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Logistyka produkcji w firmie wytwarzajqce;
wyroby o kratkim okresie trwatosci

Powstawanie probleméw logistyki
produkgji i ich zaleznos¢ od warunkéow
panujgcych na rynku zbytu jest szcze-
golnie widoczne w przedsiebiorstwach
wytwarzajgcych produkty o krétkim
okresie trwalos$ci. Dobrg ilustracjg mo-
ga by¢ tu przedsiebiorstwa branzy pie-
karskiej, w ktorej surowce, polproduk-
ty, a zwlaszcza wyroby gotowe, charak-
teryzujg sie krotkim okresem przydat-
nosci do spozycia ze wzgledu na zacho-
dzace w nich procesy biochemiczne, mi-
krobiologiczne oraz fizyczne.

Jakos¢ pieczywa w chwili jego uzyt-
kowania przez klienta zalezy od $ciste-
go przestrzegania technologii i organi-
zacji przebiegu produkcji oraz od za-
opatrzenia surowcowego i dystrybugji..

Proces produkcji wyrobéw piekarskich
w poszczegoblnych zaktadach jest podob-
ny. R6znice dotycza przede wszystkim
udziatu pracy recznej, wydajnosci urza-
dzen albo struktury asortymentowej wy-
robow. Poszczegolne fazy procesu pro-
dukgji piekarskiej przedstawia rys. 1.

Ogniwem podstawowym w piekarni sg
piece piekarskie. Mate zaktady sg z regu-
ly wyposazone w piece o dziataniu okre-
sowym, a w duzych piekarniach domi-
nuja piece taSmowe o dziafaniu ciggtym.

Podstawowym zagadnieniem logisty-
ki produkgji piekarskiej jest programo-
wanie pracy piecéw. Program pracy okre-
$la podziat zadan produkcyjnych mie-
dzy poszczegolne piece, wielkosSci par-
tii pieczywa r6znych gatunkoéw oraz ko-
lejnos¢ i okresy ich wypieku. Celem pro-
gramu jest dostosowanie wypieku do
planowanych terminéw dostarczania
pieczywa klientom. Od organizacji pra-
cy piecow zalezy przebieg catego proce-
su produkgji.

Podstawg programowania pracy pie-
cow sa informacje rynkowe o zapotrze-
bowaniu na pieczywo réznych gatun-
kow w kolejnych porach dnia oraz in-
formacje o pozadanych terminach do-
staw. Na podstawie takich informacji

okresla sie wielkosci poszczegdlnych
partii wypiekowych pieczywa kazdego
gatunku oraz przyblizone terminy wy-
pieku tych partii.

Jezeli w zakladzie pracuje kilka pie-
cow przeznaczonych do wypieku pie-
czywa tego samego gatunku, r6zniacych
sie wydajnoscig, to okreslajac wielkosci
partii wypiekowych nalezy jednoczesnie
zdecydowac o podziale zadan produk-
cyjnych miedzy poszczeg6lne piece. Po-
dzial ten powinien prowadzi¢ do wypie-
ku pieczywa danego gatunku w piecu,
ktory jest dla tego gatunku najbardziej
wydajny i ktérego czas pracy nie jest
jeszcze w pelni wykorzystany. Zagadnie-
nie to jest nazywane problemem przy-
dziatu. Mozna je sformufowac w posta-
ci modelu programowania liniowego.
W praktyce piekarskiej jednak rzadko
stosuje sie sformalizowane metody roz-
wigzywania tego problemu.

Po okresleniu zadan produkcyjnych
dla poszczegdlnych piecow i ustaleniu
wielkosci partii wypiekowych nalezy
okresli¢ kolejnos¢ wypieku wyrobow
w kazdym piecu. Kolejno$¢ ta powinna
minimalizowa¢ wymagany czas prze-
zbrojen pieca polegajacych na jego do-
grzewaniu lub studzeniu, a jednocze-
$nie powinna uwzglednia¢ terminy do-
staw i dlugos¢ okreséw przydatnosci
konsumpcyjnej pieczywa danego gatun-
ku. Ze wzgledu na wysoki stopien skom-
plikowania tego rodzaju zagadnien brak
jest efektywnych algorytmoéw ich kom-
puterowego rozwiazywania. Piekarze sg
wiec w tym wypadku zdani na wlasne
doswiadczenie zawodowe i intuicje.
Efektem wszystkich wymienionych dzia-
tan powinny by¢ harmonogramy pracy
piecow. Prosty przyktad takiego harmo-
nogramu przedstawia rys. 2.

Projektujgc harmonogram nalezy
uwzglednia¢ wydajno$c¢ pieca oraz dtu-
gosci cykli wypiekowych (zatadunek,
rozladunek i dogrzanie lub studzenie
pieca) dla pieczywa poszczegoélnych ga-
tunkow. Harmonogramy piecéw stano-

wig podstawe planowania pracy pozo-
stalych stanowisk roboczych, poprze-
dzajacych piece w procesie produkcyj-
nym. Wymaga to znajomosci sposobu
przygotowywania ciasta na pieczywo
kazdego z gatunkow, czaséw trwania
miesienia i fermentacji ciast oraz cza-
sOw dzielenia, formowania i rozrostu
kesow. Opracowany plan moze mie¢ po-
sta¢ harmonogramu graficznego pro-
dukgji.

Przedstawiony na rys. 3 przykladowy
harmonogram produkgji jest stosowany
przede wszystkim w piekarniach z pie-
cami o dziataniu okresowym. W duzych
piekarniach przemystowych wyposazo-
nych w wysoko wydajne piece o ruchu
ciaglym jest on zastepowany harmono-
gramem liniowym produkgji. W takim
harmonogramie czasy trwania obrébki
kolejnych pétproduktéow w fazie przy-
gotowywania ciast nie sg wyrazane licz-
bowo. Czasy te sg przedstawione w po-
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Rys. 1. Fazy procesu produkcji pieczywa
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staci odcinkéw o odpowiedniej diugosci
i nachyleniu, tak samo jak czasy fermen-
tacji, rozrostu i wypieku na harmono-
gramie blokowo — liniowym.

Harmonogramy liniowe sg stosowa-
ne przy rozwigzywaniu problemu se-
kwencyjnego w produkgcji piekarskiej.
Problem ten wystepuje przede wszyst-
kim w duzych piekarniach i polega na
synchronizacji wykorzystywania dziez
(naczyn, w ktorych przygotowuje sie
ciasto) w procesie produkgcji pieczywa
réznych gatunkéw. Z harmonogramu li-
niowego mozna odczyta¢ terminy na-
pelniania i oprézniania poszczegolnych
dziez. Mozna takze okresli¢ stan za-
awansowania kazdego z etapow przygo-
towania ciasta.

Réznice w diugosci cykli produkcyj-
nych poszczegdlnych wyrobéw oraz
w liczbie i czasach trwania operacji mo-

Rys. 2. Przyktadowy harmonogram pracy pieca piekarskiego

gq by¢ przyczyng znacznego zr6éznico-
wania obcigzenia stanowisk praca w cig-
gu zmiany roboczej. Podczas planowania
kolejnosci wypieku nalezy wiec w miare
mozliwos$ci bra¢ pod uwage takze jej
wplyw na réwnomiernos¢ zapotrzebo-
wania na prace. Jest to istotny problem,
gdyz przy koniecznosci Scistego zacho-
wania terminéw wykonywania operacji,
poziom zatrudnienia pracownikéw bez-
posrednio produkcyjnych bedzie odpo-
wiadal szczytowemu a nie $redniemu
poziomowi obcigzenia wszystkich sta-
nowisk roboczych.

Zmniejszaniu dysproporcji obcigzenia
stanowisk roboczych pracg sprzyjajg in-
tensywne metody przygotowywania cia-
sta, w ktorych mniej jest faz fermenta-
¢ji, a jej catkowity czas jest krotszy [2].
Konieczne jest wiec dodawanie do cia-
sta preparatow aromatyzujgcych, gdyz

podczas krotkiego procesu produkgji nie
dochodzi do pelnego wytworzenia cech
smakowo-zapachowych pieczywa. Stad
rosngcy udziat w recepturach piekar-
skich tzw. ,,srodkéw polepszajacych” —
wplywajgcych na poprawe objetosci,
spulchnienie i smak pieczywa.
Intensyfikacja procesu wytwarzania
ciasta przyspiesza krazenie srodkow ob-
rotowych (w wyniku skrocenia cyklu pro-
dukcyjnego), pozwala wyeliminowac
nocne dyzury piekarzy oraz umozliwia
urozmaicenie asortymentu produkgji.
Jednym z logistycznych celéow przed-
siebiorstwa jest powiekszanie rynku
zbytu. W piekarstwie ekspansja rynko-
wa jest utrudniona przez krotki okres
przydatnosci konsumpcyjnej wyrobow,
nie jest jednak niemozliwa. Kazde prze-
dluzenie okresu trwalo$ci pieczywa
sprzyja powiekszeniu rynku zbytu. Naj-
czesciej wykorzystywanymi w tym celu
metodami s3: dodawanie do ciasta Srod-
kow zwiekszajacych wodochifonnos¢
wyrobéw oraz pakowanie pieczywa
(zwykte i prézniowe), potaczone z jego
sterylizacjg. Podejmowane sg takze pro-
by zamrazania po6tproduktow piekar-
skich, ktére sg nastepnie sprzedawane
przedsiebiorstwom handlu detalicznego
[1]. Zakonczenie procesu produkgji pie-
czywa nastepuje w duzych sklepach,
gdzie ,na gorgco” jest sprzedawane
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Rys. 3. Przyktadowy harmonogram produkcii piekarskiej

konsumentom. Cze$¢ oferowanych pot-
produktéw jest przeznaczona do wy-
pieku w domu klienta. Trudno jest obec-

nie stwierdzi¢ czy ten sposob sprzeda-
zy wyrobow piekarskich zyska znaczacy

udzial w rynku.

Do podstawowych surowcow w pro-
cesie produkgcji ciast dodawane sg nie
tylko preparaty polepszajgce walory
smakowe pieczywa lub przediuzajace
okres jego Swiezosci. Cze$¢ dodatkow
jest wprowadzana w celu zapobiezenia
wadom wyrobdw, jakie moglyby po-
wsta¢ w wyniku niewlasciwych cech mg-
ki lub drozdzy. Za pomocg tych dodat-
kéw mozna korygowac niepozadane ce-
chy przygotowywanego ciasta, jednak
korekta taka nie zawsze jest w pelni za-
dowalajgca. Najwieksze znaczenie dla
utrzymania dobrej jakoSci wyrobow ma
w tym przypadku zaopatrywanie pie-
karni w odpowiednio dobre surowce,
co stanowi kolejny problem logistyczny.
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