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Streszczenie

Mate piekarnie prowadza dziatalno$¢ pomiedzy dwoma rozrastajgcy mi sie,
zawierajacymi rynek grupami. Duze piekarnie przejmujg rynki, poniewaz produkuja produkty
szybciej, taniej i na dtuzszy termin przydatnosci. Produkt jest fadny, dobrze pachnie i fatwiej
sie sprzedaje. Z drugiej strony wytaniajg sie lokalni Liderzy produktéw ekologicznych, ktorzy
pokazujg receptury, nagrywaja proces produkcji i prezentuja wyréb gotowy w mediach
spotecznosciowych. Tym samym zachecajac lokalng spotecznos¢ do zakupu swiezych, dobrej
jakosci produktow za wyzszg niz rynkowa cene.

Konsumenci dokonujgc wyboréw, wybierajg szybkie, tanie produkty, badz Ci bardziej
$wiadomi kupujg produkty ekologiczne.

W efekcie powyzszych zachowan rynku, mate piekarnie nie sg w stanie konkurowac i zostaja
zamkniete. Z jednej strony mata piekarnia nie dysponuje takim zapleczem finansowym jak
duze, miedzynarodowe piekarnie i nie moga np. wdraza¢ nowoczesnych, zautomatyzowanych
linii technologicznych, ktére ograniczaja zapotrzebowanie na praca ludzka. Z drugiej strony
mate piekarnie nie moga sobie pozwoli¢ na ograniczong liczbe produktéw, co w przypadku
lokalnych, rzemieslniczych producentéw. Dodatkowym elementem jest brak spetniania
rygorystycznych norm, jak i niewspotmiernie mniejsze koszty w przypadku rzemieslnikéw
(np. zatrudnienie nie wieksze niz 5 oséb, gdzie w przypadku piekarni jest to co najmniej 25
0s0b).

Dlatego tez, mate piekarnie chcac zachowac swojg konkurencyjnosé, muszg prowadzic
otwartg dziatalno$¢ poprzez wdrazanie nowych produktéw, optymalizacje produkcji, czy
ograniczenie kosztow.

Majac powyzsze na uwadze tematyka rozprawy stanowi interdyscyplinarne podejscie
do wypracowania optymalnego, ekonomicznie uzasadnionego procesu produkgji
strategicznych produktéw w badanym Zakfadzie Piekarniczo Cukierniczym.

Prace podzielono na dwie czesci: teoretyczng i badawcza.

W czesci teoretycznej opisano zywnos¢, w tym pieczywo i jego znaczenie w zyciu
codziennym cztowieka (rozdziat 3). Przedstawiono wartosci odzywcze, tendencje rynkowe, czy
tez przecietne spozycie pieczywa w Polsce przypadajace na jedng osobe.

Rozdziat 4 to technologia. Opisano surowce piekarnicze, sposoby ich przygotowania,
a takze stosowne dodatki. Rozdziat ten, to réwniez informacje o sposobie produkcji pieczywa

i zadaniach stojacych przed technologia piekarstwa.



Rozdziat 5 przedstawia kluczowe dane niezbedne do weryfikacji efektywnodci
ekonomicznej dziatalnosci. Przedstawiono w nim rodzaje efektywnosci ekonomicznej jak
i miary, dzieki ktéorym mozliwa jest weryfikacja efektywnosci ekonomicznej, czyli relacja
osiggnietych efektow do naktadéw, ktdore trzeba bylo ponies¢ aby te efekty uzyskac
[Mioduchowska-Jaroszewicz, 2008].

W czedci badawczej wykorzystane zostaty metody badan (rozdziat 6.1), ktore w pierwszej
kolejnosci pozwolity na wybor strategicznych dla Zakfadu Piekarniczo-Cukierniczego
produktow, a w drugiej ich analize pod katem wtasciwosci fizykochemicznych
i mikrobiologicznych. Do metod strategicznych wykorzystano:

-~ Model bostonskiej grupy konsultacyjnej BCG, do sprecyzowania wiasciwego portfela

dziatalnosci Zaktadu Piekarniczo-Cukierniczego. Wtasciwy portfel, to portfel ztozony

z (A) produktéow dostarczajacych srodki finansowe na rozwdj innych produktow

majacych szanse na podniesienie zyskow firmy, (B) rezygnacje z produktow, ktdre nie

przektadajg sie na zyskownos¢ firmy.

-~ Wskazniki rentownosci i sprawnosci dziatania, ktére wykorzystano jako mierniki

dziatalnosci operacyjnej (w tym przychody i koszty).

— Procesy technologiczne, dzieki ktérym dokonano weryfikacji obecnych, tradycyjnych

proceséow produkgcji.

W drugiej kolejnosci wykorzystano metody analizy fizykochemicznej (oznaczenie
kwasowosci, pH, profilu jakosciowego i ilosciowego weglowodandw w ciescie surowym
i w gotowym wyrobie) i analizy mikrobiologicznej (ogdlnej liczby drobnoustrojow, drozdzy
oraz plesni, bakterii kwasu mlekowego, bakterii z rodziny Enterobacteriaceae, bakterii z grupy
Coli, bakterii Bacillus sp. po szoku cieplnym, drobnoustrojow amylolitycznych, bakterii
Salmonella, bakterii z rodzaju Listeria).

W rozdziale 6.2 przeprowadzono petny audyt Zaktadu Piekarniczo-Cukierniczego,
tj. zweryfikowano stan obecny Zaktadu pod katem:

—  Strukturalnym.

— Dostepnego portfolio produktow.

— Infrastrukturalnym.

— Operacyjnym. Dokonano przegladu poszczegdlnych przychodéw i kosztéw, ktdre

postuzyty jako wktad do macierzy BCG (podziatu na grupy produktowe i sprecyzowanie

wtasciwego portfela).



- Wskaznikow finansowych. Dokonano weryfikacji rentownosci i sprawnosci dziatania

Zakfadu.

~ Analizy proceséw produkcyjnych. Na podstawie wynikéw macierzy BCG opracowano
obecne schematy produkcyjne (tzw. tradycyjne) wybranych produktéw piekarniczych

(butka drozdzowa, wieloziarnista, kajzerka).

Efektem przeprowadzonego audytu Zaktadu byto opracowanie metod optymalizacji
produkcji wybranych produktéw (rozdziat 7.1). Opracowano metody w czeéci:
— Zarzadczej, w tym wdrozenie systemu ERP, elektronicznych receptur i ograniczenia
liczby pracownikdéw na nocnej zmianie.
— Techniczno-technologicznej, w tym wykluczenia waskich gardet w procesach produkgji

i optymalizacji procesow produkcyjnych.

— Infrastrukturalnym, poprzez zastosowanie nowych ciggdw komunikacyjnych,
usprawniajacych prace zaktadu.
Opracowane metody zostaty przedstawione jako innowacyjne procesy produkcji.

Dziafania te pozwolity na przeprowadzenie badan wybranych produktdw piekarniczych
wedtug tradycyjnego i innowacyjnego procesu produkcji (rozdziat 7.2 i 7.3) Badania
przeprowadzono na poszczegdlnych etapach produkcji (ciasto surowe) jak i po jej zakoriczeniu
(wyroby gotowe). Badania fizykochemiczne i mikrobiologiczne przeprowadzono zgodnie z
przyjetymi metodami badan. Przeprowadzone badania pozwolity na weryfikacje jakosci
produktéow wyprodukowanych tradycyjng i innowacyjna metodg produkcji. Celem badan byta
weryfikacja jakosci produktéw w innowacyjnym procesie produkeji i osiggniecie wynikéw
jakosciowych nie gorszych niz w produktach produkowanych wg tradycyjnego procesu
produkcii.

Byt to element, pozwalajgcy na zachowanie konkurencyjnosci zaktadu, utrzymanie
dotychczasowych klientow, a takze pozyskanie nowych.

Powyzsze efekty innowacyjnego procesu produkcji zostaty podparte efektywnoscia
ekonomiczng (rozdziat 7.4), z ktérej wynika i stopa zwrotu z wdrozeniach jest na poziomie 87%.
Mozna wiec stwierdzic, iz zyski mozliwe do uzyskania przez Zaktad Piekarniczo-Cukierniczy

beda wzrastaé w czasie.



