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Streszczenie

Strata, zwana takze marnotrawstwem (w jez. japonskim ,,muda”), definiowana jest jako aktywnos$¢
pochtaniajaca zasoby bez tworzenia wartosci dla klienta. Straty zajmuja wiele czasu w procesie produk-
cyjnym. W zwigzku z tym nalezy szuka¢ rozwigzan eliminujacych marnotrawstwo, ktore nie przynosi
zyskow oraz skupic¢ si¢ na czynnosciach dodajacych wartosé.

Celem pracy byla proba zastosowania klasyfikacji ,,muda” do analizy strat i marnotrawstwa produk-
tow mleczarskich na etapie ich dystrybucji i transportu. Klasyfikacja "muda" wyrdznia osiem podstawo-
wych kategorii (nadprodukcja, zapasy, braki, ruch, przetwarzanie, oczekiwanie, transport oraz niewyko-
rzystanie potencjatu ludzkiego), w kontekscie ktorych rozpatrzono problem marnotrawstwa procesoOw oraz
zasobow. Opracowania dokonano na podstawie przegladu dostgpnej literatury z zakresu marnotrawstwa
zywnosSci na etapie transportu wyrobow mleczarskich.

Na podstawie analizy wykazano, zZe na etapie transportu produktow mleczarskich wystepuja problemy
ujete we wszystkich kategoriach klasyfikacji ,,muda”. Mimo stosowania obowigzujacych zasad podczas
transportu produktow mleczarskich w pewnych obszarach nadal brakuje dziatan, ktore przyczynia si¢ do
zmniejszenia skali strat i marnotrawstwa zywnosci na tym etapie. Najwigksza masa strat powstajaca pod-
czas transportu wyrobow mleczarskich zwigzana jest z koniecznos$cig zachowania tancucha chtodniczego
w czasie calego transportu, szczegdlnie produktéw z krotkim terminem przydatnosci do spozycia. Przy-
czyna niedostarczania produktow do odbiorcy w odpowiednim czasie z zachowaniem ciggtosci tancucha
chtodniczego sa uszkodzenia urzadzen chtodniczych oraz jednostek transportowych. Istotny czynnik przy
powstawaniu strat stanowig takze bledy popetniane przez ludzi od momentu zatadunku do momentu wyta-
dunku produktéw u odbiorcy, ktore przyczyniaja si¢ do powstawania uszkodzen mechanicznych opako-
wan. Odnalezienie i wyeliminowanie wszystkich strat klasyfikowanych wedtug kategorii “muda” pozwoli
na usprawnienie procesOw oraz zmniejszenie ponoszonych niepotrzebnie kosztow na poszczegdlnych
etapach transportu produktow mleczarskich.
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Wprowadzenie

Problem strat i marnotrawstwa jest jednym z elementoéw ograniczajacych mozli-
wos¢ wykorzystania zywnosci do zaspokojenia podstawowych potrzeb cztowieka [1].
FAO definiuje marnotrawstwo zywnosci jako ,,zywnos$¢ konsumpcyjng, z wylgczeniem
czesci niejadalnych, ktora nie zostata spozyta przez cztowieka oraz zywno$¢ przezna-
czong na cele niezywnosciowe” [4]. Beretta i wsp. [2] dokonali podziatu marnotraw-
stwa zywnos$ci na trzy kategorie:

— do uniknigcia: pojecie to odnosi si¢ do produktow, ktorych znacznie nizsza jako$¢
jest konsekwencja niewykorzystania ich w odpowiednim czasie lub przechowywa-
nia w niewtasciwych warunkach;

— mozliwe do unikni¢cia: dotyczy tych produktéw, ktore w zaleznosci od preferencji
sa zjadane tylko przez pewna grupe konsumentéw, np. skorki jabtek, produkty
z wadami wygladu, w tym nieksztaltne warzywa (marchew) oraz te produkty, ktore
konsumenci spozywaja w zalezno$ci od sposobu ich przygotowania: skorki ziem-
niaka sg zjadane wowczas, gdy jest on gotowany i podawany ze skorka;

— niemozliwe do uniknigcia: odnosi si¢ do niejadalnych elementow np. gniazda na-
sienne, skorki niektorych owocow (banan), liscie herbaty itp.

Problem marnotrawstwa zywno$ci wigze si¢ z niepozgdanymi skutkami. Z uwagi
na skale glodu i niedozywienia na §wiecie wyrzucanie zywnosci jest dziataniem nie-
etycznym. Ponadto marnotrawstwo zywnos$ci ogranicza bezpieczenstwo zywnosciowe
w skali kraju, powoduje bezpowrotng utrat¢ srodkdéw pienieznych przeznaczonych na
produkcje zywnosci, stanowi istotne zagrozenie dla srodowiska naturalnego, powoduje
nieracjonalne zuzycie wody i innych zasobdw naturalnych oraz marnotrawstwo energii
skumulowanej w wyrzucanych produktach [6].

Golinska-Dawson i1 wsp. [5] przedstawiajg bardziej szczegdtowa definicj¢ marno-
trawstwa wedtug klasyfikacji ,,muda”, ktére odnosi si¢ nie tylko do utraty masy zyw-
nos$ci przeznaczonej do konsumpcji, ale takze do proceséw i zasobow wykorzystywa-
nych do produkcji zywnos$ci. Strata, zwana takze marnotrawstwem (w jezyku
japonskim ,;muda”), definiowana jest jako aktywno$¢, ktora pochtania zasoby, bez
tworzenia wartosci dla klienta wewnetrznego i zewngtrznego. Powstawanie strat po-
woduje utrate czasu w procesie produkcyjnym, w zwiazku z czym nalezy szuka¢ roz-
wigzan eliminujgcych marnotrawstwo, ktore nie przynosi zyskow oraz skupi¢ si¢ na
czynnosciach dodajacych wartos¢. Wspomniana klasyfikacja ,,muda” wyrdznia osiem
kategorii: nadprodukcje, zapasy, braki, ruch, przetwarzanie, oczekiwanie, transport
oraz niewykorzystanie potencjatu ludzkiego [12]. W koncepcji zrownowazonego roz-
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woju wymienione kategorie analizuje si¢ w trzech aspektach: spoleczenstwa, ekonomii
1 srodowiska [5].

Nadprodukcja jest to produkowanie szybciej 1 wigcej niz jest to konieczne. Jest
ona najniebezpieczniejszym marnotrawstwem i powstaje, gdy producent nie analizuje
potrzeb rynkowych, co prowadzi do tego, ze na potki sklepowe trafiajg produkty, na
ktoére nie ma aktualnie zapotrzebowania. Nadmierne zapasy zajmuja powierzchnie
magazynowe, czesto wymagajg tworzenia lub dzierzawy nowych powierzchni do skta-
dowania, sprz¢tu do operowania zapasami oraz obcigzajg pracownikow. Braki i wadli-
we wyroby sg to produkty, ktore nie spetniajg wymagan klientdw, natomiast straty przy
przetwarzaniu spowodowane moga by¢ zastosowaniem nieadekwatnych maszyn, nad-
miernego ich przecigzenia oraz uszkodzenia. Nadmierna liczba kursow oraz nadmierne
obcigzenie $rodka transportu prowadza do licznych wypadkow, w wyniku ktoérych
uszkodzeniu ulegaja przewozone produkty. Straty powstajace na skutek btgdow ludz-
kich klasyfikowane sg w postaci dwoch problemow: zbednego ruchu pracownikow
oraz niewykorzystania potencjalu pracownikéw. Problemy te mozna w pewnym stop-
niu wyeliminowa¢ poprzez prowadzenie szkolen oraz obserwacje pracy przez przeto-
zonych. Ostatnim elementem klasyfikacji ,,muda” jest oczekiwanie, ktore odnosi si¢ do
sytuacji, gdy pracownik nie wykonuje zadnych czynnos$ci z zakresu powierzonych mu
obowiazkow.

Celem pracy byta proba zastosowania metody ,,muda” do analizy strat i marno-
trawstwa produktow mleczarskich na etapie ich dystrybucji i transportu. Opracowania
dokonano na podstawie przegladu dostepnej literatury z zakresu marnotrawstwa zyw-
nos$ci na etapie transportu wyrobéw mleczarskich.

Identyfikacja marnotrawstwa w klasyfikacji ,,muda” na przykladzie transportu
wyrobow mleczarskich

Pierwszg kategoria marnotrawstwa wyodrebniong przez tworcow koncepcji ,,mu-
da” jest nadprodukcja. Biorac pod uwage aspekty ekonomiczne: nadprodukcja wiaze
si¢ z nadmiernym kupowaniem surowcow, ktore stanowig zamrozony kapital firmy
oraz powstawaniem innych kategorii ,,muda”, np. nadmierne zapasy, ktorych utrzy-
mywanie generuje dodatkowe koszty. W przypadku produkcji wyrobéw mleczarskich
sg to gtownie surowce, ktore wymagaja chlodniczego magazynowania. Ponadto nad-
produkcja prowadzi do przecigzenia maszyn, ktore w konsekwencji wymagajg czest-
szych napraw lub wymiany, pracownicy sg przemeczeni i oczekuja zwigkszenia wyna-
grodzen. Nadmierna produkcja to rowniez niekorzystny wptyw na §rodowisko poprzez
zwiekszong ilo§¢ odpadow, wzrost zanieczyszczenia sSrodowiska oraz zwigkszone zu-
zycie energii i zasobow naturalnych [5].

Nadprodukcja jest bezposrednio zwigzana z kolejng kategorig ,,muda”, tj. z nad-
miernymi zapasami, ktore moga wystepowac¢ na kazdym etapie produkcji. W czasie
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dtugotrwatego magazynowania produktow mleczarskich moze dochodzi¢ do zepsucia,
kradziezy lub obnizenia jakosci produktow. Ponadto wzrastaja koszty zwigzane z uty-
lizacja (np. produktow przeterminowanych) oraz dochodzi do tzw. zamrozenia kapitatu
w zapasach [5]. Precyzyjnie prowadzone procesy planowania i realizacji zamowien
pozwalajg na wyeliminowanie problemu nadprodukcji, unikanie koniecznosci dtugo-
trwatego 1 kosztownego magazynowania oraz zbg¢dnej pracy sprzgtu czy tez ludzi.
Utrzymywanie duzych zapaséw produktow, zwlaszcza produktéw mleczarskich, jest
dziataniem niekorzystnym, gdyz duza cze$¢ tego asortymentu ma krotki termin przy-
datnosci do spozycia, zatem czas na dostarczenie ich do odbiorcy jest ograniczony.
Dzialaniem majacym na celu minimalizowanie powstawania nadmiernych zapasow
jest produkowanie ilo$ci produktow mleczarskich, na ktore istnieje realne zapotrzebo-
wanie. Pozwala to na racjonalne gospodarowanie wyrobami i unikanie problemu zbli-
zajacych si¢ terminéw przydatno$ci do spozycia. Lipinska i wsp. [9] wykazali, ze krot-
kie terminy przydatno$ci do spozycia produktow mleczarskich stanowity istotny
czynnik wykluczajacy towar z dalszego obrotu na etapie transportu. Wykazano, ze na
przestrzeni dwoch lat zwroty z tytulu zbyt krétkiego terminu przydatnosci do spozycia
stanowity 0,4 % wszystkich zwrotow. Bylo to zwigzane z niewlasciwym zarzadzaniem
produktem, w wyniku ktérego powstawat problem zbyt krotkiego czasu na dostarcze-
nie towaru na potki sklepowe. Odbiorcy odmawiajg przyjmowania takich produktow,
gdyz klienci w pierwszej kolejnosci zwracajg uwage na termin przydatnosci do spozy-
cia, nastgpnie datg¢ produkcji oraz sktad produktu [7]. Ze wzgledu na krotki termin
przydatnosci do spozycia produkty mleczarskie charakteryzuje duza rotacja, w zwigzku
z czym nie wystepuje problem nadmiernego gromadzenia zapasow. Czgsto praktyko-
wanym dziataniem w réznych zaktadach jest sprzedaz produktow o konczacym si¢
terminie przydatnosci do spozycia pracownikom lub w sklepach firmowych.

Braki i wadliwe wyroby powodujg utrate reputacji oraz pochfaniajg srodki na ich
zakup. Wymagaja ponownego przetworzenia, utylizacji lub obstugi reklamacji, czasem
moga prowadzi¢ do obcigzen karami finansowymi badz utraty kontrahentow. Ze
wzgledu na aspekt srodowiskowy do otoczenia trafia nadmierna ilo§¢ trudnych do
przetworzenia odpadow [5]. Badania przeprowadzone w wybranych dwoch spotdziel-
niach mleczarskich z Wielkopolski wskazaly, ze najczgstszg przyczyng brakdw na
ctapie transportu byly uszkodzenia mechaniczne. W wyniku tego typu uszkodzen
w ciggu jednego roku w badanych jednostkach odméwiono przyjecia 1930 kg produk-
tow mleczarskich. Jako gtowne rodzaje uszkodzen zdefiniowano zewnetrzng deforma-
cje opakowania oraz uszkodzenia powodujgce przerwanie bariery ochronnej opakowa-
nia [11]. Analiza rodzaju tworzyw wykorzystywanych do pakowania produktow
mleczarskich umozliwia stwierdzenie, ze charakteryzuje je wysoka podatno$¢ na
uszkodzenia w czasie transportu. Przyktadem moga by¢ opakowania kartonowe, ktére
fatwo ulegaja zgnieceniom, zwtaszcza w dolnych warstwach palety, oraz w czasie ko-
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lizji na skutek przesunigcia lub przewrdcenia palety. Alternatywa dla tego rodzaju opa-
kowan mogg by¢ butelki, gdyz jak podkresla Robertson [10], w przypadku butelki PET
ten rodzaj uszkodzen wystepuje rzadziej niz w przypadku opakowania kartonowego.
W celu znacznego ograniczenia opisanego zjawiska nalezy rowno uktada¢ produkty na
palecie, zabezpieczy¢ je folig oraz uwaznie prowadzi¢ procesy zatadunku i wytadunku
[3].

Wrzosek 1 wsp., [13] zwracaja takze uwage na opakowania takich produktéw, jak:
serki, kefiry i maslanki, czyli pakowane w kubki z aluminiowym wieczkiem, ktoérego
delikatno$¢ ma duze znaczenie przy licznych uszkodzeniach. Wszystkie btedy i wady
jakosciowe produktow na etapie transportu warunkowane sg niecodpowiednig organiza-
cja pracy, nieodpowiednim przeszkoleniem personelu czy tez nieuwaga lub brakiem
kwalifikacji kierowcow i1 0sob obstugujacych wozki widlowe podczas zatadunku
i roztadunku.

Straty przy przetwarzaniu, w przypadku transportu mleczarskich wyroboéw goto-
wych, powstaja na skutek awarii jednostek transportowych lub urzadzen chtodniczych.
Prowadzi¢ to moze do frustracji pracownikow, wypadkow oraz wzrostu kosztow na-
praw [5]. W czasie transportu istnieje mozliwos¢ wystepowania zepsu-
tych/uszkodzonych produktoéw, jednak powstaja one wylacznie na skutek btedow pra-
cownikow lub zdarzen losowych (wypadkow, kolizji, uszkodzen urzadzen).
W przypadku przewozu produktow mleczarskich niezmiernie wazne jest zachowanie
odpowiedniej temperatury w czasie zaladunku, transportowania oraz roztadunku towa-
row. Niedotrzymanie warunkéw chtodniczych generuje straty, dlatego nalezy skupic
na tym elemencie szczegdlng uwagg. Powszechnie wykorzystywanym narz¢dziem do
pomiaru temperatury sa rejestratory elektroniczne, ktore dokonujg pomiarow co 15 —
30 min oraz mogg monitorowac czas otwarcia drzwi. Udogodnieniem przy zastosowa-
niu tego typu rejestratorow jest mozliwo§¢ wygenerowania wydrukéw temperaturo-
wych z catego czasu trwania transportu. Bardzo wazna w tym zakresie jest takze kon-
trola temperatury po dostarczeniu towaru do odbiorcy, ktora obejmuje sprawdzenie
temperatury produktow oraz panujacej wewnatrz przestrzeni fadunkowej pojazdu. Zda-
rzajg si¢ takze sytuacje losowe, ktore moga spowodowaé uszkodzenie urzadzen chtod-
niczych. W sytuacji wypadku czy kolizji, na skutek czego dochodzi do uszkodzen
agregatu lub problemow z utrzymaniem temperatury chlodniczej, stosowana jest prak-
tyka przetadunku transportowanego towaru w celu uniknigcia strat [8].

Transport jest niezbednym elementem w zapewnianiu klientom dostgpnosci ofe-
rowanych produktow, jednak zbedne przenoszenie materialow, czg¢sci i produktow
pomigdzy procesami nie powoduje wzrostu wartosci dodanej. Zbedny oraz ztozony
przeptyw rzeczy powoduje strate czasu i powierzchni produkcyjnej. Zle zaplanowany
transport zewnetrzny zwigeksza ryzyko wystgpienia wypadkoéw przy pracy oraz wplywa
na zwickszenie uszkodzen produktu przy przetadunkach i samym przemieszczaniu
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towaru. W zwigzku z powyzszym wzrastaja koszty zwigzane z transportem, tj. koszty
paliwa i napraw oraz zwigksza si¢ negatywny wptyw na $rodowisko (spaliny, energia,
akumulatory — odpady niebezpieczne) [5]. Odpowiednio zorganizowana strefa zata-
dunku i roztadunku w zaktadach przetworstwa mlecznego pozwala osobom odpowie-
dzialnym za te czynnoS$ci przeprowadzac prace szybko i sprawnie. Zachowanie funk-
cjonalnosci w tych strefach usprawnia samg prace manipulacyjng wozkiem widtowym
oraz wptywa korzystnie na produkt, poniewaz nie dochodzi do zmian temperatury pro-
duktu na skutek dtugo prowadzonych zatadunkow i wytadunkéw.

W badaniach wtasnych Lipinska i wsp. [9] stwierdzily, ze w 2014 r., w analizo-
wanej spotdzielni mleczarskiej miaty miejsce trzy kolizje, co stanowito 0,03 % kurséw
realizowanych rocznie. W ich wyniku zostato uszkodzonych 60 120 sztuk opakowan
mleka UHT. Zdarzenia te spowodowaly koniecznos¢ poniesienia dodatkowego kosztu
utylizacji uszkodzonych produktow i napraw $rodkéw transportu. Ponadto powstat
problem zastgpienia uszkodzonych jednostek transportowych innymi samochodami,
gdyz terminowe dostarczanie produktow jest priorytetem dla badanej jednostki.

W klasyfikacji ,,muda” przedstawia si¢ problemy pracownicze w postaci dwoch
kategorii. Jedna z nich jest zbedny ruch pracownikow, ktory nie ma wartosci dodanej,
nadmierne ich obcigza, co zwigksza ryzyko wypadkow, chorob czy konfliktow migdzy
pracownikami. Moze to doprowadzi¢c do konieczno$ci zwigkszenia zatrudnienia,
a w konsekwencji wzrostu kosztow. Drugg kategorig jest niewykorzystanie potencjatu
pracownikoéw. Problem ten moze doprowadzi¢ wsrod pracownikow do takich stanow,
jak: brak motywacji, przeme¢czenie, znuzenie, a nawet obnizenie opinii o pracodawcy
[5].

Lipinska 1 wsp. [9] wykazali, ze istotnym problemem z tej kategorii sg liczne
obowigzki kierowcow zwigzane z transportem mleczarskich wyrobow gotowych, ktore
powoduja pospiech pracownikoéw, co moze prowadzi¢ do powstawania strat produktow
w czasie ich transportu. Wszyscy kierowcy odpowiedzialni byli za przemieszczanie
tadunku $rodkiem transportu. W wielu jednostkach transportowych odpowiedzialnosc¢
kierowcow byta poszerzona o zadania: zatadunek do $rodka transportu (76 % wska-
zan), wyladunek towaru u odbiorcy (70 % wskazan), pobieranie towaru z miejsca skta-
dowania (63 % wskazan), przygotowanie jednostek tadunkowych (48 % wskazan),
dostarczenie do strefy kompletacji (28 % wskazan) oraz przemieszczanie do miejsca
sktadowania u odbiorcy (26 % wskazan).

Ostatnim elementem w klasyfikacji ,,muda” jest oczekiwanie, czyli moment mig-
dzy zakonczeniem jednego procesu a rozpoczeciem kolejnego. Oczekiwanie powoduje
straty zwigzane z niewykorzystaniem potencjatu pracownikow i maszyn, marnotrawie-
niem czasu oraz niedotrzymywaniem terminow [5]. Problemy pracownicze i straty
zwigzane z uszkodzeniem maszyn (w przypadku transportu wyrobdéw gotowych doty-
czy to samochoddéw oraz agregatdw) zostaly omowione powyzej. Istotny problem
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Tabela 1.
Table 1.

Problem marnotrawstwa w kategorii ,,muda” na przyktadzie transportu produktow mleczarskich
Issue of waste in "muda" category exemplified by transport of dairy products

Kategoria w klasyfikacji

Sytuacja w spoldzielni mleczarskiej na przyktadzie transportu
produktow mleczarskich
Situation in dairy cooperative exemplified by transport of dairy products

,,muda”
Category in
classification ,,muda

2

Zdefiniowane problemy / Problems
defined

Stosowane rozwigzania
Solutions used

Doktadne prowadzenie proceséw

Nadprodukcja

i nadmierne zapasy
Overproduction and
excessive stocks

Odmowa przyjecia przez odbiorce
towarow o bliskim terminie przydatno-

Recipient refuses to accept goods with

$ci do spozycia

close expiry date

Precisely handling order acceptance

przyjmowania zamowien.
Dowoz ilo$ci, na ktore istnieje
realne zapotrzebowanie.
Terminowe dostarczanie
zamawianych ilosci.
Sprzedaz pracownikom oraz w
sklepach firmowych.

processes.

Delivery of quantities that are really
demanded.

Timely delivery of ordered
quantities.

Sales to employees and in company

stores.

Shortages, defective
products

Braki, wadliwe wyroby

Uszkodzenia mechaniczne produktéw
Mechanical damage to products

Brak / None

Sprawnie prowadzone procesy

Straty przy

Losses during pro-
cessing, transport

przetwarzaniu, transport

Wypadki, kolizje, uszkodzenia maszyn
i opakowan produktow.
Problemy z utrzymaniem chlodniczej
temperatury w czasie transportu
Accidents, collisions, damage to ma-
chinery and packaging products.
Problems with maintaining cooling
temperature during transport

zatadunku i wytadunku towarow.
Przetadunek nieuszkodzonego
towaru na inny samochdd i dalszy
jego przewoz.
Efficiently conducted processes of
loading and unloading goods.
Trans-shipment of undamaged
goods to another car and its further

transport
Zbedny ruch Liczne obowiazki pracownikow (czesto
pracownikow, zbyt liczne, co powoduje kolejny
niewykorzystanie problem: pospiech pracownikéw
potencjatu pracownikéw | przyczynia si¢ do powstawania strat)
. Brak / None
Unnecessary movement | Numerous employee duties (often too
of staff, untapped numerous, and this causes another
potential of employees | problem: staff works under time pres-
sure and this contributes to losses)
Oczekiwanie Niezachowanie odpowiedniej
Waiting temperatury w przestrzeni fadunkowej
na skutek czgstego otwierania drzwi Brak / None

Proper temperature is not maintained in
cargo space because door is frequently

opened

Zrédlo: opracowanie whasne / Source: the authors” own study
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w spotdzielniach mleczarskich stanowig zmiany temperatury w przestrzeni zatadunko-
wej jednostek transportujacych wyroby gotowe. Jak wskazuje Zarnecka [14], obowiaz-
kiem pracownika jest zapewnienie cigglosci odpowiedniej temperatury w czasie trans-
portu. Dopuszcza si¢ jedynie krotkotrwate przerwanie tancucha chlodniczego
wylacznie w czasie przygotowywania towaru, jego zatadunku badz wytadunku oraz
wystawiania na sprzedaz. Szczegdlne znaczenie ma transport artykutéw mleczarskich
nietrwatych w porze letniej. Nieprzestrzeganie odpowiednich procedur moze doprowa-
dzi¢ do wzrostu temperatury wewnatrz przestrzeni tadunkowej srodka transportu, co
powoduje wzrost temperatury samego produktu [8].

Na podstawie przeprowadzonej analizy marnotrawstwa produktow mleczarskich
wedlug klasyfikacji ,,muda” mozna stwierdzi¢, ze w badanej jednostce transportowe;
istnieje kilka obszaréw, w ktorych wystepuje omawiany problem, co przedstawiono
w tab. 1.

Podsumowanie

Z przeprowadzonej analizy wynika, Ze najczesciej wystepujacymi problemami sg
uszkodzenia opakowan oraz krotkie terminy przydatnosci produktéw do spozycia.
Powoduje to wyeliminowanie partii towaréow z dalszego obrotu oraz generuje dodat-
kowe koszty. Kolejnym istotnym elementem przyczyniajgcym si¢ do marnotrawstwa
na etapie transportu wyrobow gotowych sa uszkodzenia urzadzen chtodniczych. Dhu-
gotrwale przewozenie towaré6w w nieodpowiedniej temperaturze powoduje zepsucie
produktow, ktore ostatecznie muszg by¢ zutylizowane. Na omawianym etapie zidenty-
fikowano problemy marnotrawstwa definiowane wedtug klasyfikacji ,,muda”, lecz
brakuje skutecznie prowadzonych dzialan majgcych na celu ich eliminacj¢. W zwigzku
z tym, w badanej jednostce istnieje potrzeba udoskonalenia niektorych procesow oraz
przeprowadzenia np. dodatkowych szkolen pracowniczych, gdyz czynnik ludzki ma
istotne znaczenie w powstawaniu strat.
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ANALYSIS OF MAGNITUDE OF FOOD WASTE AND POSSIBILITY TO REDUCE IT USING
“MUDA” METHOD AT THE STAGE OF TRANSPORTING DAIRY PRODUCTS

Summary

Loss, also called waste (in Japanese "muda"), is defined as the activity that consumes resources with-
out creating any value for customers. Losses take up a lot of time during the production process. There-
fore, solutions should be sought to eliminate wastage that does not bring profits, and to focus on the value
added activities.

The objective of the study was an attempt to apply the "muda" classification to analyse the losses and
waste in dairy products at the stage of their distribution and transportation. The "muda" classification
comprises eight basic categories (overproduction, stocks, shortages, traffic, processing, waiting, transport,
and unused human potential). The issue of waste in processes and resources was approached and studied
in the context of those categories. The study was performed on the basis of a review of reference literature
available dealing with food waste at the stage of transporting dairy products.

Based on the analysis, it was shown that during the transportation of dairy products, the problems that oc-
curred were included in all the categories of the “muda” classification. Although the rules obligatory for the
transportation of dairy products have been applied, there are still some shortcomings in specific areas that
could contribute to reducing the magnitude of food waste and losses at this stage. During the transportation of
dairy products, the highest loss that occurs is attributed to the indispensability of maintaining the refrigerated
chain throughout the entire transport, in particular in the case of the products with a short shelf life. Breakages
in the cooling equipment and transportation units are the reason why products are not delivered to the cus-
tomer in due time with the continuity of the refrigeration chain ensured. Another significant losses-generating
factor are mistakes made by people from the moment of loading to the moment of unloading the products at
the customer’s; they contribute to mechanical damage of the packaging. Finding and eliminating all the losses
classified according to the “muda” category will make it possible to streamline the processes and to reduce
unnecessary costs incurred at individual stages of transporting dairy products.

Key words: dairy products, wastage, transport, "muda’ classification
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