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Straty i marnotrawstwo Zywnosci
w produkc|i piekarsko-cukiernicze]

Jaka jest faktyczna skala strat i marnotrawstwa zyw-
nosci w piekarniach i cukierniach w Polsce? Jakie sg
przyczyny? Co sie dzieje ze zmarnowanymi surowcami
oraz pieczywem i wyrobami cukierniczymi? Rynek pie-
czywa oraz wyrobow cukierniczych jest postrzegany
jako jeden z najwazniejszych rynkéw branzy spozyw-
czej w Polsce. Charakteryzuje sie duzym rozdrobnie-
niem i jest bardzo konkurencyjny. Funkcjonowanie
przedsiebiorstw na tym rynku wymaga dostosowania
produkcji do zapotrzebowania na pieczywo kazdego
dnia, a wiec bogaty asortyment, wysoka elastycznos¢
i duza dostepnosc oferowanych produktow. To sprzyja
powstawaniu strat w procesie produkcyjnym, w trakcie
transportu i magazynowania, a takze jest przyczyna
marnotrawstwa wyrobow piekarsko-cukierniczych.

Statystyczny Polak marnuje 235 kg zywnosci rocznie.
Jak podaje Federacja Polskich Bankéw Zywnoéci, za ponad
2 mln ton rocznie zmarnowanej zywnos$ci odpowiadaja go-
spodarstwa domowe, 6,6 mln ton jest marnotrawiona przez
sektor produkgji, a 0,35 mln ton przez inne zrédla. Do mar-
notrawstwa zywnosci przyznaje si¢ w Polsce okoto 24% kon-
sumentéw. Pieczywo jest najczesciej wyrzucanym produktem
w domach konsumentéw. Badania realizowane przez Fede-
racje Polskich Bankéw Zywnos$ci wskazujg jaki odsetek re-
spondentéw deklarowal marnotrawienie pieczywa: w 2012 r.
(50%), w 2014 1. (62%), w 2015 r. (49%), w 2017 r. (51%) oraz
w 2018 r. (49%) [6].

Straty i marnotrawstwo zywno$ci powstaja nie tylko
w koncowych ogniwach fanicucha zywnosciowego, tj. w han-
dlu, gastronomii i u konsumenta, ale takze na etapie produk-
¢ji, magazynowania i transportu. Skala strat na poczatko-
wych etapach jest mniejsza i przyczyny sa inne.

Na potrzeby badan prowadzonych przez Instytut Ochro-
ny Srodowiska ~PIB w ramach projektu PROM ', majacych

' Projekt ,Opracowanie systemu monitorowania marnowanej zywnosci
i efektywnego programu racjonalizacji strat i ograniczania marnotrawstwa
zywnosci (PROM)” finansowany przez Narodowe Centrum Badan i Rozwo-
ju w ramach programu GOSPOSTRATEG realizowany w latach 2018-2020
przez konsorcjum w sktadzie: Federacja Bankéw Zywnosci, Instytut Ochro-
ny Srodowiska — Pafistwowy Instytut Badawczy, Szkota Gtéwna Gospodar-
stwa Wiejskiego w Warszawie, Krajowy Osrodek Wsparcia Rolnictwa oraz
Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci. Wiecej o projekcie na stronie
https://projektprom.pl/

Przeglad Piekarski i Cukierniczy marzec 2020

na celu oszacowanie poziomu strat i marnotraw-
stwa zywnoséci m.in. w sektorze piekarsko-cukier-
niczym, przyjeto definicje strat i marnotrawstwa
Zywnosci.

Pod pojeciem strat i marnotrawstwa zywnosci
nalezy rozumie¢ surowce i produkty zywnosciowe,
wytworzone na cele spozywcze, ktdére nie zostaly
spozyte przez ludzi, a wiec nie zostaly wykorzy-
stane zgodnie z pierwotnym przeznaczeniem zyw-
nos$ci, na kazdym etapie tancucha zywnosciowe-
go, od produkcji pierwotnej, przez przetworstwo
i dystrybucje do koncowej konsumpcji w gospo-
darstwach domowych. Przyjeto ze marnotrawstwo
jest skutkiem nieodpowiedniej dystrybucji, trans-
portu, przechowywania oraz przygotowywania
zywnosci dla przedsiebiorstw oraz gospodarstw
domowych [5]. Natomiast straty zywnosci (ang.
food loss) oznaczajg zmniejszenie masy lub jakosci
jadalnej zywnosci, ktéra wynika z niegospodarno-
$ci, btedéw i nieprawidtowosci w przebiegu pro-
cesOw na wszystkich etapach fancucha zywnoscio-
wego, z wykluczeniem gospodarstw domowych
i gastronomii, poniewaz tam mamy do czynienia
z marnotrawstwem [2].

Znaczenie problemu marnotrawstwa produk-
tow piekarsko-cukierniczych wynika miedzy
innymi z tego, Ze jest to najwazniejszy skladnik
pozywienia zdecydowanej wiekszosci ludnosci
$wiata, a glowny reprezentant tej kategorii pro-
duktowej, tj. pieczywo, spozywane jest na duzg
skale w formie chleba [1, 4].

Kategorie wyrobow piekarsko-cukierniczych w Pol-
sce obejmujg gldwnie pieczywo (mieszane, zytnie
i pszenne), pieczywo polcukiernicze i inne (np.: spe-
cjalistyczne, dietetyczne), nastepnie wyroby cukier-
nicze trwate i nietrwale.

Branza piekarsko-cukiernicza zajmuje wyjat-
kowe miejsce w gospodarce zywnosciowej w Pol-
sce. Zaklady tej branzy stanowig okoto 40% ogétu
podmiotéw dziatajagcych w sektorze rolno-spozyw-
czym. Znaczaca pozycja tej branzy wynika z pod-
stawowego znaczenia pieczywa w codziennym zy-
wieniu niemal wszystkich Polakéw, spozywanego
w znaczacych iloéciach [3].



Okre$lenie poziomu strat i marnotrawstwa
zywnoéci w branzy piekarsko-cukierniczej jest
zadaniem trudnym. Wynika to ze struktury or-
ganizacyjnej oraz przemian, ktére mialy miejsce
w ostatnich latach. Do czynnikéw strukturalnych
nalezy zaliczy¢ duze rozdrobnienie branzy piekar-
sko-cukierniczej, ktéra w Polsce reprezentuje po-
nad 12 tys. podmiotéw oraz ich znaczne zréznico-
wanie rodzajowe: funkcjonowanie przedsiebiorstw
rzemie$lniczych oraz zakladéw o charakterze prze-
myslowym, rosngce znaczenie wypieku pieczywa
prowadzone przez jednostki zorganizowane w ra-
mach przedsiebiorstw handlowych.

Relacje jakie wystepuja pomiedzy przedsiebior-
stwami piekarsko-cukierniczymi a jednostkami
handlowymi, np. rozwigzania dotyczace zarzadza-
nia zwrotami pieczywa, ktére nie zostato sprzeda-
ne oraz rosngca sila przetargowa przedsiebiorstw
handlowych i zwigzane z tym rosngce wymagania
dla producentéw pieczywa, zmiana sposobu orga-
nizacji dostaw pieczywa poprzez odpiek pieczywa
z ciasta mrozonego, maja bezposredni lub posred-
ni wplyw na poziom strat zywnos$ci na tym etapie
fancucha zywnos$ciowego.

Problem marnotrawstwa w sektorze piekarni-
czym widoczny jest gléwnie w matych i $rednich
przedsiebiorstwach, gdzie niewielkie rozmiary
oraz nastawienie na biezgcg dziatalnos¢ (a takze
czesto presja kierownictwa) nie pozwalaja na wy-
pracowanie skutecznych form przeciwdzialania
[7]. Straty czesto sa efektem stosowania niewlasci-
wych technologii, braku wiedzy lub umiejetnosci
oraz dzialania mechanizméw rynkowych.

Straty w produkcji
| przyczyny ich powstawania

W celu oszacowania poziomu strat i marnotrawstwa
w sektorze piekarsko-cukierniczym w ogniwie przetwor-
stwa i wytwérstwa, Instytut Ochrony Srodowiska - Pan-
stwowy Instytut Badawczy, w ramach realizowanego pro-
jektu badawczego PROM, przeprowadzil badania w Polsce
obejmujace 2017 i 2018 rok. Badanie zostalo przeprowadzo-
ne w okresie VII-XII 2019 r. w sektorze piekarsko-cukier-
niczym z wykorzystaniem kwestionariuszy ankiety metoda
CAWI (Computer Assisted Web Interview). W badanym
ogniwie sektora piekarsko-cukierniczego, ankiety przygo-
towane w formie elektronicznej w programie LimeSurvey,
zostaly rozeslane do 1070 zakladéw przetwoérczych dro-
ga mailowa w celu elektronicznego wypetnienia (on-line).
W badaniu wzieto udziat 48 przedsiebiorstw, ktére po-
prawnie wypelnity ankiety. W badanej grupie znalazty sie
zaréwno przedsiebiorstwa zatrudniajace pojedynczych pra-
cownikéw jak i takie gdzie pracuje powyzej 400 os6b.

Laczna masa strat na etapach produkeji: ,Magazyn su-
rowcow i dodatkow spozywcezych”, ,,Przetworstwo i przygo-
towanie do dystrybucji” oraz ,Magazyn produktu gotowego
zapakowanego/spedycja” wyniosty 1033,1 ton w 2017 roku
oraz 870 ton w roku 2018. Straty w 2017 stanowily 2,24%
masy surowcow przyjetych i magazynowanych przez przed-
siebiorstwo. W 2018 roku bylo to 1,99%. Odnoszac sie do
masy produktu gotowego straty stanowity 1,68% w 2017 roku
oraz 2% w 2018. W 2017 roku na jedng tone gotowego pro-
duktu przypadato 16,78 kg strat. W 2018 roku bylo to 20 kg
strat na 1 ton¢ gotowego produktu. Najczesciej wskazywang
przyczyna powstania strat sa awarie techniczne (27%) oraz
inne (18% w 2017 roku oraz 19% w roku 2018) (wykres 1).

Wykres 1. Przyczyny powstawania strat w zaktadach piekarskich i cukierniczych
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Zrédto: wyniki badan wiasnych 2019 (projekt PROM)
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Jako inne przyczyny respondenci wymieniali min.: ,spa-
lenie (przypalenie)”, ,przerwy procesu technologicznego”,
»pomyltki w procesie produkcji”, ,przekroczenie terminu
przydatnosci do spozycia” czy ,zwroty niesprzedanych
produktéw”. Najrzadziej jako przyczyny powstania strat re-
spondenci wskazywali szkodniki magazynowe (4%).

Aby skutecznie przeciwdziataé powstawaniu strat i je
ograniczaé, konieczna jest znajomos¢ przyczyn ich powsta-
wania. Z badan wynika, ze podane przyczyny w wiekszo-
$ci sg zalezna od czlowieka i mozna im zapobiegaé przez
zastosowanie dziatan prewencyjnych, odpowiednich pro-
cedur. Cze$¢ strat powstaje w wyniku przyczyn losowych,
ktore trudno przewidzie¢ i wyeliminowad.

Najczeséciej wskazywanym przez respondentéw sposo-
bem zagospodarowania strat bylo ,,przekazanie z przezna-
czeniem na: pasze/skarmianie zwierzat/produkcje karmy
dla zwierzat” (49% w 2017 roku i 51% w roku 2018), oraz
»przekazanie na wysypisko” (33% w 2017 roku oraz 30%
w roku 2018) (wykres 2). Jako inne sposoby zagospodaro-
wania respondenci wskazywali min.: ,przekazanie do ho-
spicjum”, ,pieczywo dla os6b bezdomnych” czy ,spalenie
w piecu”. Niewielki odsetek badanych wskazal jako spo-
sOb zagospodarowania przekazanie do biogazowni czy na
kompost.

Przedsigbiorstwa, ktore zostaly poddane ankietyzacji,
najwiecej strat wskazaly w dziale produkcji. Straty po-
wstale podczas produkeji stanowity 93% wszystkich strat
w obu badanych latach. Straty powstale podczas przyje-
cia surowcow i magazynowania to jedynie 6% wszystkich
strat, a straty podczas magazynowania gotowego produk-
tu to 1% wszystkich strat.

Przetworstwo jest ogniwem w ktérym trudno odzyska¢
zywno$¢ ze wzgledu na niepelny proces jej przetworzenia
chyba, ze sg to straty powstale w magazynie produktéw go-
towych. Jesli produkt ulegt uszkodzeniu mechanicznemu,

deformacji lub nie spelnia wymagan odbiorcy, ale
jest bezpieczny i nadaje sie do spozycia to powinien
by¢ zagospodarowany zgodnie ze swoim pierwot-
nym przeznaczeniem, czyli do spozycia przez ludzi.

Podsumowanie

W sektorze piekarsko-cukierniczym ze wzgle-
déw technologicznych (szybka utrata waloréw
smakowych) oraz finansowych (wzgledna ta-
nio$¢), marnotrawstwo produktéw ma miejsce
glownie na poziomie dystrybucji i konsumpcji,
wystepuje takze w mniejszej skali w fazie maga-
zynowania i przetwdrstwa. Wielko$¢ strat produk-
cyjnych zalezy gléwnie od warunkéw technicz-
no-organizacyjnych w zakladzie produkcyjnym,
zastosowanych technologii i jakosci surowcow. Na
straty powstate w trakcie magazynowania przed
i po produkcji gléwny wplyw maja warunki higie-
niczno-sanitarne, rodzaj stosowanych opakowan
oraz system skladowania w magazynie, tempera-
tura i wilgotno$¢ powietrza. Badania przeprowa-
dzone przez Instytut Ochrony Srodowiska - PIB
w ramach projektu PROM, okres$lajace skale oraz
przyczyny strat, stanowia podstawe do wskazania
sposobdw przeciwdzialania lub ograniczania ska-
li tego zjawiska i s3 punktem wyjscia do dalszych
dzialan w zakresie ograniczenia strat i marnotraw-
stwa zywnosci na kazdym etapie fancucha zywno-
$ciowego. Rezultaty badan zostang wykorzystanie
w tworzeniu strategii ograniczania strat i marno-
trawstwa zywnosci w Polsce i w opracowaniu roz-
wigzan prawnych temu stuzacych oraz postuza do
stworzenia systemu pozyskiwania i raportowania
danych w tym zakresie na potrzeby statystyki pu-
blicznej, administracji rzadowej.

Wykres 2. Sposoby zagospodarowania strat powstatych w zaktadach piekarskich i cukierniczych
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Artykut powstal w ramach projektu: ,Opra-
cowanie systemu monitorowania marnowanej
Zywnosci i efektywnego programu racjonaliza-
¢ji strat i ograniczania marnotrawstwa Zywnosci

PR

PROGRAM RACJONALIZAC]I | OCRANICZENIA
MARNOTRAWSTWA ZYWNOSCI
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