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Uzasadnienie podjecia tematu i celu rozprawy

W ostatnich latach w Polsce obserwuje si¢ w branzy piekarniczej duze rozdrobnienie
biorgc pod uwage tlo w postaci rodzimego sektora produkcji zywnosci. Na podstawie analizy
danych statystycznych wynika, ze na koniec 2020 r. w bazie REGON zarejestrowanych byto
ponad 12 tys. podmiotdéw zajmujacych si¢ produkcjg pieczywa i $wiezych wyrobéw
ciastkarskich, co stanowilo az 38% wszystkich podmiotow zajmujgcych si¢ produkcjg
artykulow spozywczych. W 2019 r. prawie 360 przedsiebiorstw zatrudnialo wiecej
niz 9 pracownikow.

Na polskim rynku mozna zauwazy¢ obecnie, ze konsumpcja wyraznie przesuwa sie

z pieczywa tradycyjnego w stron¢ pozostalych wyrobow piekarniczych. Znacznie wzrasta




zainteresowanie konsumentéw pieczywem pelnoziarnistym lub z dodatkiem ziaren,
produktami o obnizonej zawartosci soli, bez cukru czy glutenu. Przewiduje si¢, ze
przedsiebiorstwa, ktore beda rozwija¢ swoje portfolio produktowe oraz analizowac na biezaco
zmieniajace sie trendy, w kolejnych latach zwigksza swoj udziat w rynku.

Polskie wyroby piekarnicze sg takze bardzo istotnym towarem eksportowym. W ciggu
ostatnich dziesieciu lat wartos¢ eksportu wyrobow piekarniczych zwigkszyla si¢ ponad
trzykrotnie. Przychody z eksportu tej grupy towarowej stanowia okolo 16% tacznych
przychodow ze sprzedazy w grupie przedsigbiorstw zatrudniajgcych powyzej 9 pracownikow.

Poza tym pozycja rynkowa przedsigbirstwa piekrniczego moze wzrasta¢ z uwagi na
innowacyjnos¢ ekologiczng, w przypadku bardziej $wiadomych konsumentow, ktorzy
wybieraja produkty ekologiczne. Taka aktywnos¢ innowacyjna przedsigbiorstw jest
wykladnig rozwoju spoteczno-gospodarczego.

W zwiazku z powyzszym w branzy piekarniczej jednym z najwazniejszych obszrow
warunkujacych pozycje rynkowa przedsiebiorstwa, a wigc sukces mierzony poziomem
wyniku finansowego jest konkurencyjnos¢. A zatem przedsi¢biorstwa musza efektywnie
wykorzystywa¢ swoj potencjat konkurencyjnosci i dynamicznie reagowac na zmieniajgce si¢
czynniki i zagrozenia pojawiajace si¢ w otoczeniu.

Aktualny stan wiedzy wskazuje na kierunek prowadzenia badan i analiz ukazujacy
optymalne rozwiazania W przedsigbirstwach piekarniczych poperzez opracowanie
ekonomicznych proceséw produkcji oraz wdrazanie nowych, ekologicznych produktéw co
potwierdza $wiatowa literatura. Szczeg6lnie istotnym problemem s3 uwarunkowania lokalne
zwigzane z oczekiwaniami konsumentéw. Catkowicie uzasadnione jest podjecie badan
mieszczacych sie w tej interdyscyplinarnej problematyce i opracowania ekonomicznie
uzasadnionego procesu produkcji strategicznych produktow w badanym Zakladzie

Pokarniczo-Cukierniczym.

Merytoryczna ocena pracy

Autor rozprawe doktorska rozpoczat od ,,Wprowadzenia”, w ktorym przedstawil
waznoéé i aktualno$¢ podjetego w pracy problemu badawczego, co uzasadnil w sposob
syntetyczny i przekonywujacy powolujac si¢ na konieczno$¢é sprostania oczekiwaniom
konsumentéw wzgledem branzy piekarniczej. Nastgpnie okreslit Autor ,,Cel pracy" i opisal
wyraznie w tej czesci pracy, ze gldwmym celem bylo opracowanie modelu optymalizacji
produkcji wybranych wyrobéw piekarniczych i poprawa wyniku ekonomicznego

przedsiebiorstwa. Aby zrealizowa¢ zamierzony cel Autor przedstawil plan okreslenia wpltywu
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zmieniajgcego si¢ otoczenia gospodarczego i spolecznego na warunki dzialalnosci
gospodarczej Zakladu Piekarniczo-Cukierniczego , TROJANKA”. Prawidlowo zaplanowat
Autor réwniez analize strategiczng przedsi¢biorstwa na podstawie wskaznikéw rachunkowo -
zarzadczych oraz analize procesow technologicznych wybranych produktow. Odpowiernio
dokonal doboru macierzy BCG do oceny wskaznikowej. Po wprowadzeniu zmian
technologicznych Autor zaplanowal sprawdzenie stanu mikrobiologicznego wybranych
produktow piekarniczych (butek: kajzerka, wieloziarnista, drozdzowa), co dato mozliwos¢
weryfikacji i kontroli badanych parametr6w oceniajacych stan mikrbiologiczny produktow.

W dalszej czesci rozprawy w rozdziale 3 zatytutlowanym ,,Funkcje pieczywa” Autor
opisal zywnos$é, w tym pieczywo i jego znaczenie w zyciu codziennym cziowieka. Podkreslit
dwie funkcje pieczywa tj. fizyczng, ktéra warunkuje prawidlowos¢ biologicznego rozwoju
oraz istnienia czlowieka oraz hedonistyczna, ktorej celem jest zaspokojenie odczucia glodu
oraz instynktu pozadania okreslonych produktéw zywnosciowych. Autor powolujac si¢ na
ustawodawstwo Unii Europejskiej [Rozporzadzenie (WE) nr 178/2002 Parlamentu
Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.] zdefiniowal termin ,,zywno$¢™.
Przedstawione przez Autora w tym rozdziale wartosci odzywcze, tendencje rynkowe oraz
przecietne spozycie pieczywa w Polsce przypadajace na jedng osobg¢ pokazuja, ze zmiana
ilosci spozycia pieczywa zwigzana jest z rosnacym zapotrzebowaniem na wysokiej jakosci
pieczywo bezglutenowe i produkty naturalne, co zwigksza potrzebe nowych podejs¢ do
wypieku pieczywa. Autor podkresla, ze tendencje rynkowe w Polsce wskazujg na malejacy
popyt na pieczywo, mimo niezaprzeczalnych jego waloréw zdrowotnych, a spowodowane jest
to glownie zmianami w stylu zycia i preferencji zywieniowych konsumentéw. Autor
dokonywat analizy na podstawie danych statystycznych Glownego Urzedu Statystycznego
oraz norm. Autor nie uszczegélowil nazwy norm w opisie tabeli. Rozdziat 4 poswigcit Autor
,»Technologii piekarskiej”, w ktorym scharakteryzowal technologi¢ piekarska, opisujgc
surowce piekarnicze, sposoby ich przygotowania, a takze odpowiednie dodatki. Dokladnie
przedstawil Autor surowce stosowane w piekarstwie takie jak: make, wodg, Srodki
spulchniajgce, tluszcze, jaja i przetwory z jaj oraz polepszacze. W tej czesci pracy zdefiniowat
Autor termin ,technologia” oraz podkreslit jedno z najwazniejszych zadan w technologii
produkcji pieczywa - dobor metod produkcji i ich parametréw, gwarantujacych najwyzsza
jako$¢ pieczywa przy minimalnym zuzyciu srodkéw takich, jak: surowce, energia, praca
ludzka, najkrotszy czas produkcji. Metody technologiczne i ich parametry musza by¢
zmieniane i dostosowywane do zmiennych wlasciwosci fizykochemicznych surowca,

wyposazenia technicznego i upodoban konsumenta. Trafnie ocenil Autor obecne wymogi
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konsumenckie. W rozdziale tym Autor podal informacje o powigzaniu poszczegélnych
operacji i procesow produkcji pieczywa. Opisal prawidlowo podstawowe czynnosci
w produkcji pieczywa: dostawe i magazynowanie surowcOw, przygotowne surowce do
produkcji, wytwarzanie ciasta, fermentacj¢ ciasta pszennego lub mieszanego, formowanie
kesow ciasta, przygotowanie do wypieku, wypiek pieczywa oraz schladzanie,
przechowywanie i ekspedycje pieczywa. W rozdziale 5, zatytulowanym ,Efektywnos¢
ekonomiczna”, Autor przedstawia kluczowe dane niezbgdne do weryfikacji efektywnosci
ekonomicznej dzialalnosci. Podkresla, ze nie ma jednoznacznej definicji ,.efektywnosci
ekonomicznej”, stusznie odnosi si¢ do literaturowych rozwazan na ten temat. W sposéb
prawidlowy przedstawia rodzaje efektywnosci ekonomicznej jak i miary, ktére umozliwiaja
weryfikacje efektywnosci ekonomicznej. Autor opisujgc miary efektywnosci ekonomiczej
uwzglednia odpowiednio wzory. Rozdzial 6 zatytulowany ,Materialy i metody badan”,
Autor podzielit na podrozdzialy podobnie jak czg$¢ dotyczaca przegladu literatury.
W podrozdziale 6.1 zawarl Autor charkterystyke badanego Zakladu Piekarniczo-
Cukierniczego "TROJANKA" z uwzglednieniem struktury zakladu, asortymentu badanego
zakladu oraz infrastruktur¢ zakladu. W podrozdziale 6.2 przedstawil Autor prawidlowo
dobrane metody badan z wykorzystaniem min. macierzy Bostonskiej Grupy Konsultingowej
BCG. Model Bostonskiej Grupy Konsultingowej BCG posluzyt do wlasciwego
sprecyzowania portfela dziatalnosci Zaktadu Piekarniczo - Cukierniczego. Wskazniki
rentownosci i sprawnosci dzialania wykorzystane zostaly jako mierniki dziatalnosci
operacyjnej (w tym przychody i koszty). Analizowane procesy technologiczne pozwolily na
weryfikacje obecnych i tradycyjnych procesow produkcji. W drugim etapie badan
wykorzystano metody analizy fizykochemicznej (oznaczenie kwasowosci, pH, profilu
jakosciowego i ilosciowego weglowodandéw w ciescie surowym 1 w gotowym wyrobie) oraz
analizy mikrobiologiczne (okreslenie ogdlnej liczby drobnoustrojow, drozdzy oraz plesni,
bakterii kwasu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, drobnoustrojow
amylolitycznych oraz bakterii z rodzajow Bacillus, Salmonella i Listeria). W pracy Autor
przedstawil analize statystycza. Wyniki koncowe podano jako warto$¢ srednig i odchylenie
standardowe (£SD), a rdéznice okreslono z wykorzystaniem testu ANOVA, przy uzyciu
programu komputerowego Statistica 13.1. Prezentowane wyniki stanowig Srednig
arytmetyczng z trzech powtorzen stosujgc odpowiednie wzory. W czesSci badawczej pracy
(rozdziat 7) ,Wyniki i dyskusja” Autor przedstawil dyskusje wynikow na podstawie
przeprowadzonej analizy stanu obecnego Zakladu Piekarniczo - Cukierniczego.

W podrozdziale 7.1 prawidiowo zweryfikowany zostal stan obecny zakladu pod katem

{\l}«lé‘
i



opperacyjnym. Dokonano przegladu poszczegélnych przychodéw i kosztéw, ktére postuzyly
jako wklad do macierzy BCG (podzialu na grupy produktowe i sprecyzowanie wlasciwego
portfela). Dokonano weryfikacji rentownosci i sprawnosci dziatania Zaktadu. Na podstawie
wynikow macierzy BCG opracowano obecne schematy produkcyjne (tzw. tradycyjne)
wybranych produktéw piekarniczych (butka drozdzowa, wieloziarnista, kajzerka). Efektem
przeprowadzonej analizy stanu obecnego zakladu bylo opracowanie metod optymalizacji
produkcji wybranych produktéw (podrozdziat 7.2). Opracowano metody dotyczace czgsci
zarzadczej, techniczno-technologicznej i infrastrukturalnej. W ramach czesci zarzadezej
wdrozone zostto kompleksowe oprogramowania do zarzadzania przedsigbiorstwem,
elektroniczne receptury i ograniczenie liczby pracownikow na nocnej zmianie, a w ramach
czgéci techniczno-technologicznej wykluczono waskie gardta w procesach produkcji
i optymalizacji proceséw produkcyjnych. Szczegoélne znaczenie ma zastosowanie nowych
ciagéw  komunikacyjnych, usprawniajacych prace zakladu w ramach zmian
infrastrukturalnych. Nastepnie dokonano analizy poréwnawczej innowacyjnego procesu
produkcji do tradycyjnego procesu produkcji. Badania przeprowadzono na poszczegolnych
etapach produkcji (ciasto surowe) jak i po jej zakoficzeniu (wyroby gotowe). Badania
fizykochemiczne i mikrobiologiczne przeprowadzono zgodnie z przyjetymi metodami badan
i normami PN-ISO. Przeprowadzone badania pozwolily na weryfikacj¢ jakosci produktow
wyprodukowanych tradycyjng i innowacyjng metoda produkcji. W tej czgsci pracy Autor
dokonal weryfikacji jakosci produktéw w innowacyjnym procesie produkeji i analizowat
osiagniccie wynikéw jakosciowych nie gorszych niz w produktach uzyskanych
w tradycyjnym procesie produkcji. W dyskusji wynikéw w podrozdziale 7.5 Autor dowiodt,
ze efekty innowacyjnego procesu produkcji zostaly podparte efektywnoscig ekonomiczng
i stwierdzil, ze zyski mozliwe do uzyskania przez Zaklad Piekarniczo - Cukierniczy beda
wzrastac.

W rozdziale 8 zatytulowanym ,,Wnioski” Autor przedstawil najwazniejsze
osiagniecia z przeprowadzonych analiz wynikow badan, $wiadczace o calkowitej realizacji
wyznaczonego celu rozprawy doktorskiej. Autor wykazal na podstawie analizy wplywu
zmieniajacego si¢ otoczenia gospodarczego i spolecznego na warunki dzialalnosci
gospodarczej Zakladu Piekarniczo-Cukierniczego, ze jest wyrazna konieczno$¢ wdrazania
zmian i dostosowanie oferty przedsiebiorstwa do potrzeb rynku. Autor dowiodl, ze badany
zaklad piekarniczo-cukierniczy posiadal ewidentng przewage nad konkurencja m.in. w postaci
liczby wyrobéw skladajacych si¢ na asortyment oraz infrastruktur¢. Analizy porownawcze

prowadzone przez Autora wykazaly, ze dzigki ,.dojnym krowom” kondycja finansowa firmy




byla bardzo dobra i pozwala na wdrozenie proponowanego modelu optymalizacji produkcji,
w tym zmian techniczno - technologicznych i organizacyjno - zarzadczych.

Podsumowujac, w czesci literaturowej Autor dokonat przegladu $wiatowej literatury
i prowadzil réwniez rozwazania na podstawie analiz porownawczych wynikéow badan
zawartych w literaturze przedmiotu. Przeglad piSmiennictwa zostal oparty na publikacjach
dotyczacych przede wszystkim czesci badawczej dysertacji. Dobor tresci poszczegoélnych
rozdziatébw w zakresie ,przegladu stanu wiedzy” jest merytorycznie uzasadniony
i wprowadza czytelnika w problematyke badawcza dysertacji. W mojej opinii czgs$¢
teoretyczna zostala opracowana ze znawstwem i stanowi wartos¢ naukowg oraz $wiadczy
o duzej wiedzy oraz dobrym przygotowaniu Doktoranta do podjetego problemu badawczego.

Autor dowiodl na podstawie analizy danych statystycznych i wywodow naukowych
innych badaczy zawartych w literaturze, ze podjety temat badawczy jest istotny, z uwagi na
rozwiazanie problemu dotyczacego branzy piekarniczej i dowodnil, ze male piekarnie, aby
zachowaé konkurencyjno$é sa zmuszone prowadzi¢ otwartg dziatalnos¢ poprzez produkcje
nowe produktéw, optymalizacj¢ produkcji oraz ograniczenie kosztéw. Czgs¢ teoretyczna
zostala przygotowana starannie, co potwierdza bardzo dobry dobdr aktualnego pismiennictwa
i w petni odzwierciedla stan wiedzy Autora z zakresu podj¢tego tematu.

Cze$é badawcza pracy oceniam wysoko, ze wzgledu na obszerne wyniki oraz ciekawg
dyskusje wynikow zawierajacg prawidlowg ich interpretacje i wlasciwe sformutowanie
podsumowania i wnioskow. Zaprezentowane przez Autora wyniki badan wnosza istotne
elementy o znaczeniu nie tylko naukowym, ale przede wszystkim praktycznym
(wdrozeniowym). Doktorant opracowal model optymalizacji produkcji wybranych wyrobow
piekarniczych na podstawie analizy strategiczne] przedsiebiorstwa oraz dokonal oceny
efektywnosci ekonomicznej metody optymalizacji produkeji wyrobow piekarniczych. W
rezultacie Autor poprzez opracowowanie modelu pokazuje kieerunek dziatania
przedsiebiorstwom piekarniczym i mozliwos¢ zastosowania w branzy piekarniczej
stosowanych przez Autora metod. Przedstawione w pracy metody badan sa wlasciwie
dobrane i pozwalily na udowodnienie postawionego celu i wykonanie poprawnie pracy pod
wzgledem metodycznym, a nowe nowe rozwigzania utrzymaly zalozone parametry
mikrobiologiczne wytwarzanych produktow.

Moim zdaniem powyzsze badania i ich wyniki, a przede wszystkim opracowanie
modelu nalezy uzna¢ za oryginalne osiagni¢cie Autora. Przedstawione wyniki i analizy badan

w kazdej czesci dysertacji poddane byly dyskusji, bedacej uzupelnieniem zagadnief
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opisanych w przegladzie literaturowym i $wiadcza o umiejetnosci krytycznej analizy

i interpretacji wynikéw badan.

Formalna ocena pracy

Opiniowana rozprawa doktorska jest przygotowana w klasycznym ukladzie
z poszczeg6lnymi rozdzialami. Rozprawa obejmuje 109 stron, w tym 12 tabeli i 90 rysunkow.
W typowym ukladzie dla rozpraw doktorskich o charakterze do§wiadczalnym Autor zamiescit
spis tabel i spis rysunkéw. Praca doktorska zawiera: streszczenie w jezyku polskim
1 streszczenie w jezyku angielskim, a nastepnie ,,Wprowadzenie” - 1 strona, ,,Cel pracy”-
1 strona i w dalszej czegci rozprawy rozdzialy zatytulowane: ,,Funkcje pieczeczywa” - 5 stron,
. Lechnologia piekarska” -10 stron, ,,Efektywno$¢ ekonomiczna” - 5 stron, »Materiaty
i metody badan” - 37 stron, ,,Wyniki i dyskusja” - 88 stron, ,,Wnioski” - 2 strony, oraz
»Literatura” (ksigzki, artykuly w czasopismach o zasiggu miedzynarodowym, akty prawne
i normatywne)- 5 stron. Cze$¢ literaturowa oraz czg$¢ doswiadczalng Autor podzielit
na rozdzialy, co sprawia, ze uklad pracy jest przejrzysty.

Autor w rozprawie doktorskiej zacytowal 74 pozycje literaturowe, pochodzace
glownie z ostatnich kilkunastu lat, opublikowane migdzy innymi w czasopismach o wysokiej

randze naukowe;j.

Uwagi
Rozprawa jest napisana starannie, a bledow czy niezrecznosci stylistycznych jest
strosunkowo niewiele. Podczas czytania rozprawy nasunely si¢ nastepujagce uwagi

szczegotowe dotyczace jasnosci ujecia, wyjasnienia, stylu i edytorskie:

1. Czgs¢ teoretyczng pracy jest przygotowana przez Autora ze starannoscia, jednak
wprowadzenie jest stosunkowo krotkie. Uwazam, ze ta cze$é pracy doktorskiej
databy czytelnikowi wigkszy obraz waznosci podjetego tematu, gdyby byla
bardziej obszerna,

2.  Autor stworzyl model optymalizacji produkcji wybranych wyrobow
piekarniczych w Zaktadzie Piekarniczo-Cukierniczym. Nasuwaja si¢ pytania:

Jaki koszt jest opracowania takiego modelu na podstawie analiz strategicznych
przedsiebiorstwa?
Czy bral Doktorant pod uwage zaproponowanie wdrozenia opracowanych przez

Pana rozwigzan innowacyjnych w innych, podobnych przedsiebiorstwach
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piekarniczych?

3. W literaturze zamieszczono pozycje bibiograficzne, akty prawne i normy.
Uwazam, ze ta czg$¢ pracy pozwolilby na dokladniejszg analize poblemu
badawczego, gdyby Autor odniost si¢ do wiekszej liczby cytowan,

4. Opisy tabeli powinny zawiera¢ pelne informacje, takze odnosnie norm (tabela 1
strona 14),

5. Autor nie ustrzegl si¢ bledow edytorskich (dotyczy to glownie pojedynczych liter
w wyrazach).

Whiosek koncowy

Pan mgr inz. Blazej Mielczarek zapoznal si¢ z obszerng literaturg przedmiotu badan,
sformulowal cel badawczy, zakres badan oraz logicznie zaplanowal analize strategiczng
Zakladu Piekarniczo - Cukierniczego ,,TROJANKA” i przeprowadzil badania
mikrobiologiczne wytwarzanych produktéw, wykazujac niezbedng wiedze i umiejetnosei
rozwigzywania zadan i problem6éw naukowych, a takze poprawnego formutowania wnioskow.
Przedstawione powyzej sugestie i niewielkie uwagi nie umniejszajg wartosci poznawczej
oraz aplikacyjnej rozprawy doktorskiej i majg jedynie charakter dyskusyjny lub porzadkowy.

W  mojej opinii  przedstawiona do  recenzji  rozprawa  doktorska
Pana mgr inz. Blazeja Mielczarka pt. ,,Metoda optymalizacji produkcji wybranych wyroboéw
cukierniczych” spelnia wymagania formalne i merytoryczne stawiane rozprawom doktorskim.
Recenzowana dysertacja zawiera elementy nowosci naukowej (opracownie modelu
optymalizacji produkcji wybranych wyrobow piekarniczych), szeroki zakres badawczy oraz
warto$¢ aplikacyjna.

Whnioskuj¢ do Rady ds. Stopni Naukowych Politechniki £6dzkiej o dopuszczenie
Pana mgr inz. Blazeja Mielczarka do dalszego postgpowania w procedurze do uzyskania
stopnia doktora w dziedzinie nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci

1 Zywienia.



