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STRESZCZENIE:

W artykule zostaty przedstawione czynniki, ktére majg wptyw na jako$¢ produktu w branzy piekarni-
czej. Tym produktem jest pieczywo, a w szczegdlnosci chleb, ktéry stanowi od 80% do 90% jego ogdlnej
produkcji. Autor wyodrebnit czynniki wptywajgce na jakos$¢ produktu i usystematyzowat je, a nastepnie
opisat. Podzielone one zostaty na 3 grupy funkcjonujgce w procesie produkcyjnym, a nastepnie na pod-
grupy.

Podstawowe grupy czynnikdw, ktére majg wptyw na jakos¢ produktu to: czynniki surowcowe, czynniki
technologiczne i czynniki organizacyjno-techniczne. Podsumowaniem cato$ci opracowania jest opisowy
model funkcjonalny wptywu czynnikdw na jakos$¢ produktu w branzy piekarniczej.

Functional model of the impact of agents on product Quality
in the baking industry

Keywords: product quality, functional model, baking industry

ABSTRACT:

The article presents factors that influence the quality of the final product in the baking industry. The
product in question is mainly bread, comprising 80 to 90 per cent of bakeries’ output. The author listed
all the factors that have an impact on the final quality of the product, ordered them in a systematic
fashion and described these factors. The factors were divided into three groups that function within
a manufacturing system, and these were split into sub-groups.

The groups of fundamental factors that influence the quality of the product are related to the materials,
technology, techniques and organisation. The summary of this paper contains a functional model of the
impact of individual factors on the quality of a bakery product.
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1. WPROWADZENIE

Podstawowym skfadnikiem diety kazdego Polaka
jest pieczywo, ktdre przy racjonalnym podejsciu
moze petni¢ nieoceniong role regulatora pracy
ludzkiego przewodu pokarmowego i stanowic
znaczace zrédio dziennego zapotrzebowania
energetycznego organizmu (ok. 25 — 30 %) [1].
Pieczywo (w tym chleb) byto, jest i prawdopodob-
nie jeszcze dtugo pozostanie w Polsce produktem
o pierwszoplanowym znaczeniu zywieniowym.
Po zmianie systemu gospodarczego powstato
wiele nowych piekarni. Jednoczesnie, ze wzgle-
du na m.in. znaczny wzrost cen pieczywa i zmia-
ne nawykow zywieniowych, nastgpito czesciowe
ograniczenie jego spozycia. Ostra konkurencja
stata sie problemem wspdfczesnej branzy piekar-
niczej, ktédrg w niniejszym artykule zdefiniowano
jako zbidr przedsiebiorstw piekarniczych oferuja-
cych pieczywo [2].

Branza piekarnicza stanowi integralng cze$é¢ we-
wnetrznych sit regionu warunkujgcych jego roz-
woj, gdyz ma charakter gtdwnie lokalny. Ten rynek
jest dla przedsiebiorstw piekarniczych podstawo-
wym Zrodtem zaopatrzenia w surowce, a takze
podstawowym rynkiem zbytu. Branza piekarnicza
w Polsce jest jedng z najbardziej rozdrobnionych,
gdyz wiekszos¢ stanowig firmy srednie, mate,
a nawet mikro [3].

Wzrost wymagan spotecznych dotyczgcych jako-
Sci pieczywa stworzyt konieczno$¢ nowych roz-
wigzan systemowych, w ktérych jakos¢ staje sie
celem strategicznym. Pojecie jakosci jest termi-
nem trudnym do jednoznacznego zdefiniowania
ze wzgledu na swojg subiektywnos¢ [4]. Wymaga-
nia klientow determinujg poziom jakosci produk-
téw, stad jakos$¢ jest rowniez pojeciem wielowy-
miarowym i interdyscyplinarnym [5]. Jakos¢ wg
PN—EN 2842 jest okreslana jako ogdt cech i wita-
Sciwosci produktu decydujgcych o jego zdolnosci
do zaspokojenia stwierdzonych lub przewidywa-
nych potrzeb.

O jakosci pieczywa, podobnie jak i innych pro-
duktéw zywnosciowych, decydujg nastepujgce
cechy:

a) wartos$¢ odzywcza — okreslona ogdlnym skta-
dem chemicznym,

b) smakowito$¢ — uwarunkowana gtéwnie skfa-
dem i jakoscig uzytych surowcow,

c) zdrowotnos$é — definiowana jako brak zagrozen
dla zdrowia konsumenta,
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d) atrakcyjnos¢ — okreslana ksztattem, barwg i opa-
kowaniem,

e) trwatos¢ — zapewniajgca przechowywanie bez
zmian jakosci,

f) Swiezo$¢ — utozsamiana z elastycznoscia, za-
pachem, smakiem pieczywa [6, 7].

Autor, petnigc w jednej z piekarn funkcje doradcy
d/s robotyzacji, a nastepnie kierownika projek-
tu /B + R/, zwrdcit uwage na fakt, ze praktycznie
wszystkie operacje zwigzane z procesem pro-
dukcyjnym pieczywa, od momentu wyboru su-
rowca do chwili dotarcia do sklepu, majg wptyw
na jakos¢. W literaturze przedmiotu spotyka sie
réwniez poglady wskazujace, ze jakos¢ taczy sie
praktycznie z kazdym aspektem funkcjonowania
przedsiebiorstwa i jest okreslana przez pryzmat
zadan realizowanych przez poszczegélne jego
struktury [8]. Ponadto z ustawy o warunkach
zdrowotnych zywnosci i zywienia wynika, ze na
wszystkich etapach produkcji zywnosci i obro-
tu zywnoscig nalezy czyni¢ odpowiednie zabiegi
projakosciowe [9]. W tej sytuacji autor skoncen-
trowat sie w referacie na czynnikach, ktére maja
wptyw na jakos$¢ pieczywa i na ich zestawieniu
w formie opisowego modelu funkcjonalnego.

2. GRUPA CZYNNIKOW SUROWCOWYCH

Czynniki majgce obecnie wptyw na jakos¢ pieczy-
wa wynikajg ze zmiany stylu zycia konsumentoéw,
ktorzy preferujg wysokiej jakosci produkty wyko-
nane z wysokiej jakosci surowcdéw. Najistotniejsze
czynniki surowcowe zwigzane z jakoscig produktu
w branzy piekarniczej, to: jakos¢ surowcow uzy-
tych do produkcji, prawidtowo ustalone normy
wydajnosci pieczywa oraz receptury (sktad su-
rowcowy).

Surowce podstawowe i dodatki przyjmowane do
magazynu zaktadu produkcyjnego powinny po-
siada¢ wysoka jakos¢ zdrowotng i odzywczg oraz
wiasciwg przydatnosé technologiczng. Prefero-
wani sg wieloletni, sprawdzeni dostawcy. Ponad-
to wszystkie surowce przyjmowane do magazynu
piekarni muszg mie¢ odpowiedni termin przydat-
nosci do spozycia.

Na jakos¢ maki, tj. podstawowego surowca, bran-
za piekarnicza praktycznie nie ma duzego wptywu.
Oprocz warunkow agroklimatycznych zasadnicze
znaczenie majg witasciwosci genetyczne uprawia-
nych odmian zbdz, stosowanie prawidtowej se-
lekcji przy skupie oraz technologia przemiatu [7].
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Branza piekarnicza ma jednak wptyw na wybor
odpowiedniej jakosci innych surowcéw, np. droz-
dzy, ptatkdw ziemniaczanych, stodu czy otragb, jak
réwniez na ich magazynowanie. W zaleznosci od
warunkow sktadowania moze nastgpi¢ poprawa
lub pogorszenie przydatnosci technologicznej i ja-
kosci zdrowotnej surowcéw.

Maka, gtédwnie pszenna, jest przechowywana
w silosach. Zaktady piekarnicze posiadajg po kil-
ka silosdéw, ktére s3 wyposazone w réznym stop-
niu, m.in. w system sterowania z wagami oraz
w czujniki tensometryczne. Dzieki funkcjonowa-
niu takiego systemu piekarnie majg petng kon-
trole nad dostawg, a takze nad zuzyciem maki
w czasie procesu technologicznego. Dodatkowo
montowany w silosach uktad przesiewaczy, sit
oraz hermetyczno$é zbiornikdw dajg gwarancje
wysokiej jakosci i czystosci surowca. Wewnetrz-
ne zbiorniki siloséw dzieki cyklicznemu napowie-
trzaniu maki (tzw. masaz maki) zapewniajg dobre
wiasciwosci jej dojrzewania.

Nastepnym czynnikiem, ktory wptywa na jakos¢
pieczywa a jednoczesnie ksztattuje wysoko$é kosz-
téw surowcowych w branzy piekarniczej sg pra-
widtowo ustalone normy wydajnosci pieczywa
przy utrzymaniu wysokiej jakosci. Norma S$red-
niej wydajnosci pieczywa, czyli tzw. przypiek jest
wielkoscig okreslajgcy ilos¢ kilograméw pieczywa
uzyskiwang ze 100 kg maki. Kazdy producent pie-
czywa ma obowigzek ustalania normy sredniej
wydajnosci dla danego rodzaju pieczywa w opar-
ciu o wypiek kontrolny. Zaktadowe normy sred-
niej wydajnosci pieczywa uwzgledniajg m.in.:

a) $rednie wartosci wypiekowe maki,

b) przecietne wystepujace ubytki produkcyjne,

¢) ramowe nawazki kesow ciasta,

d) przecietne warunki techniczne piekarni.
Powyzsze normy powinny by¢ okresowo spraw-
dzane i korygowane. Dla przykfadu, w pierwszej
potowie roku istnieje lepsza dojrzato$é biologicz-
na ziarna i mgka posiada wyzszg warto$é wypie-
kowa — stad tez w tym okresie normy wydajnosci
pieczywa powinny by¢ podwyzszone. Zaktadowe
normy Sredniej wydajnosci pieczywa stanowig
podstawe do kontroli zuzycia surowcéw réwniez
przez organy kontroli zewnetrzne;.

Odpowiedni sktad surowcowy, czyli receptura,
jest podstawowym warunkiem wyprodukowania
dobrego pieczywa. Receptura powinna zapewnié
zamierzong wartos¢ zywieniowg pieczywa i do-
bre walory smakowe przy zastosowaniu wiasci-
wej technologii. Uzyskuje sie to przez prawidtowy

dobdr surowcéw podstawowych oraz substancji
wzbogacajgcych wartos¢ odzywczg i innych, ktore
uszlachetniajg i polepszajg produkt gotowy.

3. CZYNNIKI ZWIAZANE Z PROCESEM TECH-
NOLOGICZNYM

Grupa czynnikéw, ktéra doskonali jakos¢ pieczy-
wa jest zwigzana przede wszystkim z procesem
technologicznym. Dobrg jakos$¢ pieczywa mozna
zapewni¢ poprzez optymalny dobdr parametréw
technologicznych produkowanego wyrobu oraz
utrzymywanie stabilnosci tych parametréw.

Z punktu widzenia bezpieczeristwa zdrowotnego
wypiek to najwazniejszy etap w catym taiicuchu
procesu produkcyjnego pieczywa i dlatego tez po-
winien by¢ przeprowadzany z duzg starannoscia.
Jest to proces, w wyniku ktérego zostajg znisz-
czone w pieczywie bakterie, plesnie i drozdze,
pochodzace z surowcéw, fermentacji, otoczenia
itp. — o ile zostat zastosowany odpowiedni czas
i temperatura.

W kazdym procesie technologicznym, a szcze-
golnie artykutdw zywnosciowych, niezbedna jest
kontrolowana wydajnos¢ tego procesu. Oznacza
ona systematyczng kontrole i analize wszystkich
faz procesu, jak rowniez kontrole miedzyopera-
cyjng jakosci potproduktéw. Decydujgcy wptyw
na przebieg wydajnosci procesu, jak réwniez
na jakos¢ wytwarzanego pieczywa ma kontrola
i ocena zwigzana z temperaturg, wydajnoscia faz,
stopniem ukwaszenia i czasem fermentacji.
Temperatura zalezy od wydajnosci i czasu wytwa-
rzania pieczywa. W nizszej temperaturze ukwa-
szenie nastepuje wolniej i wytwarza sie znaczna
ilos¢ kwasu octowego. Od ilosciowego stosunku
kwasu octowego i mlekowego zalezy w znacznym
stopniu zapach i smak pieczywa. W duzych zakta-
dach piekarniczych, wzorem niektérych krajow
Unii Europejskiej, jako dodatkowe kryterium pra-
widtowego wypieku przyjmuje sie temperature
wewnatrz produktu opuszczajacego piec.
Wydajnosc fazy, czyli ilosciowy stosunek wody do
maki, ma wptyw na rozwdj i dziatalnos¢ mikroflo-
ry. Warunkuje ona wilgotnosc i konsystencje poét-
produktu. Mozna przyja¢, ze im wieksza dolewka
wody, tym wieksza wydajnosé i luzniejsza konsy-
stencja. Jednak luzniejsza konsystencja wptywa
na pobudzenie reakcji enzymatycznych, w wyniku
czego zwieksza sie ilo$¢ substancji rozpuszczal-
nych, ktoére sg pozywka dla mikroorganizmow.
Z kolei, jezeli do przygotowania ciasta uzyje sie
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zbyt matej ilosci wody, podczas wypieku nastgpi
stabe skleikowanie skrobi.

StopieA ukwaszenia, zwany réwniez pomnoze-
niem fazy, jest stosunkiem masy maki w fazie
sporzadzanej do masy maki przefermentowanej
wprowadzanej z fazg poprzedzajacg. Stosowane
w piekarnictwie pomnozenia sg zalezne od czasu
fermentacji fazy, jakosci surowca i schematu pro-
dukcji. Dla drozdzy korzystniejszy jest wiekszy sto-
pien ukwaszenia, czyli mniejsze przemnozenie,
a dla bakterii odwrotnie.

Czas fermentacji zalezy od wydajnosci fazy, tem-
peratury i stopnia ukwaszenia. Jest on zwigzany
ze zmiang kwasowosci. Punktem wyjscia do opra-
cowania schematu fermentacyjnego jest zatozo-
ny czas fermentacji. Do niego dostosowuje sie
pozostate parametry.

Podsumowujgc, mozna powiedzie¢, ze w przed-
siebiorstwach piekarniczych mozna, a nawet na-
lezy regulowad temperature, stopien ukwaszenia
i czas fermentac;ji faz, gdyz na tych zabiegach zy-
skuje jakos¢ produktu.

Kierowanie procesem technologicznym w celu
uzyskania odpowiedniej jakosci produktu final-
nego opiera sie réwniez na kontroli miedzyope-
racyjnej jakosci pdétproduktow. Kontrola ta jest
niezbedna, gdyz po stwierdzeniu nieprawidtowo-
Sci technologicznych mozna jeszcze zapobiec ztej
jakosci pieczywa przez zmiane warunkéw np. fer-
mentacji (zmiana czasu trwania procesu, tempe-
ratury, wydajnosci fazy). Badania pétproduktéw
sg wiec potrzebne zaréwno przy prébnych wypie-
kach, jak i przy statej produkcji pieczywa. Kontrole
miedzyoperacyjng jakosci pétproduktéw prowa-
dzg gtéwnie laboratoria przyzaktadowe znajdu-
jace sie zwykle w sgsiedztwie hal produkcyjnych.
Laboratoria te do oceny pétproduktédw piekar-
skich stosujg najczesciej metode organoleptycz-
ng i fizyczno-chemiczng. Badacze, pracujacy nad
nowymi i doktadniejszymi metodami oceny jako-
Sci, preferujag metody mikrobiologiczne, sg one
jednak kosztowne i bardziej czasochtonne [10].
Metoda organoleptyczna uwzglednia takie wyrdz-
niki jakosciowe jak: wyglad zewnetrzny, zapach,
strukture i dojrzatos¢ faz fermentacyjnych. Kazdy
z potproduktow, w zaleznosci od stopnia dojrzato-
$ci, charakteryzuje sie odpowiednim zapachem.
Dla przyktadu dojrzaty rozczyn /podmtoda/ ma
zapach alkoholowo — drozdzowy, aromatyczny,
przyjemny. Z kolei strukture pétproduktéw /fer-
mentacyjnych/ ocenia sie po delikatnym usunie-
ciu wierzchniej warstwy badanego potproduktu.
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Dla przyktadu dojrzatg podmtode charakteryzuje
struktura ggbczasta o prawie réwnomiernych po-
rach, za$ przedkwas powinien mie¢ luzng konsy-
stencje i strukture bardziej porowatg, z porami
o cienkich sciankach. Dojrzato$¢ ciasta sprawdza
sie przez lekki ucisk powierzchni palcami. Jezeli
po uwolnieniu nacisku ciasto natychmiast wraca
do poprzedniego potozenia, nie jest jeszcze doj-
rzate. Jezeli powierzchnia, w miejscu nacisku, lek-
ko zapada sieg, ciasto jest juz dojrzate.

Metoda fizyczno-chemiczna pétproduktéw obej-
muje sprawdzanie: temperatury, wilgotnosci, kwa-
sowosci i konsystencji. Zaleca sie sprawdzanie
temperatury za pomocg elektronicznego mierni-
ka z czujnikiem przystosowanym do celdéw pie-
karskich. Wilgotnos¢ potproduktow oznacza sie
przez suszenie w suszarce (ptytkowej lub szaf-
kowej), a zawartos¢ wody oblicza sie na podsta-
wie roéznicy masy probki, przed i po wysuszeniu.
Kwasowos¢ potencjalng potproduktow wyraza
sie w stopniach i oznacza przez miareczkowanie
wodnej zawiesiny prébki ciasta roztworem wodo-
rotlenku sodu, wobec wskaznika fenoloftaleiny.
Kwasowos¢ czynng /ph/ oznacza sie przy pomocy
pehametru i odczytuje wynik z jego skali. Kontrola
kwasowosci jest szczegdlnie wazna w odniesieniu
do poétproduktow pieczywa zytniego, poniewaz
umozliwia prawidtowe prowadzenie fermentacji.
Konsystencje ciasta oznacza sie za pomocg kon-
systografu lub farinografu. Duze odchylenia w kon-
systencji ciast mogg powodowac: zaktécenia w har-
monogramie produkcji, trudnos$ci w obrdbce cia-
sta, nieodpowiednia jakos¢ pieczywa oraz straty
surowcowe.

4. CZYNNIKI ORGANIZACYJNO-TECHNICZNE

Jakos¢ pieczywa jest wartoscig ztozong i obejmu-
je zespdt cech, sposrdéd ktoérych klient najbardziej
ceni sobie $wiezos¢. Dostawy pieczywa do handlu
odbywajg sie codziennie, dlatego tez maszyny do
produkcji pieczywa powinny by¢ caty czas utrzy-
mywane w petnej sprawnosci technicznej. W lite-
raturze naukowej krajowej i zagranicznej nie po-
jawity sie dotad opracowania dotyczgce proble-
matyki niezawodnosci pracy maszyn w branzy
piekarniczej. Autor na bazie literatury oraz wita-
snych badan podjat sie analizy niezawodnosci
pracy maszyn w procesie produkcyjnym chleba,
w ujeciu probabilistycznym [11]. Pomocne w tych
badaniach byty rozktady takie jak: wykfadniczy,
Weibulla, Gamma, normalny i logarytmiczno-
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-normalny [12, 13]. Badania niezawodnosci pra-
cy maszyn w branzy piekarniczej, w ujeciu pro-
babilistycznym, nie byty dotychczas w Polsce
przeprowadzane. Z uwagi na fakt, ze w badanym
przedsiebiorstwie branzy piekarniczej do linii pro-
dukcyjnej wprowadzane byty roboty, autor miat
mozliwos$¢ dokonania analizy niezawodnosci pra-
cy maszyn w latach 2016-2019 zaréwno w tra-
dycyjnym ukfadzie produkcyjnym chleba, jak i po
robotyzacji. Wyniki powyzszej analizy empirycz-
nej byty wymierne: w tradycyjnej konfiguracji ze-
spotdw maszyn niezawodno$¢é uksztattowata sie
na poziomie 78,54%, zas po robotyzacji 89,21%.
Z przedstawionych wynikéw badan mozna wy-
whnioskowac, ze duzy wptyw na niezawodnos$¢ pra-
cy maszyn miata robotyzacja, ktéra jest kolejnym
etapem automatyzacji [14, 15]. Roboty zastepujg
prace cztowieka i poprawiajg standardy higienicz-
ne, co zmniejsza ryzyko zatru¢ wsrdd klientow.
Ponadto roboty nie meczg sie i nie denerwujg wy-
konujgc monotonne czynnosci przy tasmie pro-
dukcyjnej, nie chorujg i nie wnoszg zagrozen cho-
robowych w procesie wytwdrczym. Ograniczone
jest rowniez ich pole bteddw np. w procesie mie-
szania surowcow. W piekarniach roboty wptywa-
ja na ograniczenie zapylenia pomieszczen pytem
macznym, ktdry w potfaczeniu z wilgotnoscig i wy-
sokg temperaturg powietrza stwarza warunki dla
rozwoju drobnoustrojéw i plesni. Robotyzacja
w piekarniach to rdwniez powtarzalnos¢, doktad-
nos¢, zdecydowanie zwiekszona wydajnosc pro-
cesow, ktére w zasadniczy sposdb wptywajg na
jakos¢ dostarczanego pieczywa na rynek [16, 17].
W piekarni objetej badaniem wraz z dwoma ro-
botami zostat zainstalowany detektor rentgenow-
ski, ktéry wykrywa zanieczyszczenia w pieczywie
takie jak metal, kamienie, szkto czy tworzywa
sztuczne, co pozwolito na petng eliminacje wadli-
wego pieczywa.

Zwiekszenie automatyzacji jest gtéwnym celem
Przemystu 4.0., ktdry opiera sie na integracji no-
wych rozwigzan technicznych. Integracja inteli-
gentnych, usieciowionych i autonomicznych tech-
nologii cyfrowych i fizycznych, do ktérych zalicza
sie rowniez robotyka, stwarza nowe mozliwosci w
zakresie innowacji i rozwoju linii produkcyjnych.
Czwarta rewolucja przemystowa jest szansg roz-
woju zwtaszcza dla matych i $rednich przedsie-
biorstw produkcyjnych, do ktérych w wiekszosci
nalezg piekarnie. Faktem jest rowniez, ze bariera
dostepnosci najnowszych technologii produkcji
jest coraz tatwiejsza do przekroczenia, a firmy

szybciej i bardziej elastycznie reagujg na potrzeby
rynku [18-21].

Istotny wptyw na jakos$¢ pieczywa majg warunki
higieniczno-sanitarne w piekarniach, co wigze sie
gtownie z zapewnieniem bezpieczenstwa zdro-
wotnego. Warunki higieniczno-sanitarne dotycza
w szczegolnosci maszyn, sktadowania pieczywa,
konfekcjonowania oraz transportu.

Wymagania z zakresu higieny dla maszyn s3 za-
warte w PN — EN 1672 — 2:1999 ,Maszyny dla
przemystu spozywczego. Pojecia podstawowe.
Wymagania z zakresu higieny”. Wedtug nich po-
wierzchnie maszyn i urzadzen powinny by¢ tatwe
do czyszczenia i dezynfekcji. Ponadto usytuowa-
nie maszyn powinno umozliwia¢ dogodne czysz-
czenie oraz utrzymanie czystosci wokot maszyny.
Warunki sktadowania pieczywa po wypieku ma-
ja réwniez wptyw na jako$¢ pieczywa. Przede
wszystkim pieczywo powinno by¢ schtodzone
w warunkach zapobiegajgcych wtérnemu zanie-
czyszczeniu (przez surowce, sprzet, ludzi, otocze-
nie itp.) — w czystych pomieszczeniach, gdzie ruch
personelu jest ograniczony. Niedopuszczalne jest
wystawianie pieczywa na korytarze, rampy, itp.
Wazki, na ktorych uktadane jest pieczywo powin-
ny byé czyste; najnizsza potka powinna znajdowac
sie co najmniej 30 cm od podtogi.
Konfekcjonowanie pieczywa obejmuje krojenie
i pakowanie. Jednostkowe pakowanie pieczywa
stosowane jest ze wzgledéw higienicznych oraz
w celu przedtuzenia przydatnosci konsumpcyjnej.
Pieczywo opakowane podlega utrwaleniu ter-
micznemu lub przez zastosowanie atmosfery mo-
dyfikowanej. Czes¢ pieczywa trafia do handlu bez
konfekcjonowania, dlatego tez zachowanie higie-
nicznych warunkéw otoczenia i higieny osobistej
pracownikéw ma szczegdlne znaczenie.

Pieczywo powinno by¢ przewozone do sklepéw
przez osoby, ktdre nie bedg stanowity zagroze-
nia zdrowotnego. Srodki transportu powinny byé
czyste, bez obcych zapachdéw, przeznaczone wy-
tacznie do tego celu. Powinny by¢ tez codziennie
myte i okresowo poddawane dezynfekgji.
Kompleksowym sprawdzianem jakosci wszystkich
rodzajow pieczywa po wypieku jest ocena punk-
towa. Obejmuje ona ocene organoleptyczng przy
jednoczesnym uwzglednieniu punktéw za wskaz-
niki fizyczno-chemiczne. Na podstawie liczby
punktéw uzyskanych w ocenie ustala sie klasyfi-
kacje jakosci pieczywa. Pieczywo, ktore nie uzy-
skuje minimalnej liczby punktéw ulega dyskwali-
fikacji.
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Badanie wytacznie produktu koficowego nie jest
jednak wystarczajgce dla okreslenia jego jakosci.
Tylko zastosowanie odpowiedniego systemu pla-
nowych dziatan projakosciowych w catym tfancu-
chu produkcyjnym, od surowcéw poczawszy az
po dystrybucje pieczywa do sklepu, daje gwaran-
cje osiggnietego celu, tj. wyprodukowania pie-
czywa dobrej jakosci wraz z zagwarantowaniem
bezpieczenstwa zdrowotnego pieczywa.

5. MODEL FUNKCJONALNY WPLYWU CZYNNI-
KOW NA JAKOSC PRODUKTU W BRANZY PIE-
KARNICZE)J

Dokonany podziat czynnikéw i ich opis oraz za-
leznosci funkcjonalne miedzy nimi w procesie
produkcyjnym byty podstawg do opracowania
opisowego modelu funkcjonalnego wptywu czyn-
nikdw na jakos¢ produktu w branzy piekarniczej,
co przedstawia Rysunek 1.

W modelu zauwazalne sg zaleznosci bezposrednie
i posrednie. Przyktadem bezposredniego wptywu
na jako$¢ produktu jest jako$é uzytych surowcéw
oraz skfad surowcowy, czyli tzw. receptura. Czyn-
niki te majg bezposredni wptyw na jakosc pie-
czywa, ale trafiajg do procesu technologicznego
poprzez organ zarzgdzajgcy, ktory jest odpowie-

Czynniki surowcowe

Czynniki technologiczne

dzialny za dobdr optymalnych parametréw proce-
su i ich stabilnos¢. W kazdym procesie technolo-
gicznym niezbedna jest kontrolowana wydajnos¢
procesu. Oznacza ona systematyczng kontrole
i analize:

a) norm wydajnosci ustalonych dla poszczegdl-
nych gatunkéw pieczywa,

b) faz procesu produkcyjnego,

c) jakosci potproduktow.

6. WNIOSKI

W procesie produkcyjnym pieczywa praktycznie
wszystkie operacje, od momentu wyboru surow-
ca do chwili dotarcia do sklepu, majg wptyw na
jakosc¢ pieczywa. Z tego powodu autor wyodreb-
nit czynniki ktére majg wptyw na jakos¢ pieczy-
wa, usystematyzowat je i omowit w niniejszym
tekscie. Czynniki te zostaty podzielone na 3 gru-
py funkcjonujagce w procesie produkcyjnym,
a nastepnie na podgrupy, co przedstawia poniz-
sze zestawienie:

I. Grupa czynnikéw surowcowych, a w niej:

1. Jakos¢ uzytych surowcéw do produkcji.

2. Prawidtowo ustalone normy wydajnosci pie-
czywa.

Czynniki organizacyjno - techniczne

Funkcjonalnos¢ i
niezawodnos¢

Jakos$¢ uzytych [
surowcow do
produkgji

Dobdr i stabilnos¢
optymalnych
parametrow procesu

Prawidtowo ustalone
normy wydajnosci J
pieczywa

maszyn
Kontrolowanie produkcyjnych
wydajnosci
procesu
J Postep techniczny
Kontrola Kontrola (robotyzacja)
poszczegdlnych faz | migdzyoperacyjna

procesu
produkcyjnego

jakosci potproduktéw

Sktad surowcowy
(receptura)

L [
\\ Jakos¢ pieczywa

Warunki higieniczno
sanitarne

Ocena jakosci pieczywa

Rysunek 1 Model funkcjonalny wptywu czynnikéw na jako$é produktu w branzy piekarniczej (Zrédto: opracowanie wtasne)
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3. Receptury /sktad surowcowy/.

Il. Czynniki zwigzane z procesem technologicz-
nym, tj.:

1. Dobdr i stabilnos¢ optymalnych parametréw
procesu.

2. Kontrolowana wydajnos¢ procesu w tym:

a) kontrola poszczegdlnych faz procesu produk-
cyjnego,

b) kontrola miedzyoperacyjna jakosSci pétproduk-
tow.

lll. Czynniki organizacyjno-techniczne, uwzgled-
niajace:

1. Funkcjonalnos¢ i niezawodno$¢ maszyn pro-
dukcyjnych.

2. Postep techniczny.

3. Warunki higieniczno-sanitarne.

Sposdb, zakres i kierunek wptywu na wiasciwe
wykorzystanie wskazanych czynnikéw jakoscio-
wych jest uzalezniony od kazdego producenta w
branzy piekarniczej. Opracowany tutaj opisowy
model funkcjonalny wptywu czynnikdw na jakos¢
produktu w branzy piekarniczej jest zestawieniem
wszystkich omawianych czynnikéw i ich powigzan
bezposrednich i posrednich w procesie produk-
cyjnym.

W niniejszym referacie autor starat sie wykaza¢,
ze w branzy piekarniczej tylko zastosowanie od-
powiednich dziatan projakosciowych w catym
tancuchu produkcyjnym, poczawszy od wyboru
surowca az po dystrybucje pieczywa do sklepu,
daje gwarancje wyprodukowania pieczywa do-
brej jakosci.

Jak wykazujg wyniki badan probabilistycznych
dokonanych przez autora, niezawodnos¢ pracy
maszyn jest $cisle zwigzana z postepem technicz-
nym. W opracowaniu zwrdcono uwage na robo-
tyzacje, ktorej wprowadzenie do piekarni dato
wymierne efekty. | tak w tradycyjnej konfiguracji
zespotu maszyn niezawodnos¢ uksztattowata sie
na poziomie 78,54%, a po robotyzacji 89,21%.
Badania takie nie byty dotychczas w Polsce prze-
prowadzane.

Przedstawione wyniki badan majg duze znacze-
nie praktyczne w kontekscie stale rosngcego za-
interesowania robotyzacjg. Mogg zosta¢ zaim-
plementowane przez potencjalnych adresatéw
z branzy piekarniczej jako przyktady zwiekszania
stanu zdatnosci i efektywnosci funkcjonowania
maszyn produkcyjnych, jak réwniez podwyzsza-
nia jakosci produktu.
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