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Pierwszy bochenek chleba trafit do po-
znaniakow 30 listopada 1908 roku, kiedy
to zaczela dzialac spoldzielnia piekarska
zalozona przez kupcéw z Towarzystwa
Handlowego Wiktualéw. Od 1 stycznia
1997 roku spéldzielnia funkcjonuje pod
nazwg FAWOR. Obecnie spoldzielnia na-
lezy do najwiekszych lokalnych dostaw-
cow pieczywa w Wielkopolsce. Wedlug
przeprowadzonych badan, firma obstu-
guje ponad 1/4 rynku, dostarczajac swie-
ze pieczywo klientom w Poznaniu, Swa-
rzedzu, Kostrzynie Wlkp. Tarnowie Pod-
gornym, Puszczykowie, Komornikach, Su-
chym Lesie i Czerwonaku.

Chleb jest produktem specyficznym.
Nalezy do grupy wyrobéw, ktére cha-
rakteryzujg sie bardzo krotkim okresem
przydatnosci do spozycia. Aby pieczy-
wo posiadalo swoje podstawowe walo-
ry — charakterystyczny zapach, smak
i brgzowo-zloty kolor, nie mozna doda-
wac do niego srodkow konserwujgcych.
To jednak sprawia, ze chleb nie nadaje
sie do spozycia po zbyt dtugim przecho-
wywaniu, a wiec musi zosta¢ dostarczo-
ny do klienta zaraz po wyprodukowa-
niu. Klient musi otrzyma¢ produkt do-
brej jakosci, $wiezy, pachnacy, a najlepiej
— jeszcze cieply. Kazdego ranka, gdy
wiekszo$¢ sklepow wciaz jeszcze strze-
g3 zelazne sztaby i ktodki, na ulice wy-
jezdza flota bialych ciezaréwek z charak-
terystycznym z6ttym logo Fawora...

Naijpierw chleb pakowany

Klientéw Fawora mozna podzieli¢ na
dwie grupy — sklepy detaliczne oraz tzw.
klientéw instytucjonalnych, czyli wszyst-
kie te placowki, ktore w ramach swojej
dziatalno$ci prowadzg zywienie zbioro-
we. W skiad pierwszej grupy klientow
wchodzg zaréwno mate sklepy ogélno-
spozywcze jak i cale sieci sklepow, po-
czawszy od supersamow a skonczywszy
na hipermarketach (Fawor wspoéipracu-
je miedzy innymi z PSS ,Spotem”, Jum-
bo, Biedronka, Netto, Auchan, Tesco,
siecig ,,Piotr i Pawel”, Real, Makro, Sel-
gros, Lewiatan, Chata Polska, ,,Sklepy
Familijne” itd.) W wielu sklepach spo-
zywczych spoéldzielnia posiada swoje
stoiska z regatami firmowymi, a takze
piece do odpieku potproduktow, co bar-
dzo ulatwia i przyspiesza dystrybucje

wyrobow. Do drugiej grupy klientéw za-
liczaja sie Domy Pomocy Spotecznej,
szpitale, Straz Pozarna, Policja, Zaktady
Karne, jednostki wojskowe itp. Przed-
stawiciele tej grupy zobowigzani sg do
przeprowadzenia przetargu na dostawy.
W sumie kazdego dnia Fawor obstugu-
je ponad 1200 klientéw. Dla 90% z nich
jest pierwszym dostawca (najwczes$niej-
sza dostawa Swiezego pieczywa — jesz-
cze przed otwarciem sklepu), a wielu
dostarcza pieczywo rowniez w potudnie.

Stacjonarna infrastruktura logistycz-
na firmy obejmuje jedenascie piekarni
srzemieslniczych”, w ktorych chleb jest
formowany i przygotowywany do pro-
dukgji recznie, dwie specjalistyczne pie-
karnie przemystowe, majace wtasna linie
mechaniczna do produkcji pieczywa
(produkcja manualna zostata ograniczo-
na do minimum) oraz trzy ciastkarnie.
Spotdzielnia Fawor posiada 60 samocho-
déw dostawczych, w wiekszos$ci sa to
samochody Lublin i Ford, o tadownosci
na poziomie dwoch ton, ktére obstugu-
ja okoto 80 tras.

Piekarnie rozpoczynaja prace o godzi-
nie 20.00 (dlatego tez pierwsza zmiana
w piekarni to zmiana nocna). W pierw-
szej kolejnosci produkowane jest pieczy-
wo, ktoére zostanie szczelnie opakowane,
dzieki czemu jego przydatnos$¢ do spo-
zycia wzrasta o kolejng dobe. Jednak pie-
czywo pakowane stanowi tylko okofo 16
— 18% wszystkich wyrobéw. Podczas gdy
ta partia chleba stygnie w magazynie le-
zakujgc na regatach, piekarnie przygo-
towuja reszte produkcji zgodnie z za-
moéwieniem.

Linia mechaniczna do produkgji chleba

Ciepty — nawet zimg

Zbyt wysoka, lub zbyt niska tempera-
tura powietrza moglaby negatywnie
wplynac¢ na jako$¢ pieczywa. Samochody,
ktorymi dysponuje spotdzielnia — przede
wszystkim marki Lublin i Ford Transit —
posiadajg izotermiczne nadwozia, ktére
chronig tadunek przed nagtymi zmiana-
mi temperatury. Dodatkowo kilkanascie
pojazdow wyposazono w agregaty, kto-
re utrzymujg temperature w skrzyni fa-
dunkowej na staltym poziomie. Dzieki ta-
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Koncepcje i strategie logistyczne

Pieczywo wyjete prosto z pieca stygnie na regatach

kiemu rozwigzaniu chleb dostarczany do
sklepu nie bedzie zmarzniety. Wybor po-
jazdow o tadownosci do 2 ton nie jest
przypadkowy. Samochéd o zbyt matej fa-
downosci zmuszatby do zweryfikowania
trasy i znacznego jej skrécenia, co znéw
wigzatoby sie z koniecznoscig wypusz-
czenia do miasta wiekszej ilosci pojaz-
dow (lub zrezygnowania z niektérych
odcinkoéw), pojazd o tadownosci zbyt du-
zej mialtby problemy z manewrowaniem
w ciasnych ulicach miasta, a takze po-
trzebowatby wiecej czasu, by dotrze¢ do
klientow. Obydwie alternatywy narazity-
by firme na niepotrzebne koszty.

— Rozwigzanie, ktore wybrata nasza firma,
Jjest najbardziej optymalne — méwi Janusz

Adamek, Dyrektor Handlowy. — Chcermy
dziatac wedlug zasady ,,jak najwiecej w jak
najkrotszym czasie”.

Samochody garazuja przy piekarniach
w r6znych miejscach miasta. Brak central-
nej bazy sprzyja mozliwosci blyskawicznej
obstugi uszeregowanej listy klientow.
Pierwsze samochody wyjezdzajg juz mie-
dzy godzing drugg a trzecig rano. Kierow-
cy rozwozg do piekarni tzw. ,,asortyment
specyficzny”, czyli produkt, ktory powsta-
je tylko w jednej piekarni (system naczyn
polaczonych) oraz dostarczajg zamoéwio-
ny chleb do sklepow, ktore wyposazone sg
w komory przyje¢. Chleb, tadowany po
sze$¢ sztuk, przewozi sie w specjalistycz-
nych, przewiewnych pojemnikach, ktére

Samochody dostawcze o tadownosci do 2 ton sq najbardziej ekonomicznym rozwigzaniem
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dobrze zabezpieczajg produkt przed
uszkodzeniami mechanicznymi. W na-
stepnej kolejnosci obstugiwane sg sklepy,
ktére rozpoczynaja prace wczesnym ran-
kiem i nie posiadajg komory przyjec. Naj-
wieksza trudno$¢ polega na ustaleniu naj-
bardziej efektywnego utozenia planu tra-
sy tak, by kierowca nie musiaf kilka razy
pokonywac tej samej drogi.

Codzienny monitoring

Kierowcy dostarczajac pieczywo do
drobnego klienta (sklepy spozywcze),
zbierajg jednoczes$nie zamoéwienia na ko-
lejne dni oraz przyjmujg ewentualne
zwroty z dnia poprzedniego. Samochody
wracajg z obstugiwanych tras okoto go-
dziny 6smej — dziewigtej. Czes¢ z nich po-
nownie rusza do miasta, tym razem do-
starczajac Swiezy chleb klientom instytu-
cjonalnym (w zaleznosci od indywidual-
nych umoéw z instytucjami, dostawa ma
miejsce przed potudniem — zapas na bie-
z3cy dzien lub popofudniu — dostawa
z przeznaczeniem na dzien nastepny).
Ustalaniem planu dostaw dla hipermarke-
tow zajmujg sie przedstawiciele handlo-
wi. Doswiadczenie, znajomos$¢ klienta
oraz wieloletnia obecno$¢ na rynku spra-
wiaja, ze korekty w planie dostaw wyste-
pujg niezmiernie rzadko. Mimo to Fawor
codziennie monitoruje wielko$¢ i rodzaj
dostaw, aby zapobiec nadprodukgji.

Duzym atutem spoétdzielni jest system
tak zwanych dostaw awaryjnych. Kaz-
dego dnia, po zakonczeniu standardo-
wej obstugi tras (okoto godziny 13.00),
dwa lub trzy samochody zostajg przygo-
towane na dostawy interwencyjne.
Klient moze telefonicznie zamoéwic do-
datkowa partie bochenkéw chleba lub
butek i spokojnie czekac, az w niediugim
czasie pojawi sie biata ciezarowka z z6t-
tym logo. Na dostawach interwencyj-
nych ,;schodzi” dziennie ponad dwie-
Scie sztuk pieczywa. W wypadku du-
zych zaméwien, wyniktych z ragji dtu-
giego weekendu badz tez swigt) Fawor
wypuszcza w trase wiekszg ilo$¢ pojaz-
doéw. Chleb jest produkowany réwniez
w nocy z soboty na niedziele, aby za-
pewni¢ swieze pieczywo sklepom, kto-
re pracujg w te dni. Piekarnie pracuja
wowczas metodg rotacyjng: przez mie-
sigc chleb jest wypiekany w piekarni X,
kolejny miesigc nalezy do piekarni Y, na-
stepnie pracuje piekarnia Z itd.
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