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1. Podstawa opracowania recenzji

Podstawg formalng opracowania niniejszej recenzji jest Uchwata nr 67/2021 Rady ds.
Stopni Naukowych Politechniki Eodzkiej, z dnia 6 lipca 2021 oraz pismo Pani Dziekan
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci Politechniki L.6dzkiej, dr hab. inz. Anny

Diowksz, prof. uczelni, z dnia 24 maja 2022.

2. Ocena wyboru tematu pracy i jej celu

Pieczywo staninowi podstawowy produkt spozywezy w diecie cztowieka. Ze wzgledu na
wzrost wymagan, co, do jakosci produktow spozywczych, konsumenci poszukujg nowych
produktéw charakteryzujacych si¢ dobrg jakoscig i wysokg warto$cig odzywcza. Na rynku
produktow spozywczych pojawia si¢ wysoka konkurencyjnos¢. Problematyka ta dotyczy
rowniez branzy piekarskiej. Rynek branzy piekarskiej jest podzielony pomiedzy duzych
producentéw pieczywa posiadajacych zautomatyzowany proces produkcji, dysponujacych
znacznym kapitalem, dostarczajacych na rynek produkty o dhuzszym terminie przydatnosci,
tansze ze wzgledu choéby na efekt skali. Z drugiej strony na rynku znajdujg si¢ drobni
producenci, oferujacy bardzo dobre jakosciowo produkty piekarskie, z reguty za wyzszg cene.

Mate piekarnie chcac zachowaé swoja konkurencyjno$¢ musza pracowaé¢ nad wdrozeniem
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nowych produktoéw, optymalizowaé proces produkeji oraz ograniczaé koszty dzialalnosci bez
utraty jakoS$ci produktu.

W odniesieniu do wyzej opisanych zalozen i wytycznych Doktorant dokonal bardzo
trafnego wyboru tematu swojej dysertacji. Temat rozprawy doktorskiej stanowi
interdyscyplinarne podejscie do wypracowania optymalnego, ekonomicznie uzasadnionego
procesu produkcji = strategicznych produktéow w badanym zakladzie piekarniczo -

cukierniczym. W $wietle powyzszego wysoko oceniam podjeta tematyke.

3. Ocena formalna pracy

Przedstawiona do oceny rozprawa doktorska jest praca o charakterze eksperymentalnym.
Praca obejmuje 169 stron maszynopisu w tym 12 tabel oraz 90 rysunkéw. Struktura pracy jest
typowa dla rozpraw naukowych i obejmuje nastepujace czesci: spis tresci, streszczenie w
Jjezyku polskim i angielskim, wprowadzenie, cel pracy, czg$¢ teoretyczng, materiaty i metody,
wyniki badan z dyskusja, wnioski, bibliografi¢ oraz spis tabel i rysunkéw. Rozprawa
wskazuje na dobrg orientacje Doktoranta w obszarze poruszanych w pracy zagadnien. Wykaz
literatury obejmuje 74 pozycje. Spoéréd literatury naukowej 19% (14) stanowig pozycje
angloje¢zyczne, 81% (60) polskojezyczne. Zrodia literatury z ostatnich 5 lat stanowia 13%. W
bibliografii rozporzadzenia i normy stanowig 8 pozycji. Dobor zrédet jest odpowiedni i
obejmuje najwazniejsze pozycje literatury.

Prezentowana rozprawa doktorska charakteryzuje si¢ poprawng struktura. Napisana jest

W sposob czytelny.

4. Ocena merytoryczna pracy

Tytul pracy koresponduje z jej trescig. Celem pracy mgr Bfazeja Mielczarka byto
opracowanie modelu optymalizacji produkcji wybranych wyrobow piekarniczych, ktory
wplynie na poprawe wyniku ekonomicznego przedsigbiorstwa. Aby zrealizowa¢ cel pracy
przeprowadzono analiz¢ strategiczng przedsigbiorstwa stosujagc wskazniki rachunkowo-
zarzadcze oraz analiz¢ i modyfikacje procesoéw technologicznych wybranych produktow.

W czgsci teoretycznej Doktorant dokonat przegladu literatury zwigzanej z tematyka
prezentowanych badaf, scharakteryzowat pieczywo i jego znaczenie w diecie cztowieka.
Przedstawil warto$ci odzywcze wybranych wyrobow piekarskich oraz tendencje rynkowe
dotyczace zakupu i spozycia pieczywa w Polsce. W kolejnych rozdziatach opisane zostaty

surowce piekarnicze oraz sposoby ich przygotowania, technologie produkcji pieczywa i



wyzwania stojace przed technologia piekarstwa. W dalszej czgsci opisano dane niezbedne do
weryfikacji efektywnosci ekonomicznej dzialalnosci przedsiebiorstw.

Przeglad literatury zajmuje 19 stron. Autor zebral w nim najwazniejsze merytoryczne
informacje, udokumentowane pozycjami literatury i wprowadzajace czytelnika w podjetg w
pracy tematyke badan.

W rozdziale materialy i metody badari Autor przedstawit charakterystyke, strukture,
model kanatéw dystrybucji, szeroki asortyment wyrobow oraz infrastrukture badanego
Zaktadu Piekarniczo — Cukierniczego. Nastgpnie Autor opisal metody badawcze i wskazniki,
ktore postuzyly w pierwszej czesci do analizy badanego przedsigbiorstwa oraz jego otoczenia
spofecznego, w tym m.in.:

v" Maciarz Bostonskiej Grupy Konsultacyjnej (BCG), do sprecyzowania wlasciwego

portfela dziatalno$ci Zaktadu Piekarniczo — Cukierniczego;

v" wskazniki rentownosci i sprawnosci dziatania, jako mierniki dziatalnosci operacyjnej

¥ procesy produkcji, uwzgledniajgce poszezegdlne fazy i operacje technologiczne, a

takze zmienno$¢ procesu technologicznego.

Przyjete przez Doktoranta metody badawcze pozwolity na wybor strategicznych dla
Zakladu Piekarniczo - Cukierniczego produktéw, a nastepnie weryfikacje, tradycyjnych
procesow produkcji stosowanych w badanym przedsigbiorstwie. Materialem badawczym w
drugiej czgsci pracy byly butki: kajzerka, wieloziarnista, drozdzowa.

W ocenie jakosci wybranych produktéw Doktorant wykorzystat metody analityczne
obejmujace m.in.: analizy fizykochemiczne (m.in.; oznaczenie kwasowosci, pH, profilu
Jako$ciowego i ilosciowego weglowodanéw w cieScie surowym i w gotowym wyrobie)
oraz analizy mikrobiologiczne obejmujace okreslenie ogolnej liczby drobnoustrojow,
drozdzy oraz plesni, bakterii kwasu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae,
drobnoustrojow amylolitycznych oraz bakterii z rodzajow Bacillus, Salmonella i Listeria.
Analizy wykonano na poszczeg6lnych etapach technologicznych, poréwnujac tradycyjny i
innowacyjny proces produkcji. Badania fizykochemiczne i mikrobiologiczne przeprowadzono
zgodnie z przyjetymi metodami badan i normami PN-ISO.

Uklad doswiadczenia jest dobrze zaplanowany, wlasciwie przemyslany. Doktorant
prawidlowo dobral metody analityczne. Uzupelnienia wymaga opis zalozen tradycyjnego i
innowacyjnego procesu technologicznego, oraz doprecyzowanie miejsca poboru préb do
analiz fizykochemicznych (brak spojnosci pomiedzy informacjami zawartymi w metodyce

(tabela 2, str. 50), a danymi prezentowanymi w rozdziale wyniki str. 114).



Rezultaty przeprowadzonych analiz i badan Autor przedstawil w rozdziale
zatytutowanym ,,Wyniki i dyskusja’> w postaci 8 tabel i 59 rysunkéw prezentujgc obszerny
material badawczy. Dokumentacja stanowi dobre uzupelnienie tresci pracy doktorskiej.

W efekcie realizacji pierwszego etapu badah Doktorant przeprowadzit szczegbtows
analiz¢ stanu Zakladu Piekarniczo-Cukiericzego z wykorzystaniem Macierzy Bostonskiej
Grupy Konsultingowej (BCG). Przeprowadzit analizy weryfikacji rentownosci i sprawnosci
dzialania zakladu oraz analizy procesow technologicznych kluczowych produktéw
piekarniczych.

Efektem przeprowadzonych analiz bylo opracowanie diagnozy probleméw i dziatan
optymalizacyjnych w Zaktadzie Piekarniczo-Cukierniczym ,,Trojanka’’ dla kluczowych
produktéw (butka drozdzowa, wieloziarnista, kajzerka). Opracowano metody optymalizacji w
czgsci:  zarzadczej (wdrozenie kompleksowego oprogramowania do zarzadzania
przedsigbiorstwem, elektronicznych receptur i ograniczenia liczby pracownikéw),
infrastrukturalnej (poprzez zastosowanie nowych ciaggéw komunikacyjnych, usprawniajacych
pracg zakladu) oraz techniczno-technologicznej (w tym wykluczenie waskich gardet w
procesach produkcji i optymalizacji proceséw produkcyjnych).

Kluczowg optymalizacja byta zmiana technologii produkcji strategicznych wyrobow
polegajaca na zastapieniu modelu szybkiego garowania ciasta z wykorzystaniem komory
fermentacyjnej dostepnej w przedsigbiorstwie na model z wykorzystaniem chtodnio-garowni
(komory kontrolowanego rozrostu ciasta). Zastosowanie innowacyjnych rozwigzan pozwolito
na optymalizacj¢ procesu produkcji oraz zmiane systemu pracy przedsigbiorstwa. W efekcie
kontroli podstawowych parametréw technologicznych ograniczono dodatek drozdzy i cukru z
3-4% do 1-1,5% oraz wprowadzono zmiany w recepturach poszczegolnych wyrobow (bulek:
kajzerka, wieloziarnista, drozdzowa). Po wprowadzeniu  zmian technologicznych
przeprowadzono analizy fizykochemiczne i mikrobiologiczne polproduktéw i wyrobow
gotowych.  Przeprowadzone badania pozwolity na weryfikacje jako$ci produktow
wyprodukowanych tradycyjng i innowacyjna metodg produkcji. Przeprowadzone badania
wykazaly, ze zastosowanie innowacyjnej metody produkcji korzystnie wplynelo na
parametry ksztaltujgce teksture pieczywa, stwierdzono mniejszg twardo$¢ i gumowato$é
wszystkich produktéw, ponadto utrzymano dobrg  jako$¢ mikrobiologiczng badanych
produktéw piekarniczych. Powyzsze efekty innowacyjnego procesu produkcji zostaly

podparte efektywno$cig ekonomiczna, z ktorej wynika wysoka stopa zwrotu z wdrozenia.



Zdaniem Recenzenta czg$¢ pracy polegajaca na wprowadzeniu nowych rozwigzan
technologicznych w produkcji kluczowych produktéw oraz ocena ich jakosci poprzez analize
wybranych wskaznikow fizykochemicznych i mikrobiologicznych stanowi istotng czgs$é
przedstawionej do oceny rozprawy doktorskiej. Wartoscig dodana opracowanego modelu
techniczno - technologicznego w zakresie optymalizacji produkcji jest mozliwosé
implementacji w dowolnym zakladzie piekarniczo-cukierniczych o podobnej wielkosci.

Na podstawie przeprowadzonych badah oraz otrzymanych wynikow Autor
sformutowat 12 wnioskéw. Swiadcza one o realizacji wyznaczonego celu badan. Niektore
wnioski wymagaja korekty edytorskiej i redakcyjnej (wniosek 1), czy doprecyzowania i
rozwinigcia (wniosek 9), przemyslenia (wniosek 7):

Prowadzone przez pana mgr Blazeja Mielczarka prace badawcze zostaly zaplanowane
bardzo konsekwentnie i logicznie. Przedstawione w pracy rozwigzania technologiczne, ich
oryginalno§¢ oraz  obszerno$é przeprowadzonych badan  oceniam pozytywnie.
Zaprezentowane przez Doktoranta wyniki badan wnoszg istotne elementy o znaczeniu nie
tylko naukowym, ale réwniez praktycznym. Autor opracowal modyfikacj¢ procesu
technologicznego oraz potwierdzil w przeprowadzonych badaniach poprawe wybranych
wyr6znikéw jakosci uzyskanych produktow Opisane w pracy kompleksowe podejécie do
optymalizacji procesu technologicznego kluczowych produktéw badanego przedsiebiorstwa

stanowi autorskie osiagniecie naukowe, ktore oceniam pozytywnie.

S. Pytania i uwagi
Rozprawa napisana jest poprawianie i Jej przyjecie nie budzi watpliwosci, ale prositabym

Autora o ustosunkowanie sie do nastepujacych uwag i komentarzy:

1) Proszg o zestawienie réznic migdzy klasyczna a innowacyjna metodg (proponowang przez
Pana) produkcji pieczywa.

2) Czy zastosowana innowacyjna technologia miata wptyw na ocene sensoryczng pieczywa
oraz $wiezos¢ produktéw. Czy takie badania byly realizowane w przedsiebiorstwie.

3) W rozdziale ,,Wyniki i dyskusja’ brak jest typowych dla prac naukowych elementow
dyskusji w oparciu o dostepng literature.

4) W pracy znajduja si¢ btedy stylistyczne i jezykowe. Przykladowe bledy gramatyczne i
stylistyczne oraz skroty myslowe: ,,ciasto po wypieku’’ str.50, ,,drozdzéwka’® (str. 97,
107), ,,analiza wykazata ze jako$¢ badanych wyrobéw wplywa na cel dysertacji ....” (str.

145), ,, produktéw odcinek danych o produkcji’’(str.157) itp.



Podsumowanie

Przedstawiona do recenzji rozprawa doktorska pana mgr Blazeja Mielczarka pt. ,,Metoda
optymalizacji produkcji wybranych wyrobow piekarniczych” wykonana pod kierunkiem
prof. dr hab. inz. Katarzyny SliZewskiej oraz dr hab. inz. Tomasza P. Olejnika, prof. uczelni,
zawiera nie tylko badania poznawcze, ale przede wszystkim interesujace rozwigzanie
technologiczne badanego problemu. Temat rozprawy doktorskiej stanowi interdyscyplinarne
podejscie do wypracowania optymalnego, ekonomicznie uzasadnionego procesu produkcji
strategicznych produktéw piekarskich w badanym zakladzie piekarniczo — cukierniczym.

Wyniki pracy majg duza wartoéé aplikacyjng i wnosza oryginalny wklad w rozwoj
dyscypliny technologia zywnoéci zywienia. Na tej podstawie wnioskuje do Rady ds. Stopni
Naukowych Politechniki Lodzkiej o przyjecie rozprawy i dopuszczenie mgr Blazeja

Mielczarka do dalszych etapéw przewodu doktorskiego.

Prof. Joanna Kawa-Rygielska
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