instrukcji stanowiskowych.
. Szkolenia i nadzér nad pracownikami.
. Wykwalifikowana kadra nadzorujaca.

. Nadzér nad parkiem maszynowym - harmono-

gramy przegladéw i remontdéw maszyn i urzadzen
na podstawie DTR (dokumentacji techniczno-ru-
chowej).

. Przestrzeganie przepiséw prawa w zakresie

nadzoru nad maszynami i urzadzeniami.

. Zatrudnianie wykwalifikowanych pracownikéw

i zapewnianie odpowiednich szkolen.

. Kontrola czasu oraz temperatury wypieku.
. Nadzér nad parkiem maszynowym - harmonogra-

my, przegladdéw i remontéw pieca/dw na podsta-
wie DTR (dokumentacji techniczno-ruchowe;j).

. Szkolenia pracownikéw - piecowych.
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ETAP RYZYKO PRZYCZYNY KONSEKWENCIJE DZIALANIA ZAPOBIEGAWCZE
- Niewtasciwie zorganizowane - Zanieczyszczenia 1. Przestrzeganie przez pracownikéw zasad GHP.
Ssrodowisko, w ktérym nastepuje z otoczenia - zagrozenie 2. Mycie i dezynfekcja wdozkow, urzadzen (np. koto)
produkcja wyrobéw piekarsko- fizyczne. zgodnie z ustalonym planem sanitarnym, odpo-
-cukierniczych. - Zanieczyszczenia szko- wiednie $rodki, stezenia.
Wyktadanie - Czynnik ludzki. dnikami (muchy, meszki 3. Zabezpieczenia przed szkodnikami np.: siatki

z urzadzen, form,
tasm, studzenie,
wychtadzanie

Wyktadanie

z urzadzen, form,
tasm, studzenie,
wychtadzanie

Krojenie /
Pakowanie
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Zanieczyszczenia
wtérne.

Nieodpowiednie
warunki prowadzenia
procesu.
Niewykwalifikowani,
nieprzeszkoleni
pracownicy.

Nieodpowiednie
warunki krojenia

i pakowania wyrobow.

Zanieczyszczenia
wtdrne.

- Brak nadzoru nad systemem

chtodzenia.

- Niewtasciwie zorganizowane
srodowisko, w ktérym nastepuje
pakowanie wyrobéw piekarsko-

-cukierniczych.
- Zanieczyszczenia wtérne.
- Czynnik ludzki.

itp.). Zanieczyszczenie

od pracownikéw nie prze-
strzegajacych ustalonych
zasad higieny.

- straty produkcyjne

i reklamacje klientéw -
plesnienie wyrobu nieod-
powiednio wystudzonego
przed zapakowaniem.

Obnizenie jakosci wyrobu
gotowego w skutek
nieprawidtowo poprowa-
dzonego procesu wychta-
dzania i chtodzenia.

- straty produkcyjne

i reklamacje klientéw -
plesnienie wyrobu nieod-
powiednio wystudzonego
przed zapakowaniem.

Zanieczyszczenia z oto-
czenia - zanieczyszczenia
fizyczne.
Zanieczyszczenia szko-
dnikami (muchy, meszki
itp.).

Zanieczyszczenie

od pracownikéw nie prze-
strzegajacych ustalonych
zasad higieny.

- straty produkcyjne

i reklamacje klientéw -
plesnienie wyrobu nieod-
powiednio wystudzonego
przed zapakowaniem.

3.

w oknach, szczelno$¢ zaktadu, lampy owadobdj-
cze, dziatania zapobiegawcze prowadzone i nad-
zorowane przez specjalistyczng firme zewnetrzna.

. Biezaca kontrola wychtodzenia wyrobéw piekar-

sko-cukierniczych w wtasciwie zorganizowanych
pomieszczeniach (np.: wychtadzalnia, chtodnia
szokowa).

. Nadzér i kontrola nad procesem wychtadzania.
. Przestrzeganie przepiséw prawa w zakresie

nadzoru nad chtodnictwem (m.in. rejestracja
w Centralnym Rejestrze Operatorow).

. Szkolenia pracownikéw.

. Przestrzeganie przez pracownikéw zasad GHP -

czepki, rekawice, brak bizuterii, wtasciwa odziez
ochronna.

. Zabezpieczenia przed szkodnikami np.: siatki

w oknach, szczelno$¢ zaktadu, lampy owadobdj-
cze, dziatania zapobiegawcze prowadzone i nad-
zorowane przez specjalistyczng firme zewnetrzna.
Przestrzeganie harmonogramu mycia i dezynfekcji
urzadzen, skrzynek, wozkéw.

4. Szkolenia pracownikow.
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ETAP

RYZYKO

PRZYCZYNY

KONSEKWENCJE

DZIAtANIA ZAPOBIEGAWCZE

Krojenie /
Pakowanie

Krojenie,
pakowanie

30

Niewtasciwe
oznakowanie lub
uszkodzenie wyrobu
gotowego.

- Brak nadzoru nad maszynami
i urzadzeniami.

- Niewtasciwa data minimalnej
trwatosci.

- Btedy, zaniedbania pracowni-
kéw przy pakowaniu luzem.

- Niewtasciwej jakosci opako-
wanie do pakowania wyrobow
piekarsko-cukierniczych (pomyt-
ka w wykazach sktadnikow, brak
deklaracji zgodnosci koniecznej
dla opakowan dla Zzywnosci).

- Niewtasciwe nadzoro-
wanie konserwowania
urzadzen do krojenia.
Tepe noze moga pro-
wadzi¢ do deformacji,
uszkodzen wyrobow
poddawanych krojeniu
i wptywac na atrakcyj-
nosc¢ towaru.

- straty przy krojeniu.

Zte nabicie daty na klip-
sie, etykiecie, worku,

w specyfikacji.

- straty wykryte na etapie
magazynowania wyrobéw
gotowych lub handlu.

Uszkodzenia towaru,
deformacja towaru (czasem
doprowadzajaca do ko-
niecznosci uznania wyrobu
gotowego jako strate)

- straty wykryte na etapie
magazynowania wyrobéw
gotowych lub handlu.

Zmiana zapachu np.:
pieczywa, przekroczenie
poziomu migracji specy-
ficznej lub globalne;j.
Wykaz sktadnikéw na ety-
kiecie niezgody z rzeczy-
wistoscia / niezgodnos¢
uzytego opakowania

z pakowanym asortymen-
tem, np.: btedny wykaz
sktadnikéw, obecnos¢
alergenéw niezadeklaro-
wanych na opakowaniu

- straty wykryte na etapie
magazynowania wyrobéw
gotowych lub handlu.

3.
4.

. Nadzér nad parkiem maszynowym - harmono-

gramy przegladdéw i remontéw maszyn i urzadzen
na podstawie DTR (dokumentacji techniczno-ru-
chowej).

. Szkolenia pracownikéw.
. Nadzér nad procesem pakowania i kontrola przed

zwolnieniem do sprzedazy.

. Kontrola nadanej daty minimalnej trwatosci przez

wyznaczonych pracownikéw.

. Badania trwatosciowe potwierdzajgce zgodnosé

produktu w catym okresie przydatnosci do spo-
Zycia.

. Odpowiedniej jakosci opakowania umozliwiajace

bezpieczny transport.

. Szkolenia pracownikéw z zakresu manipulacji

i pakowania towaru.

. Nadzér nad procesem pakowania.
. Dopuszczanie do sprzedazy towaru bezpiecznego,

drugiej klasy (odksztatcenie, minimalne uszkodze-
nie, wada ksztattu), obnizenie ceny.

. Zakup opakowan od kwalifikowanych dostawcow,

spetniajacych przepisy prawa dotyczace produkcji
opakowan do zywnosci (posiadanie deklaracji
zgodnosci, specyfikacji opakowania wraz z prze-
znaczeniem, posiadanie wynikéw badan migracji).

. Kontrola dostaw kazdej partii opakowan przez

przeszkolonych pracownikéw (sprawdzanie
opakowania z wzornikiem).

Szkolenia pracownikdéw.

Nadzor nad pakowaniem.
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ETAP RYZYKO PRZYCZYNY

KONSEKWENCJE

DZIAtANIA ZAPOBIEGAWCZE

- Brak nadzoru nad warunkami
magazynowania (temperatura,
wilgotnosc) / przerwanie tancu-
cha chtodniczego, pomieszcze-
nia magazynowe niespetniajace
wymagan sanitarno-higienicz-
nych.

Zagrozenia
mikrobiologiczne.

Magazynowanie

- Przeszacowanie zamoéwien.

Nadprodukgja.

Uszkodzenia podczas - Niewtasciwe srodki transportu,
transportu. nieprzystosowane do transportu
srodkow spozywczych, brak
decyzji sanitarnej. Niewtasciwy
stan sanitarno-higieniczny
srodka transportu.

Zagrozenia
mikrobiologiczne.

- Niewtasciwe warunki transpor-
tu, niewtasciwa temperatura
dla wyrobéw wymagajacych
transportu chtodniczego.

- Zbyt czeste otwieranie drzwi
srodkow transportu prowadzace
do podwyzszenia temperatury.

Ekspedycja

- Obnizenie jakosci lub
zepsucie sie gotowych
produktéw - straty
produkcyjne w magazynie
wyrobow gotowych.

Zbyt duzo nagromadzo-
nego towaru w magazy-
nie wyrobéw gotowych

z krétkim terminem przy-
datnosci. Przetermino-
wanie sie towaru - straty
produkcyjne w magazynie
wyroboéw gotowych.

Obnizenie jakosci trans-
portowanych wyrobdéw.
Trwate uszkodzenia
wyrobdéw gotowych
powodujace niezdatnosc
do sprzedazy - straty

w transporcie.

Zagrozenie zdrowia lub
zycia konsumenta - straty
powodujgce nieprzydat-
nosc do spozycia - utyli-
zacja.

1. Nadzér nad warunkami magazynowania - kon-
trola temperatury i wilgotnosci w magazynie,
kontrola systemu chtodnictwa.

2. Zabezpieczenie magazynu przed szkodnikami
- zastosowanie profilaktyki w zakresie DDD
(deratyzacja, dezynsekcja, dezynfekcja).

. Stosowanie zasady FIFO.

. Szkolenia pracownikéw.

. Nadzér nad infrastruktura.

b w

. Optymalizacja wielkosci produkgji.
. Uwzglednianie sezonowosci produkcji.
. Przestrzeganie zasady FIFO.

WN -

1. Srodki transportu posiadajace dopuszczenie
do transportu $rodkéw spozywczych.

2. Kontrola temperatur i stanu sanitarnego przez
zatadunkiem.

3. Szkolenia kierowcow.

4. Weryfikacja zapiséw z mycia i dezynfekcji skrzyni
tadunkowe;j.

5. Kwalifikacja dostawcéw ustug transportowych.

1. Kwalifikacja dostawcéw ustug transportowych,
umowy z dostawcami.

2. Nadzér nad srodkami transportu - przeglady
agregatow chtodniczych, przeglady techniczne.

3. Szkolenia kierowcow w zakresie manipulacji
towarem i bezpieczenstwa podczas transportu.

4. Wprowadzenie ogranicznikéw predkosci do aut
transportowych.

5. Kontrola temperatury przed zatadunkiem, prefero-
wanie transportu z mozliwoscig wydruku historii
temperatury.

6. Wtasciwe zabezpieczenie towaru na czas trans-
portu.

7. Wtasciwa organizacja tras.

8. Ograniczanie czestotliwosci i zbyt dtugiego czasu
otwarcia drzwi $rodka transportu.
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Zalecenia
W celu ograniczenia strat i marnotrawstwa zywnosci przedsiebiorstwa

branzy piekarsko-cukierniczej powinny zastosowac szereg dziatan w od-
niesieniu do catego sektora oraz poszczegdlnych etapdéw dziatalnosci.

Ograniczenie strat i marnotrawstwa zywnosci przedsiebiorstw
branzy piekarsko-cukierniczej na réznych poziomach:

Transport Handel
i magazynowanie detaliczny

nnn _LD 17
:_®_®3 7

Sektor Przetworstwo

e Stan techniczny * Magazyn e Optymalizowanie tras o Infrastruktura
i technologia surowcow i systemu transportu, handlowa
produkgji w tym likwidowanie

e Produkcja ¢ Organizacja

tras nierentownych

¢ Organizacja witasciwa handlu

i planowanie M e Monitoring Srodkéw i wspotpraca

. . ° agazyn transportu i kierowcow z dostawca

* Rozwigzania wyrobow

w zakresie logistyki gotowych e Montaz ogranicznikéw e Dziatania

i sprzedazy predkosci w autach marketingowe

transportujacych

e Inne

Poziom sektora
1. Stan techniczny i technologia produkcji:
a. wdrozenie systemu zabezpieczen i kontroli budynkéw,

b. zapewnienie prawidtowych warunkéw przechowywania maki i po-
zostatych surowcéw oraz wyrobéw gotowych,

c. utrzymywanie wysokiego standardu higieny produkcyjne;j,

d. stosowanie nowoczesnego sprzetu i modernizacja przedsie-
biorstw,

e. stosowanie technologii pieczywa mrozonego.

Organizacja i planowanie:
a. monitoring rynku i planowanie produkcji w dtuzszym okresie,

b. korzystanie z ustug firm zewnetrznych w zakresie pewnych zadan,
jak np. DDD, konserwacja urzadzen, ustugi transportowe,

c. monitoring wizyjny przedsiebiorstw.
Rozwigzania w zakresie logistyki i sprzedazy:
a. utworzenie funkcji opiekunéw ds. kluczowych klientow,

b. wdrozenie systemu automatycznej identyfikacji wyrobéw w logi-
styce.

Inne:

a. ciggte podnoszenie kompetencji personelu poprzez system szko-
len (np. produkcyjnego, operatoréw Srodkéw transportu),

b. wprowadzenie wtasnych procedur i regulaminéw np. w zakresie
transportu.

Poziom przetwérstwa

Dziatania na poziomie magazynu/éw surowcéw:

o5

. staranne planowanie zakupéw surowcoéw,
b. kontrolowanie stanu zapaséw surowcow,
c. eliminacja nadmiernych zapaséw surowcéw,
d. digitalizacja systeméw zarzadzania zapasami,

e. wdrazanie polityki nie przyjmowania strat do magazynu surow-
cow.

Dziatania na poziomie produkcji wtasciwej:
a. biezace planowanie produkcji wzgledem zapotrzebowania,

b. bardziej efektywne wykorzystanie surowcow przez stosowanie
odpowiednich metod produkgji,
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c. samokontrola i wzajemna kontrola pracownikéw w procesie pro-
dukcji.

Dziatania na poziomie magazynu wyrobéw gotowych:

a. stosowanie technologii mrozenia produktéw i pdtproduktéw,
a wiec lepszego rozplanowania i buforowania produkcji,

b. ré6znicowanie gramatury produktéw gotowych, optymalizacja po-
jedynczych ,racji’,

c. przestrzeganie zasady FIFO.

Poziom transportu i magazynowania

1.

Optymalizowanie tras i systemu transportu, w tym likwidowanie tras
nierentownych.

Monitoring $rodkéw transportu i kierowcow.

Montaz ogranicznikéw predkosci w autach transportujacych.

Poziom handlu detalicznego

1.

Infrastruktura handlowa:
a. stosowanie odpieku pieczywa z ciasta mrozonego,
b. przestrzeganie zasady FIFO,

c. zapewnienie odpowiedniej infrastruktury sprzedazowej w jedno-
stce handlowej (np. nowoczesne regaty).

Organizacja handlu i wspdétpraca z dostawca:

a. wprowadzenie i rozwijanie modelu wspotpracy polegajacego
na ,zarzadzaniu pétka” przez dostawce, pozwalajacego na zmniej-
szenie skali zwrotow (dostawca na biezgco monitoruje potke).

3. Dziatania marketingowe:

a. utrzymywanie lojalnosci klientéw do marki producenta i placéwki han-
dlowej, co zmniejsza fluktuacje sprzedazy,

b. wdrazanie dziatan informacyjnych na terenie sklepu.

Podsumowanie

Straty sg naturalnym elementem kazdego procesu produkcji, obnizajg one jednak
jego efektywno$¢ i wptywajag na spadek optacalnosci. Marnotrawstwo jest nato-
miast skutkiem niegospodarno$ci oraz ztej organizacji i btedéw, ktére powstaja
na poziomie udostepniania produktéw konsumentom oraz w sferze konsumpgji.

Poprawnie zorganizowane i przeprowadzone procesy technologiczne pozwalajg
ograniczac¢ ryzyko pojawienia sie strat produkcyjnych, strat surowcow, produk-
tow w magazynie wyrobéw gotowych. Prowadzenie zapisdw, monitoringu gospo-
darowania surowcami, stosowanie wtasciwych parametréow proceséw czy analiza
bilansu masy moze by¢ podstawa do ograniczania zjawiska strat wyrobow piekar-
sko-cukierniczych w obrebie procesu technologicznego, jak i zaktadu przetwor-
czego.

Biorac pod uwage poszczegdlne ogniwa wystepujace w branzy piekarsko-cukier-
niczej zrédta strat i marnotrawstwa zywnosci lezg po stronie:

e technologii produkcji i przetwérstwa,

e czynnikéw $Srodowiskowych,

e struktury rynkow i relacji w sieciach handlowych,

e zmieniajgcego sie i trudnego do przewidzenia popytu.

W kazdym z tych obszaréw mozna podejmowac dziatania zmierzajgce do redukcji
strat i marnotrawstwa zywnosci. Najtatwiej, ze wzgledu na mozliwos¢ kontrolo-
wania procesu produkcji, bedzie je mozna wprowadzi¢ na poziomie czynnikéw
technologicznych. Natomiast czynniki Srodowiskowe, jak i uwarunkowania popy-
towe (ze wzgledu na brak mozliwosci kontroli), pozostang sferg, w ktorej mozliwo-
$ci zarzadzania sg trudniejsze. Obszarem, na ktéry mozna oddziatywac w sposéb
posredni s3 relacje zaréwno z dostawcami jak i odbiorcami oraz innymi podmiota-
mi zajmujgcymi sie produkcja pieczywa i wyrobéw cukierniczych.
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W celu ograniczenia strat i marnotrawstwa w produkcji wyrobow piekar-
sko-cukierniczych przedsiebiorstwa produkcyjne powinny przede wszyst-
kim rozpoczaé prace nad stworzeniem uniwersalnego systemu pozwala-
jacego na ciggte monitorowanie start w przedsiebiorstwach sektora wraz
z przypisaniem zadan monitoringu w kazdym dziale przedsiebiorstwa
do obowigzkow wskazanego pracownika(éw). Podjecie wspdtpracy z or-
ganizacjami pozarzagdowymi, w tym bankami zywnosci, ktérych celem jest
wykorzystanie na cele konsumenckie nadwyzek pieczywa i wyrobow cu-
kierniczych przyczyni sie do ograniczenia mozliwosci powstania strat.

WSsréd czynnikéw, ktoére utrudniajg dziatania zmierzajace do ograniczania
strat i marnowania wyrobéw piekarskich i cukierniczych w branzy nalezy
wymienic:

e ograniczenia finansowe - brak srodkéw na modernizacje przedsie-
biorstw,
e niskie kwalifikacje i $wiadomos¢ pracownikéw,

e wybrane uwarunkowania prawne,

e wieksze prawdopodobienstwo wystgpienia strat w porze letnigj
(trudnosci w schtodzeniu wyrobéw, zakazenia mikrobiologiczne, itp.),

e nieuregulowane kwestie prawne przez lokalne jednostki samorzado-
we w zakresie wtasnosci gruntéw, np. brak mozliwosci rozbudowy
zaktadu,

e sezonowos¢ popytu i trudnosci dopasowania produkcji do potrzeb,
e ograniczony wptyw na jako$¢ surowca,

e konkurencja ze strony sektora gastronomicznego, ktérego placéwki
podejmuja sie wypieku wtasnego pieczywa i wyrobéw cukierniczych,

e niedoskonatos$é przepiséw.
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