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Pierwszy bochenek chleba trafi∏ do po-
znaniaków 30 listopada 1908 roku, kiedy
to zacz´∏a dzia∏aç spó∏dzielnia piekarska
za∏o˝ona przez kupców z Towarzystwa
Handlowego Wiktua∏ów. Od 1 stycznia
1997 roku spó∏dzielnia funkcjonuje pod
nazwà FAWOR. Obecnie spó∏dzielnia na-
le˝y do najwi´kszych lokalnych dostaw-
ców pieczywa w Wielkopolsce. Wed∏ug
przeprowadzonych badaƒ, firma obs∏u-
guje ponad 1/4 rynku, dostarczajàc Êwie-
˝e pieczywo klientom w Poznaniu, Swa-
rz´dzu, Kostrzynie Wlkp. Tarnowie Pod-
górnym, Puszczykowie, Komornikach, Su-
chym Lesie i Czerwonaku.

Chleb jest produktem specyficznym.
Nale˝y do grupy wyrobów, które cha-
rakteryzujà si´ bardzo krótkim okresem
przydatnoÊci do spo˝ycia. Aby pieczy-
wo posiada∏o swoje podstawowe walo-
ry – charakterystyczny zapach, smak
i bràzowo-z∏oty kolor, nie mo˝na doda-
waç do niego Êrodków konserwujàcych.
To jednak sprawia, ˝e chleb nie nadaje
si´ do spo˝ycia po zbyt d∏ugim przecho-
wywaniu, a wi´c musi zostaç dostarczo-
ny do klienta zaraz po wyprodukowa-
niu. Klient musi otrzymaç produkt do-
brej jakoÊci, Êwie˝y, pachnàcy, a najlepiej
– jeszcze ciep∏y. Ka˝dego ranka, gdy
wi´kszoÊç sklepów wcià˝ jeszcze strze-
gà ˝elazne sztaby i k∏ódki, na ulice wy-
je˝d˝a flota bia∏ych ci´˝arówek z charak-
terystycznym ˝ó∏tym logo Fawora...

Najpierw chleb pakowany
Klientów Fawora mo˝na podzieliç na

dwie grupy – sklepy detaliczne oraz tzw.
klientów instytucjonalnych, czyli wszyst-
kie te placówki, które w ramach swojej
dzia∏alnoÊci prowadzà ̋ ywienie zbioro-
we. W sk∏ad pierwszej grupy klientów
wchodzà zarówno ma∏e sklepy ogólno-
spo˝ywcze jak i ca∏e sieci sklepów, po-
czàwszy od supersamów a skoƒczywszy
na hipermarketach (Fawor wspó∏pracu-
je mi´dzy innymi z PSS „Spo∏em”, Jum-
bo, Biedronkà, Netto, Auchan, Tesco,
siecià „Piotr i Pawe∏”, Real, Makro, Sel-
gros, Lewiatan, Chata Polska, „Sklepy
Familijne” itd.) W wielu sklepach spo-
˝ywczych spó∏dzielnia posiada swoje
stoiska z rega∏ami firmowymi, a tak˝e
piece do odpieku pó∏produktów, co bar-
dzo u∏atwia i przyspiesza dystrybucj´

wyrobów. Do drugiej grupy klientów za-
liczajà si´ Domy Pomocy Spo∏ecznej,
szpitale, Stra˝ Po˝arna, Policja, Zak∏ady
Karne, jednostki wojskowe itp. Przed-
stawiciele tej grupy zobowiàzani sà do
przeprowadzenia przetargu na dostawy.
W sumie ka˝dego dnia Fawor obs∏ugu-
je ponad 1200 klientów. Dla 90% z nich
jest pierwszym dostawcà (najwczeÊniej-
sza dostawa Êwie˝ego pieczywa – jesz-
cze przed otwarciem sklepu), a wielu
dostarcza pieczywo równie˝ w po∏udnie.

Stacjonarna infrastruktura logistycz-
na firmy obejmuje jedenaÊcie piekarni
„rzemieÊlniczych”, w których chleb jest
formowany i przygotowywany do pro-
dukcji r´cznie, dwie specjalistyczne pie-
karnie przemys∏owe, majàce w∏asnà lini´
mechanicznà do produkcji pieczywa
(produkcja manualna zosta∏a ograniczo-
na do minimum) oraz trzy ciastkarnie.
Spó∏dzielnia Fawor posiada 60 samocho-
dów dostawczych, w wi´kszoÊci sà to
samochody Lublin i Ford, o ∏adownoÊci
na poziomie dwóch ton, które obs∏ugu-
jà oko∏o 80 tras. 

Piekarnie rozpoczynajà prac´ o godzi-
nie 20.00 (dlatego te˝ pierwsza zmiana
w piekarni to zmiana nocna). W pierw-
szej kolejnoÊci produkowane jest pieczy-
wo, które zostanie szczelnie opakowane,
dzi´ki czemu jego przydatnoÊç do spo-
˝ycia wzrasta o kolejnà dob´. Jednak pie-
czywo pakowane stanowi tylko oko∏o 16
– 18% wszystkich wyrobów. Podczas gdy
ta partia chleba stygnie w magazynie le-
˝akujàc na rega∏ach, piekarnie przygo-
towujà reszt´ produkcji zgodnie z za-
mówieniem.

Ciep∏y – nawet zimà
Zbyt wysoka, lub zbyt niska tempera-

tura powietrza mog∏aby negatywnie
wp∏ynàç na jakoÊç pieczywa. Samochody,
którymi dysponuje spó∏dzielnia – przede
wszystkim marki Lublin i Ford Transit –
posiadajà izotermiczne nadwozia, które
chronià ∏adunek przed nag∏ymi zmiana-
mi temperatury. Dodatkowo kilkanaÊcie
pojazdów wyposa˝ono w agregaty, któ-
re utrzymujà temperatur´ w skrzyni ∏a-
dunkowej na sta∏ym poziomie. Dzi´ki ta-
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kiemu rozwiàzaniu chleb dostarczany do
sklepu nie b´dzie zmarzni´ty. Wybór po-
jazdów o ∏adownoÊci do 2 ton nie jest
przypadkowy. Samochód o zbyt ma∏ej ∏a-
downoÊci zmusza∏by do zweryfikowania
trasy i znacznego jej skrócenia, co znów
wiàza∏oby si´ z koniecznoÊcià wypusz-
czenia do miasta wi´kszej iloÊci pojaz-
dów (lub zrezygnowania z niektórych
odcinków), pojazd o ∏adownoÊci zbyt du-
˝ej mia∏by problemy z manewrowaniem
w ciasnych ulicach miasta, a tak˝e po-
trzebowa∏by wi´cej czasu, by dotrzeç do
klientów. Obydwie alternatywy narazi∏y-
by firm´ na niepotrzebne koszty. 

– Rozwiàzanie, które wybra∏a nasza firma,
jest najbardziej optymalne – mówi Janusz

Adamek, Dyrektor Handlowy. – Chcemy
dzia∏aç wed∏ug zasady „jak najwi´cej w jak
najkrótszym czasie”.

Samochody gara˝ujà przy piekarniach
w ró˝nych miejscach miasta. Brak central-
nej bazy sprzyja mo˝liwoÊci b∏yskawicznej
obs∏ugi uszeregowanej listy klientów.
Pierwsze samochody wyje˝d˝ajà ju˝ mi´-
dzy godzinà drugà a trzecià rano. Kierow-
cy rozwo˝à do piekarni tzw. „asortyment
specyficzny”, czyli produkt, który powsta-
je tylko w jednej piekarni (system naczyƒ
po∏àczonych) oraz dostarczajà zamówio-
ny chleb do sklepów, które wyposa˝one sà
w komory przyj´ç. Chleb, ∏adowany po
szeÊç sztuk, przewozi si´ w specjalistycz-
nych, przewiewnych pojemnikach, które

dobrze zabezpieczajà produkt przed
uszkodzeniami mechanicznymi. W na-
st´pnej kolejnoÊci obs∏ugiwane sà sklepy,
które rozpoczynajà prac´ wczesnym ran-
kiem i nie posiadajà komory przyj´ç. Naj-
wi´ksza trudnoÊç polega na ustaleniu naj-
bardziej efektywnego u∏o˝enia planu tra-
sy tak, by kierowca nie musia∏ kilka razy
pokonywaç tej samej drogi.

Codzienny monitoring
Kierowcy dostarczajàc pieczywo do

drobnego klienta (sklepy spo˝ywcze),
zbierajà jednoczeÊnie zamówienia na ko-
lejne dni oraz przyjmujà ewentualne
zwroty z dnia poprzedniego. Samochody
wracajà z obs∏ugiwanych tras oko∏o go-
dziny ósmej – dziewiàtej. Cz´Êç z nich po-
nownie rusza do miasta, tym razem do-
starczajàc Êwie˝y chleb klientom instytu-
cjonalnym (w zale˝noÊci od indywidual-
nych umów z instytucjami, dostawa ma
miejsce przed po∏udniem – zapas na bie-
˝àcy dzieƒ lub popo∏udniu – dostawa
z przeznaczeniem na dzieƒ nast´pny).
Ustalaniem planu dostaw dla hipermarke-
tów zajmujà si´ przedstawiciele handlo-

wi. DoÊwiadczenie, znajomoÊç klienta
oraz wieloletnia obecnoÊç na rynku spra-
wiajà, ˝e korekty w planie dostaw wyst´-
pujà niezmiernie rzadko. Mimo to Fawor
codziennie monitoruje wielkoÊç i rodzaj
dostaw, aby zapobiec nadprodukcji. 

Du˝ym atutem spó∏dzielni jest system
tak zwanych dostaw awaryjnych. Ka˝-
dego dnia, po zakoƒczeniu standardo-
wej obs∏ugi tras (oko∏o godziny 13.00),
dwa lub trzy samochody zostajà przygo-
towane na dostawy interwencyjne.
Klient mo˝e telefonicznie zamówiç do-
datkowà parti´ bochenków chleba lub
bu∏ek i spokojnie czekaç, a˝ w nied∏ugim
czasie pojawi si´ bia∏a ci´˝arówka z ˝ó∏-
tym logo. Na dostawach interwencyj-
nych „schodzi” dziennie ponad dwie-
Êcie sztuk pieczywa. W wypadku du-
˝ych zamówieƒ, wynik∏ych z racji d∏u-
giego weekendu bàdê te˝ Êwiàt) Fawor
wypuszcza w tras´ wi´kszà iloÊç pojaz-
dów. Chleb jest produkowany równie˝
w nocy z soboty na niedziel´, aby za-
pewniç Êwie˝e pieczywo sklepom, któ-
re pracujà w te dni. Piekarnie pracujà
wówczas metodà rotacyjnà: przez mie-
siàc chleb jest wypiekany w piekarni X,
kolejny miesiàc nale˝y do piekarni Y, na-
st´pnie pracuje piekarnia Z itd. 

Micha∏ Koralewski Samochody dostawcze o ∏adownoÊci do 2 ton sà najbardziej ekonomicznym rozwiàzaniem

Pieczywo wyjete prosto z pieca stygnie na rega∏ach


