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Streszczenie

Celem podjgtych badan byla weryfikacja przydatnosci analizy strat produktu logistycznego przy
wprowadzaniu zmian dotyczacych ochrony jakosci produktéw spozywczych. Analizg jakosSciows i ilo-
Sciowa strat wykonano z wykorzystaniem procedury analizy rodzajéw, przyczyn i krytycznosci strat
produktu logistycznego. Badania strat przeprowadzono dla produktéw zaliczanych do grupy pieczywa
cukierniczego.

Wstep

Problem minimalizacji strat towarowych, wymaga rozwazan w kontekscie propo-
zycji dziatan zwigzanych z ochrong jako$ci wyroboéw wystepujacych w procesach logi-
stycznych, czyli produktéw logistycznych.

Podatno$¢ wyrobow do uczestnictwa w procesach logistycznych okresla ich po-
datno$¢ magazynowo-transportowa. Pod tym pojgciem nalezy rozumie¢ zespdt cech
produktu i jego opakowania, warunkujacy sposoby manipulacji, sktadowania i trans-
portu w procesie jego przemieszczania z miejsca produkcji do punktu sprzedazy deta-
licznej [3, 8].

Pod pojgciem straty towarowej w procesach logistycznych, czyli straty produktu
logistycznego rozumiana jest kazda niekorzystna zmiana wyst¢pujaca w wyrobie,
okreslona w oparciu o zasady logistyki (zasadg ,,myS$lenia o calosci” oraz zasade
»przeptywow”) [1, 9, 10].

Celowos¢ prowadzenia analiz w tym aspekcie potwierdzaja wyniki wieloletnich
badan prowadzonych w wielu krajach, a dotyczacych przyczyn wystgpowania strat [4,
5, 6].
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Jednym z istotniejszych probleméw badawczych, ciagle wymagajacym rozwiaza-
nia jest opracowanie metodyki badan strat, a nastgpnie systemu informacyjnego w celu
ewidencjonowania i warto§ciowania strat.

Prowadzenie systematycznej i por6wnywalnej analizy strat towarowych wymaga
przyjecia jednolitej procedury. Propozycje metodyki badan stanowi procedura analizy
rodzajow, przyczyn i krytycznosci strat towarowych jako strat produktu logistycznego.

Pierwszy krok tej procedury dotyczy zestawienia wszystkich parametréw i cha-
rakterystyk wiasciwosci produktu, ktore sg krytyczne. Ze wszystkich cech produktu,
ktore zostaly uksztattowane na odpowiednim poziomie w procesie produkcji nalezy
wybraé te, ktore maja charakter dynamiczny i moga ulec niekorzystnym zmianom.
Istotnym dziataniem jest takze okre$lenie aktualnie zalecanych lub obowiazujacych
wymagan dotyczacych warunkéw §rodowiskowych, czyli w zakresie pakowania, wa-
runké6w magazynowania i transportu produktu.

Drugi krok procedury analizy strat polega na okreéleniu atrybutéw produktu, jako
cech charakteryzujacych dany produkt lub grupe produktow w aspekcie ochrony jako-
Sci. Atrybuty te, to cechy tworzace techniczna i naturalng podatno$¢ magazynowo-
transportowa wyrobu.

Trzeci krok procedury dotyczy podjgcia decyzji odnosnie do zakresu analizy strat,
zastosowanych metod oraz rodzaju wykorzystywanej dokumentacji. Zaleca si¢ wyko-
nanie przede wszystkim analizy jako$ciowej. Ze wzgledu na brak metodyki rejestro-
wania i szacowania strat towarowych oraz brak jednoznacznych i miarodajnych infor-
macji o rodzaju i liczbie wystgpujacych strat, przydatne moga by¢ tutaj zalozenia ana-
lityczne, proponowane przez G. Grundkego [4, 6]. Ponadto ze wzglgdu na analogiczne
zalozenia analityczne przydatne s takze elementy metodyk dotyczacych analizy nie-
uszkadzalno$ci systemow, czy analizy strat produkcyjnych [13].

W niniejszej procedurze proponuje sig przeprowadzenie analizy jako$ciowej, sto-
sujac jedng z dwoch formalnych metod analizy, a mianowicie dedukcyjng lub induk-
cyjna. Analiza iloSciowa moze by¢ prowadzona na podstawie metody analitycznej lub
metody symulacji zdarzen [12].

Czwarty krok procedury to przeprowadzenie analizy jakosciowej. W pierwszym
etapie tej czesci procedury analiza dotyczy zadan w ukladach logistycznych w zakla-
dzie produkcyjnym, dystrybucyjnym i w punkcie sprzedazy detalicznej. W drugim
etapie analiza dotyczy procesu przemieszczania produktu z uwzglednieniem naraZen,
mogacych by¢ potencjalnymi przyczynami strat. W nastepnym etapie analiza jako-
$ciowa dotyczy identyfikacji wszystkich rodzajow strat, okreélenia ich przyczyn, waz-
nosci i sekwencji wystgpowania. W wyniku powyzszych dzialah mozna przystapic¢ do
opracowywania modelu strat w ujeciu przyczynowo-skutkowym. Model powinien
charakteryzowa¢ si¢ kompleksowym ujgciem wszystkich przyczyn w ich wzajemnym
zwiazku, ktérych wynikiem sa okreslone skutki. Powinien réwniez pozwalaé¢ na latwe
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ustalenie hierarchii przyczyn strat i szybkie wnioskowanie o poprawie ochrony jakosci
wyrobu. Model taki w ujeciu graficznym zawiera na osi poziomej skutki, a na glow-
nych osiach pionowych przyczyny, ktére powoduja ten skutek.

Piaty krok procedury to wykonanie analiz iloSciowych w zakresie oszacowania
danych o liczbie i wartosci strat, prawdopodobienstwa ich wystapienia oraz okreslenia
krytycznoéci skutkow strat. Prawdopodobienstwo wystapienia kazdego przewidywa-
nego rodzaju straty moze by¢ oceniane iloSciowo za pomoca analitycznie wprowadzo-
nych oszacowan. Wymaga to jednak statystycznie istotnej bazy danych.

Ocena ilo$ciowa krytyczno$ci skutkow strat towarowych, moze by¢ natomiast
przeprowadzona przy wykorzystaniu siatki krytycznosci, w ktérej na osi rzednych
oznaczono kategorie krytycznosci, a na osi odcigtych prawdopodobiefistwo lub czg-
sto$¢ wystapienia strat.

Przyktad skali krytyczno$ci skutkow strat towarowych przedstawiono w tabeli 1.

Tabelal

Skala krytycznosci skutkow strat.
Scale criticality of damage results.

Pozmm' . Charakterystyka skutkéw strat
krytycznosci
s Characteristic of damage results
Ciriticality gauge
Kazda strata, ktoéra zwiazana jest z istotna zmiana wartosci poczatkowej jednego z
1PK parametréw charakteryzujacych jakos¢ produktu, ale w granicach przyjetej tole-
rancji, wzglednie strata zwiazana ze zmiang wystepujaca w opakowaniu trans-
portowym, nie powodujaca zadnych zmian w produkcie
Kazda strata, ktora zwigzana jest z istotna zmiana wartosci poczatkowej wigcej
niz jednego z parametrow charakteryzujacych jakos$¢ produktu, ale w granicach
I PK przyjetej tolerancji, wzglednie strata zwiazana ze zmiana wystgpujaca z opako-
waniu zbiorczym i transportowym nie powodujaca dodatkowych zmian w pro-
dukcie
Kazda strata, ktora zwiazana jest z przekroczeniem wartosci krytycznej w co
I PK najmniej jednym parametrze charakteryzujacym jako$é produktu, wzglednie
strata zwiazana z uszkodzeniem opakowan, w tym rowniez opakowania jednost-
kowego, nie powodujaca utraty przydatnosci do spozycia produktu
IVPK Kazda strata, ktora powoduje utrate przydatnosci do spozycia produktu

Szésty krok to przeprowadzenie oceny uzyskanych wynikow w zakresie strat
w poréwnaniu z wymaganiami stawianymi produktowi. Umozliwi ona weryfikacjg
prawidlowosci wybory cech krytycznych oraz skuteczno$ci doboru aktualnych wyma-
gan srodowiskowych w zakresie ochrony jakosci wyrobu [8, 9].
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Badania strat towarowych prowadzone z wykorzystaniem zaproponowanej proce-
dury badawczej winny pozwoli¢ na analize diagnostyczna prawidlowosci ochrony
jakosci wyrobdw rozwazanych jako produkty logistyczne.

Material i metody

Material badawczy stanowity produkty zaliczane do grupy pieczywa cukiernicze-
go produkcji krajowej (herbatniki oraz wafle nieprzekladane i przekladane nadzieniem
cukrowo-tluszczowym, nieoblewane oraz w- polewie kakaowej i czekoladowej).
O wyborze tej grupy zadecydowala: duza higroskopijnoé¢ produktéw, rézna ich
struktura oraz wystgpowanie w nich zréznicowanej zawartosci thuszczu.
Wyroby z grupy pieczywa cukierniczego jako produkty logistyczne charaktery-
zuja si¢ niska podatnos$cia magazynowo-transportowa. Ta niska podatnos¢ wynika ze
zréznicowanych ksztaltéw, wymiarow, masy wiasciwej oraz wiaSciwosci pieczywa
(m.in. wrazliwosci na warunki atmosferyczne i matej odporno$ci mechanicznej).
Parametrami krytycznymi tych produktéw, czyli o charakterze dynamicznym sa:
zawarto§¢ wody, cechy sensoryczne wyrazane sensorycznym wskaznikiem jakosci
catkowitej oraz ilo$¢ uszkodzen mechanicznych [2, 7].
Badania strat pieczywa cukierniczego prowadzono z wykorzystaniem opracowa-
nej procedury analizy rodzajow, przyczyn i krytycznosci strat.
W ramach podjetych badan wykonano analizg jakoSciowa i ilosciowg strat.
Analiza jako$ciowa strat obejmowala przede wszystkim:
= ustalenie przebiegu procesu przemieszczania wyrob6w z miejsca ich produkcji do
punktu sprzedazy detalicznej, z uwzglgdnieniem narazen jako potencjalnych przy-
czyn powstawania strat oraz

= identyfikacj¢ rodzajow, przyczyn i skutkéw strat, ich wzajemnej wazno$ci oraz
sekwencji wystgpowania na roznych poziomach hierarchii funkcjonalnej procesu
przemieszczania.

Analiza ilo$ciowa strat jako nast¢pny etap badan dotyczyla jedynie okreslenia
krytycznosci skutkow strat, bowiem ze wzgledu na brak statystycznie istotnej bazy
danych nie ma obecnie mozliwosci przeprowadzenia analizy ilociowej w zakresie:
oszacowania danych o ilosci i wartosci strat oraz skonstruowania modeli matematycz-
nych prawdopodobienistwa ich wystgpowania.

Badania strat pieczywa cukierniczego jako produktéw logistycznych prowadzono
w ok. 50 podmiotach gospodarczych, rézniacych si¢ zakresem dziatania (zaktady pro-
dukcyjne, dystrybucyjne i punkty sprzedazy detalicznej), wielko$cia obrotéw, forma
wlasno$ci oraz pozycja na rynku krajowym. Analize strat prowadzono w okresie pieciu
kolejnych lat od roku 1993 do 1997 r. Analizg jakoSciowa wykonano z zastosowaniem
metody dedukcyjnej oraz indukcyjnej, natomiast ilo§ciowa prowadzono na podstawie
metody analitycznej. Wykorzystano takze Zzrodia udokumentowanej informacji w po-
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staci: protokotow reklamacyjnych, protokotdéw strat transportowych, protokolow strat
magazynowych oraz sprawozdawczosci finansowej przedsigbiorstw. Ponadto istotnym
zrodtem informacji byly prowadzone wywiady i obserwacje.

Wyniki i dyskusja

Analiza jako$ciowa strat dotyczaca przebiegu procesu przemieszczania pieczywa
cukierniczego z miejsca jego produkcji do punktu sprzedazy detalicznej pozwolita na
stwierdzenie wystepowania w praktyce narazen: mechanicznych, klimatycznych 1 bio-
logicznych, jako potencjalnych przyczyn powstawania strat.

Z narazeh mechanicznych stwierdzono wyst¢powanie takich narazen jak: nacisk
statyczny przy pigtrzeniu, uderzenia przy swobodnym spadku, uderzenia poziome oraz
drgania. Wystepujacymi narazeniami klimatycznymi byly gléwnie warunki klimatu
umiarkowanego, w zakresie: 259K < T < 311K oraz 50% < ¢ < 100%, a takze krypto-
klimat z obcym zapachem. Stwierdzono ponadto wyst¢gpowanie narazen biologicznych
w postaci niekorzystnej mikroflory, np. plesni oraz obecno$¢ szkodnikéw zbozowo-
macznych.

Dominujaca rolg odgrywaly narazenia mechaniczne (uderzenia przy swobodnym
spadku, drgania i nacisk statyczny) oraz narazenia klimatyczne zwiazane z oddziaty-
waniem warunkéw klimatu umiarkowanego.

Wszystkie straty pieczywa cukierniczego jako produktéw logistycznych, ktérych
wystgpowanie stwierdzono w réznych etapach procesu przemieszczania ujgto w cztery
gtowne kategorie strat. Pierwsza kategoria dotyczyla zmian zwigzanych z produktem,
a trzy nastepne strat wystepujacych w opakowaniach. Ogolne kategorie strat produktu
logistycznego na przykladzie pieczywa cukierniczego przedstawiono w tabeli 2, nato-
miast identyfikacjg typowych rodzajow strat podano w tabeli 3.

Tabela 2

Ogdlne kategorie strat produktu logistycznego na przykiadzie pieczywa cukierniczego.
Basic categories of a logistic product damage on the example of sweet backery products.

Kategoria Strata produktu logistycznego
Category Logistic product damage

1. Strata w produkcie

1.1. Zmiana ksztattu produktu

1.2 Zmiana powierzchni produktu

1.3. Zmiana konsystencji produktu

14. Zmiana smakowitosci produktu

2. Strata w opakowaniu jednostkowym

3. Strata w opakowaniu zbiorczym

4. Strata w opakowaniu transportowym
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Tabela 3

Charakterystyka typowych strat produktu logistycznego na przykladzie pieczywa cukierniczego.
Characteristic of typical kinds of logistic product damage on the example of sweet backery products.

Numer straty Rodzaj straty
Number of damage Kind of damage
1 Uszkodzenie mechaniczne produktu: nadlamanie, wyszczerbienie, zgniecenie,
pekniecie, wykruszenie
2 Plamy i zmatowienie powierzchni wyrobu w polewie
3 Brak kruchosci, chrupkos$ci produktu
4 Zbyt duza migkkos¢ produktu
5 Zbyt duza twardos¢ produktu
6 Smak i zapach zjelczaty
7 Zapach stechly
8 Zapach chemiczny
9 Zapach innego produktu
10 Przetluszczenie opakowania jednostkowego
11 Rozerwanie owiniecia lub torebki
12 Peknigcie na szwach zgrzewanych owinigcia lub torebki
13 Pekniecie obwoluty lub banderoli
14 Zdeformowanie pudetek tekturowych
15 Otwieranie si¢ pudelek tekturowych
16 Zamoczenie pudetek z tektury litej
17 Pekanie krawedzi szytych lub klejonych w pudetkach z tektury litej
18 Odklejanie si¢ tasm zamykajacych pudetka z tektury litej
19 Zdeformowanie pudetek z tektury litej
20 Przetluszczenie pudet z tektury falistej
21 Zabrudzenie pudet z tektury falistej
22 Zamoczenie pudet z tektury falistej
23 Porazenie pudet szkodnikami zbozowo — macznymi
24 Rozdarcie, dziury w pudtach z tektury falistej
25 Pckanie krawedzi szytych lub klejonych w pudtach z tektury falistej
26 Odklejanie sie tasm zamykajacych pudla z tektury falistej
27 Inne straty
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Model strat produktu logistycznego na przykiadzie pieczywa cukierniczego w ujeciu przyczy-
nowo-skutkowym.
Model of logistic product damage in the cause — and effect formulation on the example of sweet
backery products.
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W ramach kazdej kategorii strat wyodrebniono ich rodzaje, a nastgpnie okre$lono
charakter powodujacego je narazenia oraz zakres parametréw zwiazanych z niewlasci-
wa ochrong jakosci wyrobu, jako przyczyn powstawania strat. Uzyskane wyniki przed-
stawiono na rys. 1 w postaci modelu strat pieczywa cukierniczego jako produktéw
logistycznych w ujgciu przyczynowo-skutkowym.

Ujecie przyczynowo-skutkowe pozwolito na powigzanie poszczegoélnych rodza-
Jow strat w produkcie oraz strat w opakowaniach (jednostkowych, zbiorczych, trans-
portowych), z uwzglednieniem sekwencji ich wystgpowania jako strat pierwotnych
i wtornych, z poszczegélnymi elementami ochrony jako$ci wyrobéw podczas takich
proceséw logistycznych jak pakowanie, magazynowanie, transport, ktérych nieprawi-
dlowy dobor, wzglednie nieprzestrzeganie w ich zakresie ustalonych zalecen, przyczy-
nia si¢ do powstawania strat.

Straty zwigzane z oddzialywaniem narazen zewngtrznych oraz interakcji produkt
— opakowanie, spowodowane niewlasciwg ochrona jako$ci w zakresie pakowania,
dotyczyly takich elementow jak: wielkos¢ opakowan, dobdr konstrukeji opakowan,
wlasciwo$ci materialéw opakowaniowych i opakowan, formowanie jednostek tadun-
kowych oraz sposdb pakowania.

Niewlasciwa ochrona jako$ci wyrobow podczas ich magazynowania, przed od-
dzialywaniem narazen mechanicznych i klimatycznych, dotyczyla warunkéow prze-
chowywania i sposobu sktadowania. Natomiast oddzialywanie narazefi zewngtrznych
podczas transportu, powodujace powstawanie strat towarowych bylo zwiazane z nie-
wlasciwg ochrona w zakresie: wyboru §rodka transportu i jego wyposazenia, przygo-
towania §rodka transportu do zatadunku, sposobu zatadunku i przetadunku oraz sposo-
bu zabezpieczenia przesylek.

Przeprowadzona analiza ilo§ciowa strat pozwolila natomiast na okreslenie kry-
tycznos$ci skutkow strat. Do I poziomu krytyczno$ci zaliczono straty nr 21 i 26, nato-
miast do II poziomu straty z numerami: 1,17 i 18. Najliczniejsza grupe stanowily straty
wystegpujace w III poziomie krytycznosci. Zaliczono do niego straty numer: 1, 2, 10-
16, 19, 20, 24, 25. Do 1V poziomu krytycznosci zaliczono straty numer: 3-9, 16, 22,
23. Nalezy nadmieni¢, ze numery 1 i 16 wystgpowaly z réznymi skutkami, co spowo-
dowalo umiejscowienie ich w dwoch poziomach krytycznosci.

Po zakwalifikowaniu wystgpujacych strat pieczywa cukierniczego do poszczegol-
nych pozioméw krytycznos$ci i uwzglgdnieniu réznej czgstosci ich wystgpowania wy-
rysowano siatki krytycznosci strat dla trzech rodzajow podmiotéw gospodarczych,
z zaznaczeniem wystgpujacych tendencji, co przedstawia rys. 2.

Problem czgstosci wystgpowania strat ma inny wymiar w zakladzie produkcyj-
nym, a inny w zakladzie dystrybucyjnym i punkcie sprzedazy detalicznej. Straty
w zakladach produkcyjnych sa widoczne jedynie przy uszkodzeniu opakowan ze-
wnetrznych. Powszechnie uwaza sig, Ze problem strat towarowych jest problemem
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8,9 3,4,5
16 6.7
22,23
10, 11 1,2
13 12, 14
15, 16, 20 19, 24, 25
17,18 A
21
26
bardzo mala mala $rednia duza
czesto$¢ wystepowania
16 ~————16 3,4,5
23 6 d— 6
7 ——————|7
8,9 L
2 |2
1 ¢———]|1 12,13
2 d—|2
10,15, 19 11 ——|11
14 24,25 B
17,18 1
21,26
bardzo mala mata $rednia duza
czgstos¢ wystgpowania
8 6;7 S 3,4
9 4¢—|y 5 d4———|5
16,23
24—
1 1
19—} 19 2 —————|2
10 10
15 11,1214, 25 C
13 —f13.
24 —————| 24
17 ——— 17 1 1
18 4—| 18
21,26
bardzo mata mala $rednia duza

czgstosé wystgpowania
- poziom krytycznosci
- badania w zaktadach produkcyjnych
- badania w zakladach dystrybucyjnych
- badania w punktach sprzedazy detalicznej
- kierunek tendencji zmian czgsto$ci wystgpowania

Siatki krytycznoSci strat pieczywa cukierniczego.
Nets of damage criticality of sweet backery products.
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marginalnym. Przestrzeganie prawidlowej ochrony jakosci wyrobow nie jest tak eko-
nomicznie istotne jak przestrzeganie przebiegu procesu technologicznego. Tutaj straty
produkcyjne sa bardziej ewidentne oraz szacowane i jako takie maja wptyw na koszty
procesu produkcyjnego.

Siatka krytyczno$ci strat pieczywa cukierniczego dla uktadu produkcyjnego jest
wiec wypelniona tylko na dwoch stopniach czestosci, tj. bardzo matej i malej.

W zakladzie dystrybucyjnym problem strat towarowych jest juz bardziej widocz-
ny. W siatce krytyczno$ci dla tego zakladu, w zakresie $redniej czgstosci wystgpowa-
nia znajduja sie straty w produkcie, takie jak: brak kruchosci i chrupkosci, zbyt duza
migkko$¢ lub zbyt duza twardo$é, a wigc straty zwiazane z parametrem krytycznym
dotyczacym cech sensorycznych. W tym zakresie czgstosci wystgpowania znajdujq sig
tez straty zwiazane z uszkodzeniem mechanicznym opakowan jednostkowych, pole-
gajacym na peknigciach na szwach zgrzewanych owinigé lub torebek oraz straty doty-
czace uszkodzen mechanicznych opakowan transportowych. Tendencje spadkowa
w czestosci wystgpowania strat w produkcie mozna zaobserwowaé w zakresie zmian
smaku i zapachu na zjetczaly oraz zapachu na stgchly. Ponadto stwierdza si¢ zmniej-
szenie czesto$ci wystgpowania strat w opakowaniach jednostkowych, zwiazanych
z rozerwaniem torebek lub owinigé poza szwami zgrzewanymi. Pozostale rodzaje strat
charakteryzuja sig¢ bardzo mata lub mala czgsto$cia wystgpowania.

W siatce krytycznosci dotyczacej strat wystgpujacych w punkcie sprzedazy deta-
licznej, poszczegdlne rodzaje strat sa umiejscowione na wszystkich polach, a wige
réwniez o $redniej i duzej czestosci wystgpowania. Wynika to z najwigkszej mozliwo-
$ci stwierdzenia ich wystgpowania. Ponadto przy najdluzszym przebiegu procesu
przemieszczania produktow zwigksza si¢ prawdopodobienstwo wystapienia strat
w wyniku oddzialywania narazen jako potencjalnych przyczyn strat. Nalezy mie¢ row-
niez pelng $wiadomos$¢, ze niektére niekorzystne zmiany wystgpujace w produkcie,
a zwigzane z parametrami krytycznymi oraz straty w opakowaniach zwiazane z wply-
wem narazen klimatycznych, charakteryzuja si¢ okreslona kinetyka.

Straty w pieczywie cukierniczym dotyczace parametru krytycznego zwigzanego
z cechami sensorycznymi (w zakresie zmian konsystencji oraz smakowitosci dotycza-
cych zjelczenia produktu), wystepuja ze $rednia i duza czestoScia. Natomiast czgstos¢
wystepowania zmian zwiazanych z ilo$cig uszkodzen mechanicznych jako parametru
krytycznego (przy bardzo wysokiej warto§ci granicznej ujgtej w normach, np. BN-
90/8097-01) ulega znaczacemu obniZeniu. Istnieje wprawdzie nadal problem uszko-
dzen mechanicznych produktu w postaci zmian ksztattu i powierzchni (Srednia czg-
sto$¢ wystgpowania), ale jedynie jako strat zwigzanych z obnizeniem jakoSci w grani-
cach przyjgtej tolerancji, czyli na II poziomie krytycznosci strat.

Straty zwiazane z opakowaniami jednostkowymi, dotyczace uszkodzen mecha-
nicznych owinig¢é lub torebek oraz zdeformowania pudetek tekturowych, charaktery-
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zuja si¢ Srednig czestoScia wystgpowania. Z taka sama czgstoScia wystepuja straty
zwigzane z pgkaniem krawedzi i zdeformowaniem opakowan transportowych, przy
czym stwierdza si¢ obniZenie czgstosci z duzej do $redniej przy wystgpowaniu rozdaré
i dziur w tych opakowaniach.

Analizujac straty opakowaniowe, nalezy zwrdci¢ uwage na radykalne obnizenia
sig¢ czgstosci wystgpowania strat zwigzanych z przethuszczeniem kartonowych opako-
wan jednostkowych oraz znaczne obnizenie czgsto$ci pgkania obwolut lub banderol
w owinieciach.

Analiza ilo$ciowa strat wraz z uprzednio przeprowadzona analiza jako$ciowa sta-
nowi merytoryczna plaszczyzng do ocen koncowych, dotyczacych skutecznosci aktu-
alnych wymagan w zakresie ochrony jako$ci pieczywa cukierniczego jako produktow
logistycznych.

Podsumowanie

Przeprowadzone badania potwierdzily permanentna aktualno$¢ problemu strat
towarowych w branzy pieczywa cukierniczego.

Analiza strat wykazala mala skuteczno$¢ obligatoryjnych wymagan $rodowisko-
wych ujetych w PN-A-74859, w zakresie ochrony jako$ci pieczywa cukierniczego jako
produktow logistycznych [11]. Norma PN-A-74859 okre§la wymagania wspolne dla
calej grupy wyrobow cukierniczych trwatych. Specyfika pieczywa cukierniczego oraz
Jjego grup, majaca swoj wyraz w klasyfikacji wyrobow cukierniczych, przeprowadzo-
nej w ww. normie w celu okredlenia wymagan dotyczacych pakowania, magazynowa-
nia i transportu, jest uwzgledniona jedynie w zakresie pakowania, w zalecanych po-
jemnos$ciach opakowan oraz w zakresie magazynowania w zalecanych mikroklima-
tycznych warunkach przechowywania. Oceng prawidtowosci sprecyzowania wymagan
srodowiskowych, dotyczacych pakowania , magazynowania i transportu przeprowa-
dzono tutaj na podstawie analizy strat wystepujacych przy ich przestrzeganiu. Tak
wigc istnieje pilna potrzeba opracowania i przestrzegania dodatkowych szczegbtowych
zalecen dotyczacych wymagan srodowiskowych.

Szczegétowe dodatkowe wymagania w zakresie pakowania, magazynowania
i transportu musza by¢ spdjne i kompleksowo ujete.

Zakres informacji dodatkowych w zakresie pakowania, w przypadku pieczywa
cukierniczego, zwigzany bedzie z takimi elementami kryterialnymi oceny doboru opa-
kowan jak: wielko§¢ opakowan, dobor konstrukcji opakowan, wiasciwosci materiatow
opakowaniowych i opakowan, spos6b pakowania oraz formowanie jednostek tadun-
kowych.

Szczegdlowe informacje dotyczace materiatdow opakowaniowych i opakowan
powinny okresla¢ nie tylko ich przydatno$¢ do pakowania pieczywa cukierniczego ze
wzgledu na charakterystyke techniczna, ale takze przedstawiaé zakres ewentualnych
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interakcji produkt-opakowanie. Ponadto niezmiernie istotne sa dane dotyczace zakre-
su wplywu narazen zewngtrznych na materiat opakowaniowy, w tym na wiagciwosci
barierowe i mechaniczne oraz na kinetyke tych zmian.

Zakres informacji szczegblowych dotyczacych wiasciwej ochrony jakoséci wyro-
bow w zakresie magazynowania pieczywa cukierniczego zwiazany bedzie z warunka-
mi przechowywania oraz sposobem skiadowania.

Informacje dotyczace warunkéw przechowywania, oprocz znormalizowanych
zalecefh winny ponadto zawiera¢ dane w zakresie: dopuszczalnych wahan dobowych
temperatury i wilgotno$ci wzglednej powietrza podczas przechowywania, propozycji
racjonalnych sposobow wietrzenia pomieszczen, metod przeciwdziatania kondensacji
pary wodnej na powierzchni opakowan transportowych oraz sposobow i $rodkow nie-
zbgdnych do kontroli warunkow.

Istotne sa takze informacje dotyczace wspodlnego sktadowania pieczywa cukierni-
czego W jednym pomieszczeniu z innymi produktami, nie tylko z wyrobami cukierni-
czymi, wyrazajace si¢ okresleniem wykazu produktéw, z ktorymi sktadowac go nie
mozna. Sg to informacje bardzo wazne w przypadku magazynoéw zaktadéw dystrybu-
cyjnych i punktow sprzedazy detalicznej.

Zakres informacji dotyczacych wlasciwej ochrony jako$ci wyrobéw w zakresie
transportu pieczywa cukierniczego zwiazany begdzie z: wyborem $rodka transportu
i jego wyposazenia, przygotowaniem $rodka transportu do zatadunku, sposobem zata-
dunku i przetadunku oraz sposobem zabezpieczania przesytek.

Zakres przeprowadzonej analizy wymagan tzw. $rodowiskowych, dotyczacych
pakowania, magazynowania i transportu pieczywa cukierniczego oraz przedstawiona
propozycja zakresu informacji dotyczacych ochrony jakosci tych wyrobow §wiadczy
o zlozonosci i wieloaspektowosci tych zagadnien.

Przede wszystkim nalezy stwierdzi¢, Ze badania strat prowadzone w branzy pie-
czywa cukierniczego wykazaly przydatno$¢ zaproponowanej procedury analizy ro-
dzajow, przyczyn i krytycznosci strat produktu logistycznego.

Badania przeprowadzono m.in. w ramach realizacji tematu badawczego nr
69/KTO/3/97/8S.
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RESEARCH OF LOGISTIC PRODUCT DAMAGE ON THE EXAMPLE
OF SWEET BACKERY PRODUCTS

Summary

The purpose of the undertaken research has been the verification of the usefulness analysis of logistic
product damage, together with the introduction of changes concerning the quality protection of food prod-
ucts. The qualitative and quantitative analyses of damage were carried out by means of the analysis pro-
cedure of kinds, causes and criticality of the logistic product damage. Research regarding a logistic prod-
uct damage was carried out on sweet backery products.



