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Wprowadzenie

Rozwdj sektora spozywczego stanowi swego rodzaju paradygmat XXI wieku
z uwagi na konotowane tym pojeciem skojarzenia konsumentdw, a zwtaszcza
ich oczekiwania wobec zywnosci, wynikajgce w duzej mierze z rosnace;j skali
choréb dietozaleznych, jak réwniez coraz powszechniej wyrazanej opinii
o wptywie spozywanej zywnosci na ich zdrowie.

Konsumenci to tak samo wazny podmiot rynku zywnosci jak producenci
zywnosci, przy czym idealna relacja pomiedzy tymi dwiema stronami rynku
polegataby na rownowazeniu podazy zywnosci ze zgtaszanym na nig popytem.
Ten idealny uktad ma niewielkie szanse na realizacje z wielu powoddw, wsrdd
ktérych wazne miejsce zajmuje z jednej strony fakt dynamicznych zmian
oczekiwan konsumentéw wobec zywnosci i atrybutdw, jakimi powinna sie ona
charakteryzowac, a z drugiej strony wysokie ryzyko wprowadzania innowacji
produktowych, sposrdd ktorych znaczna ich czes¢ nie zyska akceptacji i nie
zostanie zakupiona z uwagi na niski poziom oczekiwan konsumentéw wobec
innowacyjnosci w zywnosci.

Niemniej jednak obserwuje sie wiele trendédw w konsumpcji zywnosci,
ktdrych uwazna analiza powinna inspirowac producentéw do innowac;ji
produktowych i technologicznych, by zmieniajace sie i coraz bardziej
zindywidualizowane oczekiwania konsumentéw mogty by¢ spetnione.
Konieczne sg w zwigzku z tym dziatania producentdéw zywnosci w zakresie
spersonalizowanego projektowania zywnosci i proceséw technologicznych
wykorzystywanych do produkcji zywnosci charakteryzujgcej sie wysokimi
parametrami odzywczymi, niskg wartoscig energetyczng i niskim indeksem
glikemicznym oraz wydtuzonym terminem przydatnosci do spozycia dzieki
zastosowaniu innowacyjnych i naturalnych surowcéw oraz nowoczesnych
metod pakowania i przechowywania.

W celu wtasciwego zrozumienia oraz wyjasnienia zjawisk zachodzgcych
w procesie wytwarzania zywnosci o wysokiej jakosci i wartosci odzywczej
analizowane powinny by¢ m.in.: sktad podstawowy i wartos¢ odzywcza oraz
prozdrowotna surowcéw podstawowych, uzupetniajgcych i wzbogacajgcych
produkty w atrybuty prozdrowotne i odzywcze, warunki procesu produkcji
i pakowania zywnosci, parametry obrébki cieplnej wptywajgce na jakosc,
wartos¢ odzywczg oraz prozdrowotng zywnosci, czy systemy pakowania
zywnosci w modyfikowanej atmosferze ochronnej eliminujgcej koniecznosé
uzycia substancji konserwujgcych zywnosc.



Dziatania takie powinny stuzy¢ wydtuzeniu zycia w zdrowiu, poprawie jakosci
zycia ludnosci oraz zmniejszeniu, poprzez poprawe sposobu zywienia i stanu
odzywienia spoteczenstwa, nieréwnosci spotecznych w osigganiu zdrowia.

Wyzwaniem kolejnych dekad bedzie tez implementacja wynikéw badan
w zakresie spersonalizowanego projektowania zywnosci o zdefiniowanych
cechach jakosciowych i prozdrowotnych. Wspétczesnie przy projektowaniu
i produkowaniu zywnosci wykorzystuje sie wysokowydajne, zautomatyzowane
systemy produkcyjne, dazgc do maksymalizacji atrakcyjnosci wizualnej,
wydtuzania terminu przydatnosci do spozycia i wygody uzytkowania zywnosci
i jej petnej dostepnosci oraz maksymalizacji ekonomicznej wartosci dodanej dla
producenta. Jednoczesnie dziatania projakosciowe, prozdrowotne
i prokonsumenckie majg ciggle zbyt mate znaczenie. Wystepuje koniecznos¢
dostosowania sktadéw produktéw zywnosciowych w kierunku ograniczania
jej kalorycznosci, zmniejszania zawartosci cukru, soli i innych sktadnikéw
niekorzystnie oddziatujgcych na zdrowie cztowieka.

Te zagadnienia stanowig swego rodzaju wyzwania pod wzgledem
kompetencji pracownikdw réznego szczebla zatrudnionych w sektorze
spozywczym, umiejetnego nimi zarzadzania, w tym diagnozowania brakow
kompetencji i ich skutecznego eliminowania poprzez edukacje specjalistyczng,
zaréwno formalng, jak i nieformalng, a takze monitorowania trendéw
w zakresie zmieniajacego sie popytu na zywnosc o okreslonych profilach.
Jednoczesnie rozwigzanie problemoéw wzajemnego dostosowania podazy
zywnosci wysokiej jakosci oraz zgtaszanego przez konsumentow popytu na
spersonalizowane, skrojone na miare produkty zywnosciowe lezy nie tylko
w interesie producentdow i konsumentéw zywnosci, ale stanowi odwieczne
wyzwanie marketingu, by zyskownie zaspokaja¢ potrzeby konsumentow.

Krystyna Gutkowska



Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 1

Najwazniejsze trendy dotyczace
rozwoju sektora spozywczego
oraz czynniki warunkujace jego rozwoj

Anna Berthold-Pluta, Anna Bzducha-Wrébel

Pojecie ,,zywnos$¢ wysokiej jakosci” obejmuje wszystkie wyrdzniki
zywnosci, ktore wptywajg na jej cechy prozdrowotne. Mozna do nich zaliczy¢
wysokg wartos¢ odzywczg czy obecnos¢ substancji bioaktywnych lub innych
czynnikéw o charakterze prozdrowotnym. Innymi atrybutami zywnosci
wysokiej jakosci, postrzeganymi jako korzystne, sg np. naturalnos$é sktadu
recepturowego i niski stopien przetworzenia. Obejmuje ponadto produkty
rolnictwa ekologicznego oraz produkty o charakterystycznych cechach
wynikajgcych z tradycyjnego sktadu lub sposobu wytwarzania (zywnos¢
tradycyjna) lub ze zwigzku z miejscem pochodzenia (produkty regionalne).
Rozwdj sektora zywnosci wysokiej jakosci jest powigzany z rozwojem
innych obszardw aktywnosci gospodarczej, takimi jak: produkcja pierwotna
surowcow roslinnych, chéw i hodowla ryb oraz zwierzat, produkcja i ustugi
na potrzeby hodowli zwierzat, przetwarzanie i unieszkodliwianie odpadéw
porolniczych, produkcja maszyn dla rolnictwa i przetwdrstwa spozywczego
(Dziemianowicz i in. 2015, Ali i Ali 2020).



Przedsiebiorcy prowadzacy dziatalno$é zwigzang z zywnoscig wysokie] jakosci
rozwaj tej kategorii identyfikujg z wprowadzaniem nowych produktéw, poprawa
funkcjonalnosci i jakosci dotychczasowej produkcji oraz wprowadzeniem
nowych i ulepszeniem juz stosowanych technologii w odpowiedzi na
zapotrzebowanie rynku. Poprzez rozwdj rozumiane jest takze dazenie do
umacniania pozycji rynkowej, zdobywania nowych klientéw i rynkéw zbytu,
uwzgledniajac rynki zagraniczne, wzrostu (zmiana skali), tj. zwiekszenia
rozmiaréw dotychczasowej produkcji, rozszerzenia gamy produktowej, rozwoju
przedsiebiorstwa lub wzrost zatrudnienia. Rozwdj przedsiebiorstw powinien
opierac sie na wykorzystaniu dostepnej wiedzy
i generowaniu nowej, np. stosujgc rozwigzania opracowane przez jednostki
specjalizujgce sie w dziatalnosci badawczo-rozwojowej (Dziemianowicz i in.
2015, Lee i Ham 2021).

Podstawg rozwoju rynku zywnosciowego, ale takze i innych gatezi
przemystowych, bedg w najblizszym czasie innowacje. Jak podajg Chechelski
i in. (2015), ,innowacja to wdrozenie nowego lub istotnie udoskonalonego
produktu (wyrobu lub ustugi) lub procesu, nowej metody marketingowej,
badz organizacyjnej w praktykach biznesowych, miejscu pracy lub relacjach
zewnetrznych”. Bez wzgledu na typ innowacji, skutkiem kazdej innowacji powinny
by¢ mierzalne korzysci ekonomiczne dla przedsiebiorstwa. Wyrdznia sie innowacje
produktowe, procesowe, marketingowe, organizacyjne
i komunikacyjne. W pismiennictwie pojawiajg sie dwa trendy innowacji
— innowacje zamkniete (ang. closed innovations) i innowacje otwarte (ang. open
innovations). Pierwsze z wymienionych wywodzg sie z przekonania, ze zdolnos$¢
przedsiebiorstwa do innowacji i innowacyjnych dziatan oparta jest na strukturze
organizacyjnej, w tym na wtasnym dziale B+R. Z kolei ,,otwarto$¢” innowacji
wynika z przekonania, ze miejsce powstania wiedzy i innowacji nie jest tym
samym, w ktérym dochodzi do opracowania nowych lub istotnie udoskonalonych
produktow lub technologii oraz nie jest takze miejscem,

w ktérym dochodzi do ich komercjalizacji. Dziatalnos¢ B+R nie ma charakteru
jedynie wewnetrznego, a bazuje na potrzebie umiejetnego taczenia wiedzy
wewnetrznej z wiedzg zewnetrzng pozyskang na drodze zakupu patentéw,
know-how, czy tez fuzji i przejeé. W koncepcji otwartych innowacji w powodzeniu
strategii przedsiebiorstwa na rynku odgrywajg wiec role interesariusze zewnetrzni
(posrednicy, odbiorcy, uzytkownicy produktow). Wykorzystywana moze by¢ nie
tylko wiedza jawna interesariuszy (uwagi i komentarze dotyczgce produktéw),

ale takze wiedza ukryta (obserwacje zastosowania i adaptacji produktu

w praktyce wprowadzane nieswiadomie przez uzytkownika).



Nastepuje redefinicja roli dziatéw B+R z twdrcow rozwigzan w ,,poszukiwaczy”
patentéw, technologii i partneréw (Jeong i Shin 2020, Uttama 2021, Vrgovic¢
iin.2022).

Przedstawione powyzej podejscie do definicji innowacji budzi jednak
watpliwosci, zwtaszcza w obrebie branzy rolno-spozywczej. W przytoczonej
bowiem definicji brak odniesien etycznych do celu innowacji, np. ekoinnowacje
czy innowacje spoteczne (Dybowski i in. 2018).

Z analizy Savino i in. (2018) wynika, ze zainteresowanie naukowcow budza
w najwiekszym stopniu nastepujgce obszary dotyczace innowacji: akceptacja
innowacji, inicjatywy polityki innowacyjnej, sieci innowacji, innowacje
w tradycyjnych produktach zywnosciowych, alternatywne systemy zywnosci
i teoria konwencji.

Pojecie innowacyjnos¢ oznacza zaréwno zdolnosé do kreowania nowych
produktow i ustug, jak i do ich wykorzystywania oraz upowszechniania.
Pojecia innowacji i innowacyjnosci nabraty znaczenia po sformutowaniu teorii
gospodarki opartej na wiedzy. System transferu wiedzy dla sektora rolno-
spozywczego obejmuje siedem powigzanych ze sobg ogniw: 1) producentéw
rolnych, 2) organizacje zajmujace sie dostawg Srodkéw produkcji, ustug
technologicznych i finansowych, 3) przedsiebiorstwa zajmujgce sie zbytem,
handlem i przetworstwem, 4) nauczycieli i naukowcéw (ogniwo edukacji
i badan), 5) osrodki doradztwa rolniczego, 6) samorzady i administracje
rzgdowg i 7) konsumentéw.

Dane Gtéwnego Urzedu Statystycznego na temat innowacyjnej dziatalnosci
polskich przedsiebiorstw dotyczace lat 2016—2018 wskazuja, ze wséréd
przedsiebiorstw branzy spozywczej 20,9% przedsiebiorstw byto aktywnych
innowacyjnie. Wsrdd przedsiebiorstw branzy spozywczej, ktére wykazaty
aktywno$¢ innowacyjng, 15,3% wprowadzito innowacje produktowe,

16,6% — innowacje biznesowe, a 11,0% — innowacje w zakresie produktéow

i procesow biznesowych. Udziat przychodéw przedsiebiorstw produkujgcych
artykuty spozywcze ze sprzedazy produktdw nowych lub ulepszonych

w przychodach ze sprzedazy ogétem (wedtug wybranych dziatéw PKD)

w 2018 r. wyniodst 5,1%, a w przypadku produkcji napojéw 6,3%. W strukturze
naktaddw na dziatalno$é innowacyjng poniesionych w 2018 r. naktady

na dziatalnos¢ badawczg i rozwojowq (B+R) tgcznie w ramach produkcji
artykutéw spozywczych, produkcji napojéw oraz produkcji wyrobdow
tytoniowych wyniosty 373,6 min zt, podczas gdy na srodki trwate oraz
wartosci niematerialne i prawne w celu realizacji dziatalnosci innowacyjnej
wyniosty 1,1 mld zt.
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Okoto 9,8% przedsiebiorstw produkujgcych artykuty spozywcze

(w % przedsiebiorstw aktywnych innowacyjnie wedtug wybranych dziatow
PKD) otrzymato w latach 2016—2018 publiczne wsparcie finansowe

na dziatalnos¢ innowacyjng. Wspdtprace w zakresie dziatalnosci
innowacyjnej, rozumiang jako aktywny udziat we wspdlnych projektach

z innymi przedsiebiorstwami lub instytucjami niekomercyjnymi, realizowato
17,1% producentow artykutéw spozywczych (wsrdd przedsiebiorstw
aktywnych innowacyjnie wedtug wybranych dziatéw PKD; GUS 2019).

Innowacyjne trendy biznesowe w sektorze spozywczym

Zarzgdzajacy przedsiebiorstwami sektora spozywczego stojg przed
weryfikacjg funkcjonujgcego modelu biznesowego, ktory wpisany jest
w strategie przedsiebiorstwa. Model biznesowy odzwierciedla wybory
i decyzje strategiczne przedsiebiorstwa, ale tez stuzy analizie dziatalnosci
firmy, w tym sposobu komunikowania sie z interesariuszami. Wspoftczesnie
dostepna technologia, prowadzgca réwniez do globalizacji w obszarze branzy
spozywczej, wptyneta na pojawienie sie nowych modeli biznesowych. Internet
umozliwit zmniejszenie kosztéw komunikowania sie oraz doskonaty przeptyw
informacji, co w efekcie umozliwia state zmiany w obszarze przyjetych regut
funkcjonowania przedsiebiorstwa (Firlej 2019, Akyazi i in. 2020, Irtyshcheva
iin. 2020, Vrgoviciin. 2022).

Nowoczesne modele biznesu powstajg na bazie szybko zachodzacych
zmian w otoczeniu. Opisujg one rowniez przedsiebiorstwa sektora
spozywczego, ktorych konkurencyjnosc bazuje, oprécz zasobéw fizycznych,
takze na kapitale intelektualnym, sieciach i nowoczesnych strukturach
organizacyjnych (Firlej 2019, Irtyshcheva i in. 2020).

Prognozuje sie, ze innowacyjny model biznesu, ktérego dziatanie ma
prowadzi¢ do zwiekszenia przewagi konkurencyjnej w sektorze i jednoczesnie
zapewnié pozycjonowanie na rynku, obejmowat bedzie, oprdcz typowych
sktadowych, takich jak: pozycja przedsiebiorstwa w tancuchu wartosci, wartosci
dla klienta, zrédta przychoddw, zasoby i kompetencje, relacje z partnerami,
oferowane produkty i koszty, takze strategie konkurowania (Firlej 2019, Aday
i Aday 2020).

W polskim pismiennictwie dotyczgcym innowacyjnych modeli biznesowych
w branzy spozywczej opisano kilka przyktadéw wykorzystywanych juz dziatan
(Artyza... 2016, Sfinks chce by¢... 2017, Jakie trendy... 2018).
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Podsumowanie wykorzystania nowych modeli biznesowych w przemysle
spozywczym moze prowadzi¢ do nastepujgcych stwierdzen:

1. Obserwowanie zmian sytuacji rynkowej i ujawniania sie nowych trendow
z obszaru tworzenia modeli biznesu sprzyja innowacyjnemu podejsciu do
dziatalnosci gospodarczej.

2. Nowoczesny model biznesu w przemysle spozywczym musi mie¢ odniesienie
do istniejgcych uwarunkowan zewnetrznych (m.in. potencjat rynku,
struktura rynku, substytuty, produkty konkurencyjne, nowe produkty,
rywalizacja w sektorze, polityka panstwa, ramy prawne i zmiany rynkowe)
oraz wewnetrznych (zasoby, czyli materialne i niematerialne sktadowe
procesu produkcji oraz szeroko pojety system B+R; system B+R obejmuje
prace badawcze i rozwojowe prowadzgce do réznego typu innowacji, ktére
wykonywane moga by¢ przez wiasny dziat B+R lub by¢ nabyte od innych
jednostek).

3. U podstaw modeli biznesowych przedsiebiorstw spozywczych lezy
Swiadomosg, ze ich dziatalnos¢ zaspokaja elementarng potrzebe kazdego
cztowieka, czyli odzywianie sie.

4. Model biznesu w przedsiebiorstwie spozywczym dziata w otoczeniu, ktére
niezwykle istotnie wptywa na odpowiedzialny rozwdj przedsiebiorstw,

a konsumentom zapewnia wtasciwe i bezpieczne zaspokojenie
podstawowych potrzeb.

Innowacyjne trendy technologiczne w sektorze spozywczym

Producenci stale zmuszeni sg reagowad na trendy zwigzane z czestymi
zmianami nawykow zywieniowych konsumentéw, moda na tzw. zdrowa
zywnos¢, czy coraz bardziej globalne taricuchy dostaw. Obserwowany jest
wzrost zapotrzebowania na produkty o duzym stopniu zréznicowania,

w zwigzku z czym producenci muszg poszerza¢ swoje asortymenty, zmniejszac
produkowane partie, a jednoczesnie wytwarzac zywnosc spetniajgcg coraz
bardziej rygorystyczne standardy bezpieczenstwa i higieny produkcji zywnosci.
Innowacyjne trendy technologiczne wymuszajg inwestycje

w modutowe, elastyczne linie produkcyjne i procesy technologiczne oraz
systemy przygotowawcze. Potrzebna jest jeszcze wieksza automatyzacja
procesow, wsparcie zarzgdzania produkcjg z wykorzystaniem specjalistycznego
oprogramowania oraz rozwigzan do pozyskiwania danych i nadzoru. Narzedzia
te wspierajg innowacje i efektywnos¢ produkcji.
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Poziom automatyzacji produkcji w branzy spozyweczej jest juz wysoki i stale
rosnie, szczegdlnie w przypadku duzych przedsiebiorstw, ktére wyznaczajg
standardy, wdrazajgc wiele projektéw automatyzacji i cyfryzacji. Mniejszym
firmom trudniej jest wdrazac¢ te rozwigzania, a przez to optymalizowac procesy
produkcyjne. Automatyzacja umozliwia budowe inteligentnych maszyn i linii
produkcyjnych, nie tylko bezpiecznych w uzytkowaniu, ale takze chronionych
przed atakami hakeréw i szkodliwym oprogramowaniem, o lepszej tgcznosci
z siecig oraz usprawnionej komunikacji z réznymi systemami, utatwiajacych
szybsze zmiany formatdw i zadan. Niezaleznie od lokalizacji operatora dostepne
s3: $ledzenie danych, wizualizacja rozwigzan za posrednictwem chmury
obliczeniowej, tworzenie wyciggdw danych i raportéw sytuacyjnych, zmienianie
parametréw i aktualizacja oprogramowania. Nowe technologie usprawniajg
wiele obszaréw w sektorze spozywczym, np. dzieki tzw. rzeczywistosci
rozszerzonej (okulary cyfrowe lub tablety) operator maszyny moze zobaczy¢
znacznie wiecej, w razie potrzeby dostarczane s3 mu np. wizualne wskazéwki
dotyczace miejsca wystgpienia problemdw i sposobu jego rozwigzania, co
pomaga w zredukowaniu przestojow (Jakie trendy... 2018, Ali i Ali 2020).

Miedzynarodowy sektor zywnosci i napojow ksztattowany jest obecnie
przez tzw. pie¢ megatrendow, do ktérych nalezg (A plant-based revolution
2018, Piec globalnych... 2018, Retail Sales Data 2018):
¢ globalny wzrost mleczarstwa — konsumenci doceniajg fermentowane

produkty oraz te wzbogacone o probiotyki, ktére uznajg za zdrowe

i naturalne. Rozwdj rynku mleka i przetworéw mlecznych widoczny jest

w Chinach i innych czesciach Azji oraz Ameryce tacinskiej;
® proteiny roslinne — wzrost zainteresowania konsumentéw alternatywnymi

biatkami roslinnymi. Stwarza to mozliwosé rozwoju rynku zywnosci

wysokiej jakosci, ktorej produkcja moze wykorzystywac biatka roslinne jako

alternatywe dla produktéw pochodzenia zwierzecego. Rewolucje w sektorze

zywnosci roslinnej napedzajg trendy zwigzane z dbaniem

o zdrowie, troska o srodowisko naturalne i dobrobyt zwierzat. Jednym

ze strategicznych priorytetéw firm jest zbudowanie atrakcyjnego

asortymentu produktéw wegetarianiskich i fleksitariariskich bedacych

odpowiedzig na oczekiwania konsumentdéw. Bardzo szybko rozwijajaca sie

kategorig sg roslinne zamienniki produktéw mlecznych (roslinne alternatywy

dla sera, mlek fermentowanych), a takze roslinne zamienniki miesa

(np. bezmiesne burgery);
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® ograniczenie marnowania zywnosci i fermentacja — wykorzystanie
procesow fermentacyjnych jako alternatywy dla chemicznych srodkéw
konserwujgcych, a przez to utrzymanie czystej etykiety produktow
spozywczych i zapobieganie psuciu sie i marnowaniu zywnosci;

e ,zdrowe zywienie” — zwigzane z rosngcg Swiadomoscig konsumentéw
odnosnie mozliwosci stosowania nowych rozwigzan ochrony roslin na
poziomie produkcji pierwotnej, np. metod ochrony mikrobiologicznej,
wykorzystanie surowcéw z upraw ekologicznych;

° naturalne kolory i czysta etykieta — naturalne rozwigzania w odniesieniu
do barwnikéw wykorzystywanych w produkcji zywnosci, np. pozyskiwanie
barwnikdéw z roslin jako priorytet dla producentdw zywnosci, ale takze
producentéw dodatkéw do zywnosci.

W ostatnich latach nastgpita zmiana podejscia konsumentéw — zywnos¢
nie ma juz tylko na celu zaspokojenia ich gtodu i dostarczenia niezbednych
sktadnikéw odzywczych, ale takze ma zapobiegac¢ chorobom zwigzanym
z odzywianiem i poprawiaé¢ samopoczucie zaréwno fizyczne, jak i psychiczne.
Konsumenci coraz czesciej uwazajg, ze jako$é i rodzaj zywnosci bezposrednio
wptywaja na ich zdrowie. Pod tym wzgledem wyjatkowa role odgrywa
zywnosc¢ funkcjonalna — jeden z najciekawszych obszaréw badan i innowac;ji
w przemysle spozywczym. Dotyczy prawie wszystkich kategorii zywnosci,
cho¢ najwiecej tego typu produktéow wprowadzono gtdéwnie na rynki:
mleczarski, cukierniczy, napojéw bezalkoholowych, piekarski oraz zywnosci
dla niemowlat (Galanakis i in. 2021).

Mozna wyrdznic¢ trzy trendy innowacji technologicznych dotyczgcych
zywnosci funkcjonalnej:

1. Wykorzystanie technologii tradycyjnie stosowanych w przetwdrstwie
spozywczym — tworzenie nowych produktdw poprzez prosty dodatek
nowych sktadnikéw, co stanowi tani sposéb opracowywania nowej zywnosci
funkcjonalnej, a zastosowanie tego typu ma dtugg historie, np. skuteczne;j
kontroli niedoboréw witamin A i D, witamin z grupy B, jodu i Zzelaza. Daje to
takze mozliwosci wykorzystania nowych surowcéw pochodzacych z rolnictwa,
hodowli zwierzat gospodarskich, a takze z biotechnologii (Galanakis i in.
2021).

2. Technologie zaprojektowane w celu zapobiegania pogorszeniu stanu lub
polepszania dostepnosci fizjologicznie aktywnych sktadnikdéw zywnosci, np.:
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* mikrokapsutkowanie — polega na ostonieciu matych czgstek statych,

kropelek cieczy lub pecherzykéw gazéw w powtoce z wykorzystaniem
efektdw osadzania matrycy polimerowej — dzieki wytworzeniu
kapsutki dochodzi do oddzielenia zamknietej w niej substancji przed
wptywem srodowiska zewnetrznego; technika stosowana do produkgcji
nutraceutykow, sktadnikéw wysokowartosciowych. Zaproponowano
wiele sposobdw kapsutkowania, ale zadnego z nich nie mozna uzna¢é
za uniwersalng procedure dla wszystkich bioaktywnych sktadnikéw
zywnosci. Wynika to z faktu, ze poszczegdlne bioaktywne sktadniki
zywnosci majg swojg charakterystyczng budowe molekularng.
Metoda kapsutkowania powinna zostaé dobrana takze odpowiednio
do srodowiska (produktu spozywczego stuzgcego za nosnik) oraz
warunkow, ktdre sg zmienne np. w czasie produkcji zywnosci.
Dodatkowo przeszkodg w skutecznym dostarczaniu bioaktywnych
sktadnikéw zywnosci sg niekorzystne warunki panujgce w przewodzie
pokarmowym. Kapsutka musi chroni¢ sktadnik bioaktywny przed
degradacjg chemiczng (np. utlenianiem lub hydrolizg), aby sktadnik
bioaktywny byt w petni funkcjonalny. Przy wyborze sposobu
kapsutkowania nalezy dobra¢ taki, ktéry mozna tatwo wtgczy¢ do
zywnosci bez ingerencji w jej konsystencje i smak oraz konieczne jest
takie zaprojektowanie systemu kapsutkowania, aby sktadnik bioaktywny
byt uwalniany w okreslonym miejscu przewodu pokarmowego. Jako
materiaty tworzgce mikrokapsutki stosuje sie skrobie, hydrokoloidy,
zelatyne, biatka serwatkowe, biatka roslinne (np. sojowe) oraz
maltodekstryny, ale lista ta nie jest zamknieta i poszukuje sie nowych
rozwigzan. Obecnie wszystkie gtéwne sktadniki zywnosci poddaje sie
kapsutkowaniu na skale przemystowg, czyli lipidy (pojedyncze kwasy
ttuszczowe, fosfolipidy, karotenoidy i witaminy rozpuszczalne w oleju
— celowos¢ kapsutkowania wynika z ich podatnosci na utlenianie),
biatka (celowos¢ kapsutkowania wynika z koniecznosci dostarczenia ich
do konkretnego miejsca w przewodzie pokarmowym bez zadnych zmian
w strukturze czasteczki) i weglowodany (btonnik pokarmowy

— celowos¢ kapsutkowania wynika w tym przypadku ze zwiekszania
ilosci btonnika w zywnosci w celu osiggniecia korzysci zdrowotnych,
ale bez zaktdcania jakosci produktu). Mikrokapsutkowanie jest
réwniez szeroko stosowane w celu zwiekszenia zywotnosci bakterii
probiotycznych (Liiin. 2021, Jiangiin. 2022, Liiin. 2022,

Sagibiin. 2022);
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® jadalne filmy i powtoki — kazdy rodzaj materiatu stosowanego do
powlekania réznych produktéw spozywczych w celu przedtuzenia
okresu ich przydatnosci do spozycia, ktdry moze by¢ spozywany razem
z tym produktem, jest uwazany za jadalng btone lub powtoke. Jadalne
filmy i powtoki s3 naktadane na wiele produktéw w celu kontrolowania
proceséw wymiany wody (suszenia), gazow lub utleniania. Powtoki
jadalne mozna tworzy¢ na dwa sposoby: na ,mokro” (biopolimery sg
zdyspergowane w roztworze btonotwdérczym, a nastepnie odparowuje
sie rozpuszczalnik) oraz na ,,sucho” (wykorzystana jest termoplastycznos¢
niektorych biatek i polisacharydéw przy niskiej zawartosci wody
w czasie mieszania lub ekstruzji). Jedng z dodatkowych zalet stosowania
jadalnych bton i powtok jest to, ze mogg one dodatkowo byé nosnikiem
sktadnikéw aktywnych, takich jak dodatki ograniczajgce brazowienie,
barwniki, aromaty, sktadniki odzywcze (np. witaminy), przyprawy
i zwigzki przeciwdrobnoustrojowe, ktore mogg wydtuzyé okres trwatosci
produktu, zmniejszy¢ ryzyko rozwoju patogendw na powierzchni
produktéw i dostarczajg okreslonych sktadnikéw odzywczych, korzystnie
wptywajgcych na jedng lub wiecej funkcji organizmu (Ananey-Obiri i in.
2018, Lai i in. 2020);

® nasycanie pod obnizonym cisnieniem (ang. vacuum impregnation)
— skuteczny sposdb wprowadzania pozgdanych substancji rozpuszczonych
do zywnosci o porowatej strukturze w celu zmodyfikowania jej
pierwotnego sktadu. Wykorzystanie technik nasycania do opracowania
nowych produktéw funkcjonalnych moze stuzy¢ do ich wzbogacania
w sktadniki mineralne (Ca, Zn), witaminy (witamina E) lub inne sktadniki
bioaktywne oraz jako technika ochraniajgca sktadniki bioaktywne
(np. antocyjany) przed niekorzystnym wptywem operacji
technologicznych, np. ogrzewaniem (Panayampadan i in. 2022).

3. Najnowsze technologie majgce na celu projektowanie spersonalizowanej
zywnosci funkcjonalnej. Nutrigenomika bierze pod uwage interakcje miedzy
zywnoscig a genomem danej osoby, a co za tym idzie — dalszy wptyw na jej
fenotyp, uznajac, ze odpowiedni sposéb odzywiania dla jednej osoby moze
by¢ nieodpowiedni dla drugiej. Nutrigenomika wcigz znajduje sie w fazie
poczatkowej rozwoju, istniejg tylko nieliczne przyktady badan klinicznych
z wykorzystaniem tych technologii. Wiele aspektéw musi jeszcze zostac
dobrze wyjasnionych, zanim podejscie genomowe stanie sie akceptowalng
metoda ukierunkowywania rozwoju zywnosci lub zalecen zywieniowych
(Livingstone i in. 2022).
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Wsrdd innowacji technologicznych procesowych odrebng grupe szeroko
opisywang w piSmiennictwie stanowig innowacje opakowaniowe. Mimo ze
technologia inteligentnych opakowan wcigz sie rozwija i nie jest
w petni opfacalna z handlowego punktu widzenia, ma jednak ogromny
potencjat poprawy bezpieczenstwa, jakosci i identyfikowalnosci produktéw
spozywczych, a takze wygody konsumentéw. Celem opakowania jest
ochrona produktu przed srodowiskiem zewnetrznym, informowanie klienta
za pomoca tekstu, logo marki i grafiki, uwzglednianie stylu zycia klienta, np.
oszczedzanie czasu (np. produkty RTE — ang. ready to eat) lub utatwianie
konsumentowi manipulowania zapakowanym produktem (np. tatwos¢
otwierania, mozliwos$¢ ponownego zamkniecia, mozliwos¢ przygotowania
w mikrofaléwce), petnienie funkcji pojemnika na produkty o réznych
ksztattach i rozmiarach i dzieki temu optymalizowanie transportu produktéw
(Mustafa i Andreescu 2018, Chen i in. 2020).

W obszarze innowacji dotyczacych opakowan obecne sg dwie nowe
koncepcje: opakowania aktywne i opakowania inteligentne. Aktywne materiaty
opakowaniowe to ,materiaty i artykuty, ktérych celem jest przedtuzenie okresu
przydatnosci do spozycia lub utrzymanie lub poprawa stanu zapakowanej
zywnosci. Zostaty zaprojektowane tak, aby celowo wiaczac sktadniki, ktére
uwalniajg lub pochtfaniajg substancje do lub z zapakowanej zywnosci lub
Srodowiska otaczajgcego zywnos¢” (Rozporzadzenie 1935/2004). Aby poprawié
funkcjonalnosé opakowan zywnosci i nadac im dodatkowe funkcje, do materiatu
opakowaniowego mozna witgczy¢ rézne substancje czynne. Opracowanych
zostato wiele aktywnych systemoéw pakowania wykorzystujgcych pochtaniacze
0, i etylenu, regulatory wilgoci, pochfaniacze i emitery CO,, opakowania
zapobiegajgce utlenianiu i przeciwdrobnoustrojowe o kontrolowanym
uwalnianiu oraz urzgdzenia do kontrolowania uwalniania lub adsorpcji smakdéw
i zapachéw (Ghaaniiin. 2016, Suvarnaiin. 2022).

Inteligentne materiaty opakowaniowe to ,,materiaty i artykuty, ktére
monitorujg stan zapakowanej zywnosci lub srodowisko otaczajgce zywnos¢”
(Rozporzgdzenie 1935/2004). W szerszym zakresie oznacza to, ze inteligentne
opakowanie wykorzystuje funkcje komunikacyjng opakowania w celu utatwienia
podjecia decyzji przez konsumenta poprzez monitorowanie zmian
w Srodowiskach wewnetrznym i zewnetrznym oraz komunikowanie
o warunkach zapakowanego produktu spozywczego.
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W przeciwienstwie do aktywnych opakowan, opakowania inteligentne nie
dziatajg bezposrednio na wydtuzenie okresu przydatnosci do spozycia zywnosci,
majg natomiast na celu przekazywanie informacji kolejnym interesariuszom
tancucha dostaw zywnosci (np. producentom, sprzedawcom detalicznym

i konsumentom) zwigzanych z jakoscig zywnosci. Na przyktad inteligentne
opakowanie moze pokazywa¢, kiedy produkt spozywczy jest Swiezy, lub

czy uptynat jego okres waznosci; moze pokazywacé temperature zywnosci

za pomocg wskaznikéw termochromowych, czy wyswietla¢ historie zmian
temperatury zywnosci za pomocg wskaznikdw temperatury. Potgczenie
inteligentnego opakowania i aktywnego opakowania opisuje koncepcja tzw.
smart packaging, ktdra tgczy korzysci wynikajace z aktywnej i inteligentnej
technologii (Hassoun i in. 2022).

Powszechnie przyjmuje sie, ze inteligentne systemy pakowania mogg by¢
realizowane za pomocg trzech gtdwnych technologii: 1) wskaznikow, ktérych
celem jest zapewnienie wiekszej wygody lub informowanie konsumentdéw
o jakosci zywnosci, 2) nosnikéw danych, takich jak kody kreskowe i znaczniki
identyfikacyjne o czestotliwosci radiowej (RFID), specjalnie wykorzystywanych
w logistyce oraz 3) sensoréw pozwalajgcych na szybka i jednoznaczng
analize sktadu zywnosci (Yousefi i in. 2019, Misra i in. 2020). Pomimo duzej
réznorodnosci sensoréw mozna je sklasyfikowa¢ w trzech kategoriach:
sensory czas—temperatura, sensory swiezosci i sensory gazu. W ostatnich
latach opracowano rézne rodzaje sensoréw przeznaczonych do zastosowan
spozywczych, takie jak sensory elektrochemiczne oraz sensory luminescencyjne.
Najbardziej zaawansowane technologie czujnikéw, ktére mogg zawierac
inteligentne urzadzenia w opakowaniach, nalezg do dwdch gtéwnych grup:
sensorow biologicznych (ang. biosensors) i sensoréw gazéw (ang. gas-sensors)
(Mustafa i Andreescu 2018, Jayan i in. 2020, Pereira i in. 2021).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 2

Wyzwania1szanse stojace
przed sektorem spozywczym
w krotko-, Srednio-idlugoterminowe;j

perspektywie

Anna Berthold-Pluta, Anna Bzducha-Wrodbel

Sektor spozywczy to najwazniejsza i bardzo szybko rozwijajaca sie gataz
polskiej gospodarki. Udziat sektora w wartosci sprzedazy polskiego przemystu
wynosi ok. 24%, co stanowi ok. 9 punktow procentowych wiecej niz
w 15 krajach UE (Srednio ok. 15%). Uczestnicy debaty ,FUTURE FOODS. Polska
Doling Krzemowag branzy spozywczej”, ktora odbyta sie w 2019 r. w Warszawie
podczas XIl Forum Rynku Spozywczego i Handlu, dyskutowali nad kierunkami,
ale takze zagrozeniami dalszego rozwoju przemystu spozywczego. Stwierdzono,
ze produkcja zywnosci bedzie musiata wykorzystywac bardzo wydajne procesy,
ograniczajgce degradacje Srodowiska naturalnego, w tym emisje gazow i przy
jak najmniejszym sladzie weglowym zwigzanym z transportem. Konieczne
bedzie podejscie zrownowazonego wykorzystania zasobow naturalnych (Nowe
trendy... 2019). Jednocze$nie producenci muszg podgzac¢ za nowymi trendami
na rynku zywnosci, gwarantujac zaspokojenie potrzeb konsumentow, ktdrzy
nadal poszukujg funkcji i wartosci dodanej w zywnosci, ale takze zaczgc
kreowac nisze i nowe mody oraz je rozwija¢ (Berners-Lee i in. 2018).
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Rozwdj zywnosci wysokiej jakosci bedzie zasadniczo determinowany
czynnikami zewnetrznymi i wewnetrznymi. Do pierwszej grupy nalezg
czynniki spoteczne zwigzane z rosngcg Swiadomoscig konsumentoéw oraz
zmieniajgcymi sie modami i gustami klientéw. Obserwowany jest w tym
wzgledzie wzrost popytu na produkty o charakterze regionalnym, lokalnym,
»2ywnos¢ ekologiczng”, dietetyczng i o szczegdlnych wtasciwosciach
zdrowotnych, a co z tym zwigzane — rozwdj produkcji wyrobédw o nowych,
pozadanych wtasciwosciach. Na rozwdj sektora z pewnoscig bedzie miat wptyw
wzrost zamoznosci spoteczenistwa, ktéry moze przyczynié sie do zwiekszenia
oczekiwan konsumentéw wobec jakosci i posiadania wyjgtkowych atrybutéw
przez produkty spozywcze i podejmowania decyzji konsumenckich nie tylko
na podstawie ceny towardéw. Z drugiej strony moze wystgpi¢ zagrozenie
wynikajgce ze wzrostu popytu na zywnos$¢é importowang. Rozwdj sektora bedzie
ksztattowata rosngca konkurencja miedzy przedsiebiorstwami, zwigzana z tym
walka cenowa oraz wyzwania wtasciwe dystrybucji. Rosngca konkurencja stanie
sie samonapedzajgcym mechanizmem kontroli jakosci produktéw i standardéw.
Ogromne znaczenie bedzie odgrywata mozliwos¢ eksportu wytwarzanych
towardw, uzalezniona od czynnikéw politycznych. Sitg napedowa bedzie takze
rozwdj globalnego poziomu innowacyjnosci w sektorze. Rozwdj specjalizacji
zywnosci wysokiej jakosci bedzie takze determinowany innymi ogélnymi
czynnikami zewnetrznymi, jak stabilnos¢ geopolityczna (w $wietle sytuacji
konfliktu zbrojnego w Ukrainie ten czynnik moze okazad sie w perspektywie
zaréwno krotko-, jak i dtugoterminowej czynnikiem o szczegdlnym znaczeniu
dla realizacji celéw biznesowych) oraz ogélnymi uwarunkowaniami
prawno-administracyjnymi (obcigzenia fiskalne i biurokratyczne przedsiebiorstw,
a takze niepewnos¢ stabilnosci w tym zakresie).

Rozwdj sektora spozywczego bedzie uzalezniony takze od czynnikdw
wewnetrznych rozwoju przedsiebiorstw, na ktére firmy moga bezposrednio
wptywac. Sg to: jakos¢ oferowanych produktéow i ustug (w tym produkcja
ulepszonych, wydajniejszych i energooszczednych produktéw), dostep do
innowacyjnych rozwigzan umozliwiajgcych rozwéj innowacji produktowych
i technologicznych, wybdér wtasciwej strategii rozwoju firmy i mozliwosci
finansowe firmy. Zasadniczg role moze odegrac¢ zaangazowanie
przedsiebiorstwa we wspodfprace z otoczeniem zewnetrznym, np.
nawigzywanie i utrzymywanie kontaktéw z dostawcami surowcéw, firmami
konkurencyjnymi oraz firmami zagranicznymi. Wazne bedg powigzania
sieciowe zwigzane np. z mozliwoscig odsytania nadwyzek surowcowych do
zaktadéw, z ktédrymi utrzymywana jest wspotpraca.
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Rozwdj moze byc¢ uzalezniony od przystgpienia do grupy kapitatowej
i wspotpracy z dziatem badan i rozwoju. Pozycje rynkowg przedsiebiorstw
sektora mogtyby tez poprawic¢ dziatania promujace wspotprace, réwniez
w ramach inicjatyw klastrowych. Przedsiebiorcy bedg musieli zapewnic
odpowiednie zaplecze techniczne lub udoskonalaé linie technologiczne, a moze
jedno i drugie. Wazne bedzie réwniez doskonalenie procesow
w kierunku ograniczania zuzycia zasobdw i generowania mniejszej ilosci
odpadoéw poprodukcyjnych. W tym celu sprzyja¢ rozwojowi sektora bedzie
dostepnosc¢ srodkéw pomocowych z funduszy UE. Uwarunkowaniami
pozarynkowymi dla rozwoju sektora byly i s potozenie geograficzne oraz
zwigzana z nim czystos¢ srodowiska, a takze rozwdj szeroko rozumiane;j
infrastruktury w rejonie produkcji, np. infrastruktury transportowe;j
(Dziemianowicz i in. 2015, Zmijewska 2015, Lee i Ham 2021). W aktualnej
sytuacji makroekonomicznej ogromny wptyw beda miaty obcigzenia finansowe
w postaci rosngcych kosztow pracy i zasobdw, szczegdlnie energii elektryczne;j.
Pojawianie sie nowych potrzeb wynikajgcych z uwarunkowan rynkowych
stanowi gtéwny bodziec innowacji. Znacznie rzadziej przedsiebiorcy podejmuja
préby kreowania potrzeb odbiorcéw, chociaz i takie sytuacje sie zdarzaja.
Konkurencyjno$é warunkowana jest wysokg jakoscig produktéw oraz specyfika
oferowanego asortymentu (produkcja wyrobdéw niszowych, wyspecjalizowanie
sie w okreslonym asortymencie). O silnej pozycji rynkowe]j decyduje zdolnos¢
szybkiej interpretacji trendéw konsumenckich i przewidywania zachowan
konsumentow na rynku. Zdaniem przedsiebiorcéw przewage konkurencyjng
ksztattuje takze dostep do surowcéw dobrych jakosciowo i korzystnych pod
wzgledem ceny oraz skuteczny i efektywny sposéb zarzadzania procesem
produkcyjnym, a takze relacje sieciowe. Problemem dla wiekszosci firm sg
obwarowania prawno-administracyjne, z ktérymi wigzg sie m.in. liczne kontrole
urzedowe utrudniajgce przedsiebiorcom biezgce dziatania (Jeong i Shin 2020).
Czynnikami sprzyjajgcymi rozwojowi sektora spozywczego s3: wysoka
jakos¢ srodowiska naturalnego i bogactwo przyrodnicze w rejonie
przedsiebiorstwa, dostep do surowcow wysokiej jakosci, silne tradycje produkcji
zywnosci w okreslonym regionie, wysoka motywacja i ambicje rozwojowe
przedsiebiorcéw, bogata oferta w zakresie produkowanej zywnosci, regionalna
skala organizacji produkcji zwigzana z mozliwoscia szybkiego reagowania na
zmiany w otoczeniu, dziatalnos¢ w regionie lideréw z branz nalezgcych do
specjalizacji (wzmocnienie catego taiicucha produkcji w regionie), mozliwos¢
nawigzania wspotpracy z jednostkami naukowymi o wysokim potencjale
badawczym oraz system znakow jakosSci pozwalajgcy budowac przewage nad
konkurencjg (Dziemianowicz i in. 2015, Lee i Ham 2021).
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Z kolei zagrozeniem rozwoju sektora spozywczego jakosci moga by¢:
ograniczona skala dziatania matych przedsiebiorstw produkcyjnych (problemy
z dotarciem do nowych rynkdéw zbytu i dystrybucjg), nizszy na tle konkurentéw
poziom kapitatu wtasnego przedsiebiorstw, niska aktywnos¢ innowacyjna
i badawczo-rozwojowa przedsiebiorstw, brak rozwinietej wspdtpracy wewnatrz
sektora, niedostateczne dopasowanie ksztatcenia zawodowego do potrzeb
sektora i niedobory pracownikéw dysponujgcych odpowiednimi kwalifikacjami
zawodowymi, niedostatecznie rozwiniety potencjat instytucjonalny w zakresie
wspierania innowacyjnosci, krétki okres wegetacyjny i zmiany klimatu,
brak patriotyzmu lokalnego/krajowego wsréd konsumentow i niski poziom
ich dochoddw, zagrozenia biologiczne (choroby zwierzat i roslin), trendy
zwigzane z masowag produkcjg zywnosci (nacisk na ujednolicenie i skrécenie
proceséw produkcyjnych, naptyw i upowszechnienie zywnosci genetycznie
modyfikowanej, wprowadzanie restrykcyjnych przepiséw ochrony przyrody,
konkurencja miedzy regionami w przycigganiu mtodych, zdolnych pracownikéw,
zawitos$¢ prawa oraz zbyt sformalizowane procedury niekorzystnie wptywajgce
na rozwdj sektora (Dziemianowicz i in. 2015, Rosenthal i in. 2021). Zagrozenia
stanowig réwniez: sytuacja geopolityczna, np. relacje Polski z Rosjg, wojna
w Ukrainie oraz ograniczajgce rynek zbytu niestabilne ceny surowcdw.

Z kolei szanse rozwoju sektora spozywczego tworzg m.in.: promocja
produktow na rynkach zewnetrznych (poza regionem lub za granicg), poprawa
dostepnosci komunikacyjnej regionu, w ktérym osadzona jest produkcja,
wzmocnienie juz obecnych na rynku trendéw konsumenckich, podejmowanie
decyzji przez konsumentdéw nie na podstawie ceny, ale z innych przyczyn,
dostepnos¢ funduszy publicznych dedykowanych wsparciu sektora, sprzyjajgce
regulacje prawne (np. korzystne dla sprzedazy produktéw lokalnych),
powszechne kojarzenie regionu produkcji zywnosci z naturg, pojawienie sie
nowych technologii, ich adaptacja i wdrozenie do praktyki przemystowej.
Wydaje sig, ze szansg rozwoju sektora spozywczego jest zywnos$é funkcjonalna,
ktéra, oprocz wartosci odzywczej, charakteryzuje zawarto$¢ dodatkowych
substancji prozdrowotnych. Innowacje w zakresie zywnosci funkcjonalnej
wysokiej jakosci to dtugoterminowy trend o duzym potencjale rynkowym,

w ktérym przeptyw informacji generowany przez badania jest potrzebny

do wspierania prywatnych inwestycji, decyzji konsumentéw i przepiséow
rzadowych. Rozwdj i zmiany w spoteczenstwie, a takze trendy
spoteczno-demograficzne sprzyjajga rozwojowi branzy zywnosci funkcjonalne;j.
Rynek zywnosci funkcjonalnej zwieksza sie na catym swiecie, czego dowodem
jest ciggte wprowadzanie nowych produktéw funkcjonalnych.
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W rezultacie konkurencja w tej dziedzinie staje sie coraz bardziej intensywna.
W tym Swietle uwaza sie, ze badania konsumenckie beda kluczowe w dalszym
rozwoju rynku zywnosci funkcjonalnej (Villafio i in. 2022, Akyazi i in. 2020).

W pismiennictwie dotyczgcym trendéw produktowych i technologicznych
w przemysle spozywczym wigze sie istniejgce kluczowe pojecia takie jak
zdrowie, technologia i odzywianie z gtdwnymi podmiotami zaangazowanymi
w proces rozwoju produktéw zywnosciowych, czyli naukowcami, technologami
zywnosci i dietetykami. Pofgczenie umiejetnosci tych podmiotéw ma
zasadnicze znaczenie dla rozwoju innowacyjnych produktéw, a zwtaszcza dla
rozwoju rynku zywnosci funkcjonalnej. Innowacyjne produkty funkcjonalne
wysokiej jako$ci muszg spetnia¢ wyzsze standardy jakosciowe w poréwnaniu
do ich konwencjonalnych odpowiednikéw nie tylko pod wzgledem cech
sensorycznych, ale tez pod wzgledem korzystnego wptywu na zdrowie
i samopoczucie konsumenta. Odzwierciedla to rozwdj nauk o zywieniu
cztowieka w zakresie opisywania zwigzku miedzy czynnikami odzywczymi
a wystepowaniem i zapobieganiem konkretnym chorobom, rosngcego
zainteresowania konsumentow aspektami zdrowotnymi i zywieniowymi,

a takze ,starzenia sie” spoteczeristwa (Rosenthal i in. 2021).

Nowe technologie produkcji zywnosci umozliwiajg innowacje w sektorze
spozywczym, jednak nie wszystkie technologie sg jednakowo akceptowane
przez konsumentéw. Nie budzi zadnych zastrzezen konsumentdéw utrwalanie
zywnosci np. z wykorzystaniem wysokiego cisnienia, inne technologie zywnosci,
takie jak np. technologia genowa, nie sg natomiast dobrze postrzegane
w Europie. W przypadku innych technologii zywnosci akceptacja spoteczna jest
nadal kwestig otwartg. Za przyktad moze postuzy¢ nanotechnologia, generujaca
catkowicie nowe produkty spozywcze i coraz cze$ciej wykorzystywana
w produkcji zywnosci, a zwtaszcza jej pakowaniu (Bearth i Siegrist 2016, Siegrist
i Hartmann 2020, dos Santos Rocha i in. 2022).

Akceptacja ze strony konsumentéw ma kluczowe znaczenie dla rozwoju
nowych produktéw spozywczych. Wydaje sie, ze ro$nie zainteresowanie
konsumentow technologig produkcji zywnosci, cho¢ nadal ich wiedza na ten
temat jest mata. Postrzeganie ryzyka przez konsumenta moze istotnie réznié
sie od oceny ekspertow i poglady zarowno laikdw, jak i ekspertdw muszg byc
brane pod uwage jednoczesnie, aby odnies¢ sukces na rynku. Spoteczenstwo
musi by¢ informowane o zaletach nowych technologii, ale standardowe
podejscie, takie jak zamieszczanie informacji na etykiecie, moze juz nie
przynosi¢ zamierzonych efektéw.
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Nowe innowacyjne technologie produkcji zywnosci nie bedg stanowity
bariery, jesli konsumenci przekonajg sie, ze technologie te zapewnig im lub
spoteczenstwu dodatkowe korzysci. Z badan zachowan konsumentéw wynika,
ze osoby, ktére unikajg zywnosci genetycznie modyfikowanej, obawiaja

sie rowniez i innych technik stosowanych do utrwalania zywnosci, np.
napromieniowania zywnosci (Bearth i Siegrist 2016, Fischer i Reinders 2022).

W sektorze spozywczym pojawia sie silna potrzeba petniejszego
wykorzystania internetu w zakresie sprzedazy i pozyskiwania odbiorcow.
Wieksze przedsiebiorstwa przetwédrcze, ktére przewaznie majg juz
doswiadczenia z cyfryzacjq organizacji produkcji, widzg potrzebe szerszego
wdrozenia ICT w procesy organizacyjne, co u zachodnich konkurentéw juz
wczesniej miato miejsce i nadal jest intensywnie wdrazane (Feye i in. 2020,
Uttama 2021, Hassoun i in. 2022).

Opracowywanie innowacyjnych produktéw funkcjonalnych moze wymagac
zmiany podejscia do tego procesu. Tradycyjne modele opracowywania nowych
produktéw odpowiadajg przede wszystkim innowacjom przyrostowym,

w ktérych szybkos¢ wprowadzania na rynek ma kluczowe znaczenie, a zmiany
dokonywane w produktach zywnosciowych sg zazwyczaj niewielkie i obarczone
niskim ryzykiem. Z kolei procesy opracowywania nowych produktéw
spozywczych odnoszg sie do zmian rewolucyjnych, na co firmy muszg by¢
przygotowane strategicznie (Tollin i in. 2017).

Odpowiedz koncernéw miedzynarodowych na nowe trendy konsumenckie
Health and Wellness sugeruje, ze zmiana sposobu rozwijania nowych
produktéw na bardziej ukierunkowany na produkt w modelu innowacji
biznesowych moze stac sie przedmiotem przysztego rozwoju w branzy
spozywczej. Bardzo istotne bedzie zatem skupienie na dziataniach zwigzanych
z generowaniem wiedzy analitycznej i rozwojem zasobdéw (stworzenie
przewagi technologicznej i marketingowej firmy). Ponadto podstawy
naukowe potwierdzajgce skuteczne dziatanie sktadnikéw bioaktywnych
zawartych w innowacyjnych produktach funkcjonalnych wymagajg udziatu
partnera naukowego, ktéry zasadniczo nie funkcjonuje dla pojedynczego
przedsiebiorstwa (Khan i in. 2013).

Wyzwaniom zwigzanym z ekspansjg zasobow i redukcjg czasu mozna
sprostac za pomoca réznych technik, takich jak: rozwéj open source, otwarte
innowacje, wspdlne dziatania badawczo-rozwojowe i rozwdj sieci wspotpracy,
w ktérych podmiotami sg przedsiebiorstwa, instytuty badawcze i dostawcy
surowcow. Zamiast jednorazowej interakcji konieczne jest, aby firmy
utrzymywaty trwate relacje miedzyorganizacyjne z réznorodnymi partnerami
zewnetrznymi opierajace sie na wzajemnym zaufaniu.
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Sieci wspotpracy powinny by¢ bardziej zinstytucjonalizowane i sformalizowane,
tak aby zapewni¢ dtugoterminowe korzysci i poczucie bezpieczenstwa
wszystkim partnerom, co w dalszym ciggu bedzie nabierato znaczenia (Khaniin.
2013, Uttama 2021).

Komercjalizacja innowacyjnych rozwigzan dotyczacych funkcjonalnych
produktéw zywnosciowych moze stanowi¢ powazne wyzwanie zwigzane
z ochrong praw wtasnosci intelektualnej w celu zapewnienia wyzszych
dochodoéw przedsiebiorstwa. Bardzo istotne mogg okaza¢ sie rzgdowe sieci
wsparcia, ktére usprawnig wspotprace w zakresie rozwoju wiedzy
i dzielenia sie zasobami miedzy zainteresowanymi stronami — przemystem
i instytutami badawczymi (Jeong i Shin 2020). Jest to niezwykle wazne dla
matych i $rednich przedsiebiorstw (MSP), ktérym o wiele trudniej jest podja¢
wyzwania zwigzane z nawigzywaniem strategicznej wspotpracy z partnerami
zewnetrznymi — gtéwnie z powodu braku zasobéw. Dziemianowicz i in. (2015)
juz wczes-niej wskazywali, ze do kluczowych aspektdw rozwoju specjalizacji
zywnosci wysokiej jakosci, wymagajacych szczegdlnie duzego wsparcia
finansowego ze Srodkéw publicznych, naleza:

* wdrazanie do realizacji technologii nowych produktéow i ustug
odpowiadajgcych na zapotrzebowania rynku i trendéw konsumenckich;

® inwestycje w zaawansowane technologie, zaplecze produkcyjne
umozliwiajgce zwiekszenie zakresu i wielkosci oferty przedsiebiorstw
dziatajgcych w branzy;

° modernizacja technologiczna oparta na ulepszaniu istniejgcej infrastruktury
technicznej w przedsiebiorstwach, wdrazanie nowych technologii
produkcyjnych;

* rozwdj kapitatu ludzkiego — poszerzanie i zwiekszanie kwalifikacji
zawodowych i umiejetnosci kadry oraz absolwentéw szkét (potencjalnej
kadry);

® pozyskiwanie certyfikatdw produktéw i produkcji wyrézniajgcych produkty
na rynku.

Ciekawym i stale rozwijajgcym sie trendem konsumenckim jest prosumpcja.
Pojecie to wprowadzit jeszcze w latach 80. XX w. Alvin Toffler, ale aktualnie ma
ono szersze znaczenie. Prosumpcje definiuje sie jako wszelkie formy aktywnego
uczestnictwa nabywcéw (konsumentdéw) w procesie kreowania oferty
przedsiebiorstwa (Stephens i Barbier 2021). Prosumenta mozna postrzegac jako
zewnetrznego pracownika przedsiebiorstwa, ktory wspéttworzy nowe produkty
oraz rézne elementy oferty marketingowej. Prosument moze by¢ wiec waznym
elementem innowacyjnego potencjatu przedsiebiorstwa.
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Aby konsument stat sie prosumentem, musi mie¢ stworzone odpowiednie
warunki oraz dostarczone narzedzia do kreatywnej pracy, np. w postaci aplikacji
czy systemow informatycznych. Prosumenci stajg sie wspoétuczestnikami
kreowania wartosci i bezposrednio oddziatujg na wartos$¢ marki, sg to gtéwnie
osoby mtfode, ktére najbardziej cenig wolnosé, w tym wolnos$¢ wyboru oraz
mozliwos¢ kastomizacji produktéw. Relacja z prosumentem przybiera forme
statego dialogu i komunikacji (Baruk i Iwanicka 2015, Izvercianu i in. 2014,
Vrgovi¢iin. 2022).

Wsrdd korzysci prosumpcji po stronie przedsiebiorstwa wymieniane s3:
wspottworzenie wartosci, bezposredni dostep do konsumentéw i wynikajaca
stad natychmiastowa dostepnos$¢ do informacji zwrotnych, mniej kosztownych
niz korzystanie z badan rynku, oszczedzanie zasobdw na wczesnych etapach
innowacji poprzez szybsze skoncentrowanie sie na pomystach konsumenta,
zwiekszenie prawdopodobienstwa zakupu gotowego produktu przez
konsumentdw, pozytywne opinie ustne od konsumentdw, rozwdj silniejszych
relacji z konsumentami oraz tworzenie spotecznosci konsumenckich
(Sehgal 2018).

Pewnym ograniczeniem dla rozwoju sektora spozywczego, wykorzystujgcego
wysokiej jakosci surowce pochodzenia zwierzecego, moga by¢ rosngce ceny
pasz podnoszgce koricowe ceny produktéw. Na ceny pasz duzy wptyw majg
ceny zboz i Srut oleistych, ktdére sg surowcami bazowymi w produkcji pasz
przemystowych. Wysokie ceny surowcow paszowych zmuszajg hodowcéw
oraz firmy produkujgce pasze dla zwierzat do poszukiwania tanszych
zamiennikdw, co moze pogarszac jako$¢ surowca zwierzecego (Anonim 2022).
Przyszto$¢é MSP dziatajgcych w branzy w duzym stopniu bedzie zalezata od
wspotpracy wewnetrznej i zewnetrznej (np. w ramach regionalnych lub
krajowych stowarzyszern MSP dziatajacych w sektorze spozywczym, wspétpracy
klastrowej) i odpowiedniej promocji swoich produktéw. Zauwazalne sg
jednak wéréd MSP niskie umiejetnosci kooperacji miedzy poszczegdlnymi
przedstawicielami przedsiebiorstw oraz $wiatem nauki, co ma réznorodne
przyczyny. Przedsiebiorcy widzg potrzebe organizacji szkolen dla menedzeréow
w zakresie umiejetnosci zarzadzania rozrastajgcymi sie firmami, znaczenia
innowacji w rozwoju firm, prowadzenia prac badawczo-rozwojowych, ochrony
praw witasnosci intelektualnej, nawigzywania wspétpracy na linii biznes—nauka,
pomocy w ocenie technologii oraz obstugi procesu transferu i komercjalizacji
technologii (Jeong i Shin 2020).



29

Spis piSmiennictwa

1.

10.

11.

Akyazi, T., Goti, A., Oyarbide, A., Alberdi, E., Bayon, F. (2020). Guide for the Food Industry
to Meet the Future Skills Requirements Emerging with Industry 4.0. Foods, 9, 492. DOI:
http://doi.org/10.3390/foods9040492

Anonim (2022). Sytuacja podazowo-popytowa i cenowa na rynkach rolnych — pazdziernik
2022. Biuro Analiz i Strategii KOWR, https://www.kowr.gov.pl/uploads/pliki/analizy/
Sytuacja%20poda%C5%BCowo-popytowa/2022.10.04_Sytuacja%20poda%C5%BCowo-
popytowa%20i%20cenowa%20na%20rynkach%20rolnych%20na%20stron%C4%99%20inte
rnetow%C4%85%20KOWR.pdf (dostep: 03.11.2022).

Baruk, A.l., lwanicka, A. (2015). Prosumpcja jako trend konsumencki w opiniach
potencjalnych prosumentow. Zeszyty Naukowe Uniwersytetu Szczecinskiego nr 875.
Problemy Zarzadzania, Finanséw i Marketingu, 1(41), 39-51.

Bearth, A., Siegrist, M. (2016). Are risk or benefit perceptions more important for public
acceptance of innovative food technologies: A meta-analysis. Trends in Food Science and
Technology, 49, 14-23.

Berners-Lee, M., Kennelly, C., Watson, R., Hewitt, C.N. (2018). Current global food
production is sufficient to meet human nutritional needs in 2050 provided there is radical
societal adaptation. Elementa: Science of the Anthropocene, 6, 52. DOI: http://doi.
org/10.1525/elementa.310

dos Santos Rocha, C., Magnani, M., de Paiva Anciens Ramos, G.L., Bezerril, F.F., Freitas, M.Q.,
Cruz, A.G., Pimentel, T.C. (2022). Emerging technologies in food processing: impacts on
sensory characteristics and consumer perception. Current Opinion in Food Science, 47,
100892. DOI: https://doi.org/10.1016/j.cofs.2022.100892

Dziemianowicz, W., Peszat, K., Charkiewicz, J. (2015). Zywno$¢ wysokie] jakosci

— raport koncowy. Raport: Geoprofit Wojciech Dziemianowicz i ECORYS Polska Sp.

z 0.0 na zlecenie Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego

w Olsztynie w ramach projektu: Badanie potencjatu innowacyjnego i rozwojowego
przedsiebiorstw funkcjonujgcych w obszarze inteligentnych specjalizacji wojewddztwa
warminsko-mazurskiego, Warszawa.

Feye, K.M., Lekkala, H., Lee-Bartlett, J.A., Thompson, D.R., Ricke, S.C. (2020). Survey
analysis of computer science, food science, and cybersecurity skills and coursework of
undergraduate and graduate students interested in food safety. Journal of Food Science
Education, 19, 240-249. DOI: https://doi.org/10.1111/1541-4329.12200

Fischer, A.R.H., Reinders, M.J. (2022). Consumer Acceptance of Novel Foods 2.

W: C.M.,, Galanakis (red.). Innovation Strategies in the Food Industry. Tools for Implementation
Academic Press. DOI: https://doi.org/10.1016/B978-0-323-85203-6.00013-X

Hassoun, A., Bekhit, A.E.-D., Jambrak, A.R., Regenstein, J.M., Chemat, F., Morton, J.D.,
Gudjonsdéttir, M., Carpena, M., Prieto, M.A., Varela, P, Arshad, R.N., Aadil, R.M., Bhat, Z,,
Ueland, @. (2022). The fourth industrial revolution in the food industry — part Il: Emerging
food trends. Critical Reviews in Food Science and Nutrition. DOI: https://doi.org/10.1080/
10408398.2022.2106472

Izvercianu, M., Seran, S.A., Branea, A.M. (2014). Prosumer-oriented Value Co-creation
Strategies for Tomorrow’s Urban Management. Procedia — Social and Behavioral Sciences
124, 150. DOI: https://doi.org/10.1016/j.sbspro.2014.02.471



30

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

Jeong, H., Shin, K. (2020). Exploring Factors Affecting Sustainable Innovation Performance
of Food Firms. A Case of Korean Food Industry. Sustainability, 12(23), 10157. DOI: https://
doi.org/10.3390/su122310157

Khan, R.S., Grigora, J., Wingera, R., Win, A. (2013). Functional food product development
— opportunities and challenges for food manufacturers. Trends in Food Science and
Technology, 30, 27-37.

Lee, S., Ham, S. (2021). Food service industry in the era of COVID-19: trends and research
implications. Nutrition Research and Practice, 15 (Suppl 1), S22-S31. DOI: https://doi.
org/10.4162/nrp.2021.15.51.522

Nowe trendy i preferencje konsumentéw oraz wyzwania sektora — podsumowanie XII
Forum Rynku Spozywczego i Handlu (2019), http://www.portalspozywczy.pl/handel/
wiadomosci/nowe-trendy-i-preferencje-konsumentow-oraz-wyzwania-sektora-
podsumowanie-xii-forum-rynku-spozywczego-i-handlu,177478_1.html (dostep:
03.11.2022).

Rosenthal, A., Guedes, A.M.M., Olbrich dos Santos, K.M., Deliza, R. (2021). Healthy food
innovation in sustainable food system 4.0: integration of entrepreneurship, research, and
education. Current Opinion in Food Science, 42, 215-223. DOI: https://doi.org/10.1016/
j.cofs.2021.07.002

Sehgal, S. (2018). Role of Consumers in Innovation of Novel Food and Beverages. W:

S., Panda, P, Shetty (red.). Innovations in Technologies for Fermented Food and

Beverage Industries. Food Microbiology and Food Safety, Springer. DOI: https://doi.
org/10.1007/978-3-319-74820-7_14

Siegrist, M., Hartmann, C. (2020). Consumer acceptance of novel food technologies.
Nature Food, 1, 343-350. DOI: https://doi.org/10.1038/s43016-020-0094-x

Stephens, R., Barbier, M. (2021). Digital fooding, cashless marketplaces and reconnection
in intermediated third places: Conceptualizing metropolitan food provision in the age

of presumption. Journal of Rural Studies, 82, 366—379. DOI: https://doi.org/10.1016/
jjrurstud.2020.11.009

Tollin, K., Erz, A., Vej, J. (2017). The strategic viewpoints of innovation and marketing
teams on the development of novel functional foods. W: D., Bagchi, S., Nair (red.).
Developing New Functional Food and Nutraceutical Products. Academic Press, 63—83.
DOI: https://doi.org/10.1016/B978-0-12-802780-6.00004-3

Uttama, N.P. (2021). Open Innovation and Business Model of Health Food Industry in Asia.
Journal of Open Innovation: Technology, Market, and Complexity, 7(3), 174. DOI: https://
doi.org/10.3390/joitmc7030174

Villafio, D., Gironés-Vilapana, A., Garcia-Viguera, C., Moreno, D.A. (2022). Development
of functional foods. W: Galanakis Ch.M. Innovation Strategies in the Food Industry (Second
Edition). Academic Press, 193—-207. DOI: https://doi.org/10.1016/B978-0-323-85203-
6.00017-7.

Vrgovi¢, P, Poji¢, M., Tesli¢, N., Mandic, A., Kljaki¢, A.C., Pavli¢, B., Stupar, A., Pestori¢, M.,
Skrobot, D., Misan, A. (2022). Communicating Function and Co-Creating Healthy Food:
Designing a Functional Food Product Together with Consumers. Foods, 11(7), 961. DOI:
https://doi.org/10.3390/foods11070961

Zmijewska, A. (2015). Potencjat adaptacyjny przemystu spozywczego w Polsce. Postepy
Techniki Przetworstwa Spozywczego, 2, 133-137.



Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Sytuacja w sektorze spozywczym
w okresie pandemii COVID-19

Dominika Gtabska, Dominika Guzek, Krystyna Gutkowska

Wybuch pandemii COVID-19, spowodowanej rozprzestrzenianiem sie
wirusa SARS-CoV-2, ktdra zostata 11 marca 2020 r. okre$lona przez Swiatowg
Organizacje Zdrowia (ang. World Health Organization — WHO) jako pandemia
(WHO 2020), byt przyczyng pojawiania sie na Swiecie nowych probleméw
dotyczacych nie tylko obszaru ochrony zdrowia.

Wsrdd sektoréw najbardziej dotknietych pandemig COVID-19 znajduje sie
sektor spozywczy. Jest to zwigzane z tym, ze wsrdd czynnikdw oddziatujgcych
na sektor sg nie tylko te zwigzane z przedsiebiorstwami, ale takze
z konsumentami, ktérzy w okresie pandemii COVID-19 zmieniali istotnie swoje
zachowania zywieniowe wynikajace z wyboru produktéw spozywczych oraz
sposobu ich przygotowania i spozywania. Wsréd najwazniejszych zmian nalezy
wskazaé nowe determinanty wyboru produktéw spozywczych oraz te zwigzane
ze zwiekszeniem czestosci przygotowywania positkéw w domu i zamawiania
positkdw na wynos zamiast positkdw spozywanych w restauracjach, jak rowniez
zwiekszeniem czestosci robienia zakupdw on-line (Lee i Ham 2021).

Istotnym problemem, zaréwno z perspektywy konsumentdw, jak
i przedsiebiorstw, byty w okresie pandemii COVID-19 problemy
z dostawami, takie jak opdznienia miedzy zamdwieniami a dostawami,
co obserwowano na catym Swiecie w przypadku réznych sektorow,

w tym takze spozywczego.
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Rzadko dotyczyto to wszystkich produktdw, ale przede wszystkim okreslonych,
w tym szczegdlnie importowanych, albo produktéw, na ktdre rést popyt.
Realizacja zamdwien na produkty, w tym takze produkty spozywcze, doktadnie
na czas stwarzata pro-blemy, gdy taficuchy dostaw byty nieelastyczne i niezdolne
do reagowania na bezprecedensowy popyt. W ten sposéb pojawiaty sie luki

w fanicuchu dostaw, co powodowato braki surowcéw w przedsiebiorstwach
spozywczych, lub produktéw spozywczych dla konsumentdéw. Byto to szczegdlnie
trudne, kiedy dotyczyto braku dostaw surowca do przedsiebiorstw, poniewaz

w konsekwencji pociggato za sobg dalsze opdznienia. Z kolei poszukiwanie
alternatywnych dostawcéw powodowato wzrosty cen produktéw, zaréwno
spozywczych, jak i innych, a w konsekwencji niepokéj konsumentow i ich
nerwowe zachowania (Godrich i in. 2022).

Typowym przyktadem produktu, w stosunku do ktdrego na catym swiecie
ludzie wykazywali w obliczu pandemii COVID-19 nieracjonalne zachowania,
byt papier toaletowy — w wielu krajach stat sie towarem deficytowym. Obok
produktow faktycznie niezbednych w trakcie trwania pandemii (maseczki
chirurgiczne, ptyn dezynfekujacy), to wtasnie papier toaletowy byt postrzegany
jako produkt niezbedny i masowo wykupywany w sklepach do tego stopnia,
ze w wielu krajach niezbedne byto racjonowanie jego sprzedazy. Ponadto
jak wskazujg badacze, w wielu krajach pojawiaty sie w mediach doniesienia
dotyczgce brakdw w zaopatrzeniu w ten produkt i kradziezy zapasow, co tym
bardziej nasilato panike konsumentéw. Co wiecej, nie mozna wigza¢ w zaden
sposdb zwiekszonego popytu na papier toaletowy z faktycznym zwiekszonym
zapotrzebowaniem na ten produkt, ktére mogtoby potencjalnie by¢ wywotane
przez informacje o tym, ze obecnos¢ wirusa SARS-CoV-2 jest stwierdzana w kale
pacjentéw, lub przez informacje o tym, ze jednym z objawéw COVID-19 jest
biegunka, gdyz zwiekszone wykupywanie papieru toaletowego miato miejsce
zanim te obserwacje zostaty poczynione. W odniesieniu do produktu jakim
jest papier toaletowy wskazuje sie z jednej strony role spotecznych btedow
poznawczych i medidw przekazujgcych informacje dotyczgcy brakéw papieru
toaletowego, a z drugiej strony — role aspektow kulturowych pozycjonujgcych
papier toaletowy jako produkt pierwszej potrzeby i przyczyniajgcych sie
do potrzeby gromadzenia, zwigzanej z potrzebg poczucia bezpieczeristwa,
szczegOlnie w obliczu pandemii (Labad i in. 2021).

W odniesieniu do produktéw spozywczych nie obserwowano az tak
gwattownych i uniwersalnych dla wszystkich krajéw zachowan zakupowych,
ale zauwazalne byty istotne zmiany determinantéw wybordw produktow
spozywczych.
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WSsrdd najistotniejszych determinantéw znajdowaty sie te zwigzane z wartoscig
dla zdrowia i sSrodowiska (co mozna ttumaczy¢ jako pewnego rodzaju
zachowanie profilaktyczne i poszukiwanie produktéw wzmacniajgcych zdrowie,
a wiec by¢ moze i zapobiegajgcych zakazeniu), zwigzane ze znanym smakiem

i typowa jakoscia (co mozna ttumaczyé jako cheé powrotu do rzeczywistosci
znanej i postrzeganej jako bezpieczna), zwigzane z rozsadng ceng (co mozna
ttumaczy¢ jako poszukiwanie oszczednosci w dobie kryzysu wywotanego
pandemig) i zwigzane z okresem przydatnosci do spozycia (co mozna
ttumaczy¢ jako efekt kupowania produktéw na zapas). Rdwnoczesnie wsrod
determinantéw, ktére w czasie pandemii COVID-19 byty najmniej istotne,
znajdowaty sie te zwigzane z producentem: firmg, rodzajem systemu w jakim
wytworzono produkt (np. produkt rolnictwa ekologicznego), tym, czy produkt
jest reklamowany oraz czynniki zwigzane z wielkoscig opakowania. Mozna to
ttumaczy¢ jako efekt tego, ze konsumenci w tym czasie chcieli kupowa¢é

i gromadzié produkty spozywcze, niezaleznie od tego, jakie one byty i w jakich
opakowaniach je sprzedawano (Madarasz i in. 2022).

Potrzeba gromadzenia produktow spozywczych w okresie pandemii COVID-19
byta jednym z podstawowych czynnikéw, ktére przyczynity sie do rosngcego
popytu na okreslone produkty. Zjawisko to obserwowano na catym swiecie.
Podobnie jak wskazano w odniesieniu do papieru toaletowego, gwattowny
wzrost sprzedazy w sklepach wywotat szersze zainteresowanie mediéw
brakami produktow (interpretowanymi jako problemy z zaopatrzeniem)

i zachowaniami konsumentow w zakresie gromadzenia zapaséw. To

z kolei samo w sobie moze by¢ katalizatorem wzrostu nasilenia zachowan
zwigzanych z gromadzeniem zapaséw. Jednym z wyjasnien gromadzenia
zapasow i braku bezpieczenstwa zywnos$ciowego jest teoria ,,zarazania
emocjonalnego”, a konkretnie — ,,zarazania strachem”. Wskazuje sie, ze
»Zarazanie emocjonalne” moze przebiegac¢ w trzech zasadniczych etapach:
mimikra, sprzezenie zwrotne i wtasciwe ,,zarazenie”, co jest zwigzane

z tym, ze osoba ,,zarazana”, widzgc emocje czy zachowanie nieSwiadomie
je nasladuje, a fakt okazywania okreslonej emocji czy realizacji okreslonego
zachowania stuzy jako sygnat do wygenerowania stanu korespondujgcego
z przejawianym zachowaniem. Opisany proces ,zarazania strachem” moze
zostac zaostrzony przez relacje medialne, gdyz w dzisiejszych czasach
bezposredni kontakt z osobg ,zarazajgcg strachem” nie jest potrzebny do
»emocjonalnego zarazenia”, a obrazy sg rownie skutecznymi sposobami
rozprzestrzeniania sie emocji.
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Szczegodlnie w okresie pandemii COVID-19, gdy kontakt bezposredni ludzi
zostat znacznie ograniczony, a relacje przeniosty sie do przestrzeni wirtualnej,
ten aspekt ,zarazania emocjonalnego” jest szczegdlnie istotny (Charilaou

i Vijaykumar 2021).

W odniesieniu do potrzeby nabywania produktow spozywczych nalezy
wskazaé, ze w oczywisty sposdb wigzata sie ona z potrzebg kupowania
produktow o dtugim terminie przydatnosci do spozycia. Rdwnoczesnie
w spoteczenstwie rozwineta sie potrzeba poszukiwania produktéow
o potencjalnym wptywie prozdrowotnym, w tym szczegdlnie tych, ktére mogtyby
potencjalnie zapobiegac zakazeniu wirusem SARS-CoV-2 lub fagodzi¢ przebieg
choroby. Obecnie wskazuje sie juz pewne sktadniki, ktdre potencjalnie mogtyby
odgrywac role w tego rodzaju produktach — witaminy (A, B6, B12, foliany, C, D
i E), sktadniki mineralne (cynk, zelazo, miedz, selen i magnez), inne sktadniki
bioaktywne (kwercetyna, kwasy ttuszczowe omega-3, luteina) oraz produkty
spozywcze (zen-szen, tran) (Farzanaiin. 2022). Obecny stan wiedzy odbiega od
tego z poczatkowego okresu pandemii COVID-19, jednakze juz wtedy konsumenci
poszukiwali potencjalnie prozdrowotnych produktéw, w tym takze takich, dla
ktérych obecnie wiadomo juz, ze ich wptyw nie jest potwierdzony. Co wiecej,

w trakcie trwania pandemii obserwowano zmiane charakteru poszukiwanych
produktow z grupy zywnosci funkcjonalnej — od produktéw interpretowanych
jako wzmacniajgce odpornos$¢ do produktéw redukujgcych ryzyko depresji

i wptywajgcych na zdrowie psychiczne (Wrdbel i in. 2022).

Mimo tego ze, biorgc pod uwage gromadzenie przez ludzi zapasow
i poszukiwanie produktéw w czasie pandemii COVID-19, mozna by
spodziewac sie braku problemoéw z popytem na produkty spozywcze, to wsréd
zmieniajgcych sie zachowan réwnoczesnie obserwowano rosngcg tendencje
do samodzielnego wytwarzania produktéw spozywczych. Dotyczy to m.in.
produktow piekarniczych, w tym pieczywa czy ciast. Byto to skutkiem wielu
czynnikdw zwigzanych z lockdownami i kwarantannami, takich jak duza ilo$¢
wolnego czasu i spedzanie go w domu, a réwnoczes$nie poszukiwanie nowych
sposobdw spedzania czasu i celowosci podejmowanych dziatan. Jednoczesnie,
jak wskazano wczesniej, wiele aktywnosci w tym okresie koncentrowato sie
na zdobywaniu produktéw spozywczych i ich gromadzeniu, stgd w sposdb
naturalny réwniez spedzanie wolnego czasu zwigzane z zywnoscig byto
dla wielu ludzi oczywiste. Miato na to wptyw takze zjawisko tzw. jedzenia
emocjonalnego, tj. spozywania okreslonych produktéw spozywczych pod
wptywem emociji, gtéwnie negatywnych, ktére w czasie pandemii COVID-19
byto obserwowane czesciej niz w okresie przed nig.
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Ponadto przyczyniaty sie do tego rosngce ceny produktéw spozywczych, ktdre
spowodowane bylty z jednej strony problemami z dostawami surowcéw,

a z drugiej strony rosngcym popytem. Ostatnim czynnikiem, ktdry nalezy
wskazac, byta potrzeba spozywania zywnosci o dziataniu prozdrowotnym

w sytuacji, kiedy ten wptyw prozdrowotny bardzo czesto byt kojarzony

z zywnoscig naturalng, niskoprzetworzong, czy takga, ktérej proces
produkcyjny mozna samodzielnie zaplanowac i nadzorowac, w tym takze
mozna jg uzyska¢ w warunkach domowych. Te wszystkie czynniki przyczynity
sie do tego, ze ludzie poszukiwali tradycyjnych lub nowych receptur

i mozliwosci przygotowywania w domu produktéw, ktére uprzednio nabywali
w sklepach (Ginalan 2021).

Kolejny czynnik, ktéry mimo tendencji do nabywania i gromadzenia
produktéw w czasie pandemii COVID-19 médgt przyczyniaé sie do ograniczonego
gromadzenia produktéw spozywczych, to pojawiajaca sie obawa przed
transmisjg wirusa SARS-CoV-2. Mimo ze doniesienia o potencjalnej mozliwosci
przenoszenia wirusa na powierzchni produktéw spozywczych byty bardzo
ograniczone, to jednak sie one pojawiaty. Co wiecej, media elektroniczne, ktore
miewaty tendencje do rozprzestrzeniania sensacyjnych doniesien, wzmacniaty
w niektérych krajach przekaz zwigzany z potencjalnym zagrozeniem
wynikajgcym z mozliwosci przenoszenia sie wirusa przez produkty spozywcze,
z ktérymi w czasie produkcji czy dystrybucji miata kontakt osoba zarazona.

Co za tym idzie, w niektérych srodowiskach pojawiata sie obawa przed
spozywaniem okreslonych produktdéw, szczegdlnie tych, ktdre nie sg szczelnie
zapakowane, lub nie mogg zosta¢ przed spozyciem poddane obrdbce cieplnej.
Obawa ta pojawiata sie takze wéréd oséb z wyksztatceniem biologicznym

czy zwigzanym z zywnoscig, ktdre zdawaty sobie sprawe z tego, ze istnieje
generalnie mozliwos¢ przenoszenia okreslonych patogendéw, w tym wirusow,
przez zywnos$¢. Tego typu obawa wzmacniata potrzebe przygotowywania

w domu produktow postrzeganych jako zdrowsze i bezpieczniejsze niz te
nabyte w sklepie (Torres Neto i in. 2022).

W okresie pandemii COVID-19 producenci zywnosci nie tylko odpowiadali
na okreslony popyt na produkty — rosngcy na skutek potrzeby gromadzenia
produktéw, lub malejgcy na skutek samodzielnego domowego produkowania
okreslonych produktéw — czy produkowali, wykorzystujgc dostepne dostawy
surowcow, ale takze bezposrednio podlegali wptywowi czynnikdéw zwigzanych
z pandemia.
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Pandemia COVID-19 i zwigzane z nig lockdowny i ograniczenia spoteczne
przyczyniaty sie do wymuszonych okreséw zawieszenia lub ograniczenia
produkgji, jak réwniez powodowaty ograniczenia w przemieszczaniu sie
pracownikéw oraz, ze wzgledu na koniecznos$é zachowania nowych reziméw
epidemiologicznych, ograniczenia mozliwosci produkcyjnych. Nowe wytyczne
zwigzane z sytuacjg epidemiologiczng wymuszaty z kolei koniecznos¢ zmian
warunkdéw pracy, aby zachowaé zdrowie i bezpieczestwo pracownikdw,
poprzez wdrozenie odpowiednich srodkéw bezpieczernstwa. Powodowaty one
przez to koniecznos$¢ dodatkowych inwestycji dla producentéw
i przedsiebiorcéw, co w warunkach ograniczen produkcji i niepewnosci jutra
byto bardzo trudne. W przypadku niektérych zaktaddw, szczegdlnie tych
mniejszych i wykazujgcych nizszy poziom elastycznosci wobec zmieniajacych sie
warunkow i pojawiajgcych sie wyzwan, okresowe ograniczenia produkcji
i dodatkowe nakfady finansowe, ktére nie byty rekompensowane odpowiednig
polityka panstw, przyczyniaty sie do koniecznosci zamkniecia przedsiebiorstw
(Aday i Aday 2020).

Pandemia COVID-19 w znaczacy sposéb wptyneta na wszystkich ludzi
na Swiecie, jak rowniez na przedsiebiorstwa sektora spozywczego, ale nie
mozna takze poming¢ jej wptywu na indywidualnych pracownikéw w tym
sektorze, ktorzy stracili prace. Dotkneto to szczegdlnie pracownikdéw o niskich
kwalifikacjach, w tym przede wszystkim tych zatrudnionych nieformalnie.
Utrata miejsc pracy i dochodéw jest bezposrednio odzwierciedlona we
wskaznikach ubdstwa
i liczbie oséb cierpigcych gtdd, ktére to wskazniki z powodu pandemii
COVID-19 ulegty pogorszeniu szczegdlnie w krajach rozwijajacych sie (Belik
2020). Ten proces wptywa na $wiatowe bezpieczenstwo zywnosSciowe, ale
réowniez na dynamike dazenia do osiggniecia Celéw Zrownowazonego Rozwoju
ustalonych przez Organizacje Narodéw Zjednoczonych, a obejmujgce m.in.
likwidacje ubdstwa, gtodu, dobre zdrowie i jakos¢ zycia, likwidacje nieréwnosci,
czy odpowiedzialng konsumpcje i produkcje (ONZ 2022). Pandemia COVID-19
spowodowata, ze droga do osiggniecia wskazanych celéw ulegta wydtuzeniu,

a sukcesy, ktére do tej pory byty odnotowane, zostaty zniweczone.

W momencie kiedy mineto juz najwieksze zagrozenie epidemiologiczne
zwigzane z pandemig COVID-19, w strategii miedzynarodowej i narodowej
wielu krajow coraz wiecej uwagi poswieca sie zrownowazonemu rozwojowi,
co powoduje, ze indywidualni konsumenci réwniez coraz czesciej zwracajg
uwage na koniecznos¢ zrdwnowazonej konsumpcji.
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Pandemia COVID-19 przyczynifa sie do tej zmiany takze z tego powodu,

ze wptyneta ona niekorzystnie na sytuacje ekonomiczng wielu oséb,

sktonita ich do zredukowania nadmiernej konsumpcji débr, a w kontekscie
produktéw spozywczych — do bardziej przemyslanego nabywania produktow
i ograniczenia marnotrawienia zywnosci. Jednakze potrzeba wspierania
zrbwnowazonego rozwoju nie wynika tylko z potrzeby ekonomicznej, gdyz
coraz wiecej ludzi jest w stanie zaptacié¢ wiecej za produkty, co do ktérych
maja oni gwarancje, ze beda wspieraty wdrazanie celéw zréwnowazonego
rozwoju (Leal Filho i in. 2022).

Wzrost oczekiwan konsumentdw zwigzany z produktami spozywczymi
wspierajgcymi zrbwnowazony rozwdj to jedna z posrednich konsekwencji
pandemii COVID-19 dla sektora spozywczego, na ktére musi on
odpowiedzie¢ w najblizszych latach. Istotne jest w tym przypadku to, ze
wptyw pandemii na sektor spozywczy nie zniknie wraz z jej zakoficzeniem.
Czes¢ zjawisk wynikajacych z pandemii COVID-19 oddziatywata na sektor od
jej wybuchu i w trakcie jej trwania, a inne mozna obserwowa¢ dopiero teraz,
lub bedzie mozna obserwowaé w kolejnych latach nastepujgcych
po spodziewanym zakonczeniu pandemii. Co wiecej, nie wiadomo,
jak bedzie wyglgdata sytuacja epidemiologiczna na swiecie po zakoriczeniu
pandemii i coraz czesciej mowi sie nie tylko o sytuacji w trakcie
i po zakoriczeniu pandemii COVID-19, ale takze o przygotowaniu sie na
kolejne pandemie, ktére potencjalnie moga sie pojawic¢. Takie odpowiednie
przygotowanie na poziomie nie tylko miedzynarodowym i krajowym,
ale takze poszczegdlnych przedsiebiorstw moze pozwoli¢ na tagodzenie
konsekwencji przysztych zdarzen i zapobieganie tak drastycznemu wptywowi
kolejnych pandemii, jak obserwowany w przypadku pandemii COVID-19
(Jaquis i Schneider 2021).

Biorgc pod uwage, ze sektor spozywczy jest jednym z najwazniejszych
sektorow gospodarki i uwzgledniajac fakt, ze caty faricuch dostaw zywnosci
— od pola do konsumenta — byt, jest, lub jeszcze bedzie bezposrednio lub
posrednio dotkniety przez pandemieg, to istniejg obecnie powazne obawy
dotyczace tego, w jaki sposéb bedzie sie ksztattowat caty sektor — produkcja,
przetwarzanie, dystrybucja i popyt na zywnos¢. Jednakze, niezaleznie od
tego, wazne jest, aby kraje i przedsiebiorstwa wykazaty sie elastycznoscig i na
biezgco reagowaty na zmieniajaca sie sytuacje, gdyz tylko dzieki temu beda
mogty radzi¢ sobie w zmieniajgcych sie okolicznosciach rynkowych i sytuacji
epidemiologiczne;j.
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 4

Kierunki rozwoju

sektora spozywczego

iwynikajace z nich zapotrzebowanie
na kwalifikacje i kompetencje

Anna Bzducha-Wrdébel, Anna Berthold-Pluta

Nadrzednym zadaniem swiatowej gospodarki jest zapewnienie zywnosci
dla wszystkich grup ludnosci w obliczu rosngcej populacji, ale musi sie to
odbywac z jednoczesnym zaspokojeniem potrzeb konsumentow w zakresie
wysokiej jakosci produktéw przemystu spozywczego, po przystepnych cenach,
wytwarzanych w poszanowaniu srodowiska naturalnego (Irtyshcheva i in.
2020). Przemyst spozywczy to dynamicznie rozwijajgca sie gataz polskiej
gospodarki, odznaczajgca sie znaczgcg konkurencyjnoscig na rynkach unijnych
i Swiatowych. Polskie przedsiebiorstwa zywnosciowe osiggaty
w ostatnich latach przewage konkurencyjng gtéwnie dzieki strategii
kosztowo-cenowej, jednakze wzrost zamoznosci konsumentéw i rozwoj
gospodarczy bedg obnizaty znaczenie tych czynnikéw w ksztattowaniu
konkurencyjnosci polskich produktéw spozywczych. Kluczowa dla rozwoju
rynku zywnosci wysokiej jakosci bedzie realizacja wynalazkéw zalezna od
wydajnosci wymiany wiedzy i do$wiadczen miedzy ekspertami z branzy
i naukowcami, zmian w infrastrukturze, organizacji, technologiach produkcji,
dystrybucji oraz sprzedazy detalicznej.
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Wydaje sie, ze duze znaczenie w ich kreowaniu bedg miaty kreatywne mate

i Srednie przedsiebiorstwa. Jednoczesnie marka polskiej zywnosci powinna

by¢ wzmacniana. Przy globalnym wzroscie kosztéw produkgji, kryzysie
surowcowym oraz nasilajgcych sie trendach zdrowotnych i proekologicznych
producenci zywnosci muszg utrzymaé dotychczasowe rynki zbytu, jednoczesnie
zdobywajac nowe (Zmijewska 2015, Firlej 2022). Swiadomi konsumenci
dokonujg wymagajgcych wyboréw, poszukujgc produktéw spetniajgcych
jednoczesnie rézne kryteria, jak smakowitos¢, wygoda, przystepna cena,
naturalnosc (czysta etykieta) i wartos¢ odzywcza oraz potwierdzona

i powtarzalna jakos¢ (Colgrave i in. 2021).

Rozwdj produkcji zywnosci wysokiej jakosci wymaga odpowiedzi na
potrzeby konsumentéw oraz wdrazania nowych technologii w catym tariicuchu
agrobiznesu. Wykorzystanie nowoczesnych rozwigzan technologicznych wigze
sie z koniecznoscig rozwoju nowych umiejetnosci oraz zmian we wzorcach
pracy i relacjach na wszystkich poziomach organizacji. Wymagania dotyczace
kapitatu ludzkiego w zakresie rozwijania nowych umiejetnosci zmieniajg
sie takze wraz z modelami zarzadzania. Inwestycje przedsiebiorstw w nowe
technologie, wdrazanie innowacji i dostosowywanie sie przedsiebiorstw
do zmian muszg i$¢ zatem w parze z inwestycjami w rozwdj kapitatu
ludzkiego, poniewaz tylko takie podejscie gwarantuje sukces w utrzymaniu
konkurencyjnosci i zdolnos¢ do tworzenia dobrobytu oraz miejsc pracy
w sektorze produkcji zywnosci wysokiej jakosci (Baptista 2012, Pitt 2021).

Wzrost konkurencyjnosci produktédw spozywczych moze opierad sie na
innowacjach w zakresie przyjaznych srodowisku technologii przetwarzania
surowcow, produkcji zywnosci oraz jej przechowywania, zachowujgcych
wartos¢ odzywczg i zdrowotng produktéw, np. nietermiczne technologie
utrwalania (Zhang i in. 2018). Jedng ze strategii konkurencyjnosci
w produkcji spozywczej jest takze zachowywanie najwyzszych standardéw
technologicznych, ograniczajgcych defekty w dziataniu aparatury, co
umozliwia wydajng produkcje. Nowe trendy w produkcji zywnoSci
opierajg sie na stosowaniu nowych surowcéw (np. alternatywnych zrédet
biatka zwierzecego, jak biatka roslinne, owadzie, mikrobiologiczne),
rozwoju produktéw weganskich, wegetarianskich oraz dla fleksitarian,
wykorzystywaniu bardziej bioréznorodnych surowcéw w produkcji zywnosci,
aby dieta byta dobrze zbilansowana.
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Konkurencyjnos¢ produktéw mozna takze zwiekszac, stosujgc wysokie
standardy jakosci, bezpieczenstwa i higieny produkcji oraz wdrazajac
zasady zréwnowazonego rozwoju w catym tancuchu zywnosciowym, od
producentéw pierwotnych do konsumentéw, celem zmniejszenia ilosci
marnowanej zywnosci oraz redukcji ilosci wytwarzanych odpaddw, w tym
opakowaniowych (Baptista 2012, Firlej 2013, Florek 2014, Zmijewska 2015,
Colgrave i in. 2021, Pitt 2021, Piwowar-Sulej 2021).

Rozwdj przedsiebiorstw jest $cisle powigzany z dostepnoscig odpowiednio
wykwalifikowanego kapitatu ludzkiego, rozumiejgcego oraz zdolnego do
wypracowywania innowacyjnych, proekologicznych i zdigitalizowanych
technologii oraz zdolnego do opracowywania i wdrazania zintegrowanych
systemdw zarzgdzania przemystowymi procesami produkcyjnymi,
kontrolujgcych prace ludzka, jakos¢, zapasy, logistyke, przeptyw materiatéw,
analizujacych koszty i koordynujacych produkcje (Piwowar-Sulej 2021).
Kreowanie innowacyjnych rozwigzan oraz rozwdj technologiczny sg uzaleznione
od innowacji w ramach infrastruktury strategicznej (w tym transportu, ICT
i energii), dostepnosci funduszy na inwestycje, edukacje i szkolenia z zakresu
nowej wiedzy, innowacji oraz rozwoju umiejetnosci i zasobdw osobistych
pracownikéw oraz miedzydyscyplinarnych projektéw realizowanych we
wspotpracy z jednostkami badawczo-naukowymi (Stawiarska 2014, Materiaty
pokonferencyjne 2018, Belitski i in. 2020). Nowe umiejetnosci zdobywane sg
nie tylko dzieki edukacji formalnej, ale takze dzieki praktyce i partnerskiemu
uczeniu sie, a wzrost liczby wykwalifikowanych oséb napedza innowacyjnos¢
i wzrost gospodarczy (Pitt 2021).

W planach biznesowych przedsiebiorstw dziatajgcych w sektorze spozywczym
dominuje nastawienie na realizacje projektéw twardych, tj. inwestycyjnych
o charakterze modernizacyjnym (modernizacja lub zakup nowego wyposazenia
technologiczno-produkcyjnego, parku maszynowego, zakup nowe;j floty
transportowej, budowa przyzaktadowych oczyszczalni Sciekéw), innowacyjnym
(zakup ustug o charakterze doradczym i szkoleniowym zwigzanych z wiedzg
specjalistyczng oraz ogdlng), rozwojowym, i badawczo-rozwojowych, dotyczgcych
réznych aspektéw procesu produkcyjnego. Podkreslane sg inwestycje w kapitat
ludzki (dziatania ukierunkowane na rozwdj umiejetnosci i poszerzania wiedzy),
inwestycje o charakterze strategicznym polegajgce na zastosowaniu technik
marketingowych oraz budowaniu pozycji firmy na rynku krajowym
i miedzynarodowym.
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Wskazywanymi celami sg certyfikacja produktéw oraz systemow

jakosci zywnosci, usprawnienie procesdw poprzez ich automatyzacje

i robotyzacje produkcji, budowa zupetnie nowych zaktadéw przemystowych lub
rozbudowa i przebudowa istniejgcego zaplecza produkcyjnego wptywajace na
zwiekszenie wydajnos¢ produkcyjnych, co w ostatnim przypadku stanowi cel
priorytetowy agrobiznesu (Baptista, 2012, Dziemianowicz i in. 2015, Lichota
2015, Rudawska 2019, Wood i in. 2021). Luki technologiczne i wykorzystywanie
przestarzatego sprzetu mogg ograniczy¢ zdolnos¢ firmy do konkurowania na
zmieniajgcym sie globalnym rynku. Polityka planowania i rozwoju zasobéw
ludzkich powinna uwzglednia¢ zaréwno koniecznos$¢ przyspieszenia produkgji,
aby sprosta¢ wzrastajgcemu zapotrzebowaniu na zywnosci, ale takze
umiejetnos¢ obstugiwania nowych technologii (Baptista 2012).

Pracodawcy poszukujg i bedg poszukiwac pracownikdéw o sprecyzowanych
kompetencjach i kwalifikacjach twardych — zawodowych zgodnie ze swoimi
potrzebami, czyli kierunkiem dziatalnosci i wymogami prawnymi.

Do kompetencji twardych zaliczana jest (oprdcz tych zwigzanych scisle

z dziatalnoscig przedsiebiorstwa) znajomos¢ jezykdw obcych, umiejetnosé
tworzenia stron internetowych, umiejetnos$¢ obstugiwania specjalistycznych
programow cyfrowych. Nalezy jednak oczekiwac zmiany w zakresie
zapotrzebowania na typ kompetencji, w przypadku ktérych powinno nastgpic
przesuniecie akcentu z kompetencji zawodowych ogélnych oraz technicznych
i komputerowych w kierunku rozwoju kompetencji komunikacyjnych (w tym
zwigzanych z komunikacjg w Srodowiskach wirtualnych) oraz osobistych. Na
duze prawdopodobienstwo takiej zmiany wskazujg deklaracje pracodawcow
(Pienigzek i in. 2014, Piwowar-Sulej 2021). Bardzo waznym uwarunkowaniem
spotecznym rozwoju sektora spozywczego jest emigracja mtodych oséb

z rejondw, w ktorych zlokalizowana jest produkcja zywnosci, problemy
edukacyjne zwigzane z malejgca liczbg 0sdb zainteresowanych ksztatceniem
ukierunkowanym na produkcje zywnosci, jak réwniez odptyw zdolnych

i ambitnych pracownikéw. Ta negatywna sytuacja obserwowana byta na
poziomie krajowym i regionalnym w ostatnich latach (Dziemianowicz i in.
2015). Rozwijajacy sie przemyst spozywczy wymaga, tak jak i kazda gataz
przemystu, umiejetnosci adekwatnych do rozwoju nowej wiedzy, postepu
techniki, w tym globalnej tgcznosci, szybkiego dostepu do informaciji,
inteligentnych maszyn i nowych medidéw jako czynnikéw definiujgcych
umiejetnosci, ktére bedg wspoéttworzy¢ przysztosé przemystu.



45

W warunkach gospodarki opartej na wiedzy bardzo wazna jest wspétpraca

i komunikacja (Piwowar-Sulej 2021). Autorka wskazuje, ze polityka zatrudnienia
w przedsiebiorstwach powinna mie¢ na wzgledzie perspektywe wieloletnig,
aby pracownik czut sie zwigzany z pracodawcg i rozumiat swojg role

w osigganiu celdéw strategicznych przedsiebiorstwa.

Transformacja cyfrowa to kluczowy element trwajgcej rewolucji
przemystowej, tzw. Przemyst 4.0, kreujgcej kompetencje kluczowe dla
rozwoju przemystu spozywczego. Bedg one zwigzane z umiejetnoscia
wykorzystywania inteligentnych technologii cyfrowych, elektroniki,
inteligentnych maszyn, robotyki, zautomatyzowanych proceséw
produkcyjnych, czyli wdrazania i stosowania zaawansowanych operacji
mechanicznych i elektronicznych, zastepujgcych tradycyjng produkcje,
wydajng obstuge oraz serwis parku technologicznego (Akyaziiin. 2020).
WSsrod pozgdanych kompetencji sg te zwigzane z umiejetnoscia obstugi
systemow tzw. przemystowego internetu rzeczy (ang. industrial internet of
things — lloT) oraz tworzenia programow komputerowych ukierunkowanych
na zbieranie, analize i wizualizacje olbrzymiej ilosci danych wykorzystywanych
do optymalizacji operacji jednostkowych, optymalizacji kosztéw, komunikacji
wzdtuz faricucha dostaw czy komunikacji z konsumentami on-line.
Przedsiebiorstwa potrzebuja specjalistow z zakresu komunikacji cyfrowej
z konsumentami, pracownikami i partnerami catego taricucha dostaw
z zastosowaniem najnowszych narzedzi i marketingu spotecznosciowego.
W tym przypadku niezbedne sg takze kompetencje spoteczne
i miedzykulturowe do budowania relacji osobistych w kregach o zasiegu
globalnym (Akyazi i in. 2020, Belitski i in. 2020, Piwowar-Sulej 2021).

Nowe regulacje prawne bedg stale generowac zapotrzebowanie na
specjalistdw znajacych wytyczne i przepisy zmieniajgcego sie prawa
zywnosciowego, rozumiejgcych te wymagania i potrafigcych je stosowac
w praktyce. Pracownicy dziatow jakosci w sektorze spozywczym powinni
wykazywac umiejetnosé opracowywania nowych sposobdéw testowania
i zapewniania bezpieczeristwa zywnosci w cyfrowych systemach produkgji
gromadzacych olbrzymie ilosci danych. Tak zbierane dane powinny by¢
analizowane i wykorzystywane do poprawy bezpieczenstwa zywnosci, jednak
przedsiebiorstwa tez powinny budowac swiadomos¢ pracownikéw w zakresie
cyberbezpieczenstwa juz na poziomie technikdw zywnosci.
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Zbierane dane mogg bowiem stac sie obiektem cyberatakow (Akyazi i in. 2020,
Feyeiin. 2020).

Warto tez zauwazy¢, ze stosunkowo czesto analitycy i badacze rynku
zwracajg uwage na niedostosowanie oczekiwan pracodawcow i potrzeb
sektora do programow ksztatcenia w zakresie technologii zywnosci
i projektowania zywnosci oraz konotowanych tymi hastami specjalizacji
i specjalnosci (Firlej 2017), i to zarowno na poziomie zawodowym, jak
i wyzszym. Kwalifikacje rozumiane sg jako efekty ksztatcenia poswiadczone
dyplomem, swiadectwem, certyfikatem lub innym dokumentem wydanym
przez uprawniong instytucje potwierdzajgcym uzyskanie zaktadanych
efektow uczenia sie. Kompetencje sg sumga wiedzy, umiejetnosci
i postaw (kompetencji spotecznych, jak motywacja, predyspozycje, cechy
osobowosci itp.) i stuzgca skutecznemu wykonywaniu zadan zwigzanych
z pracg lub osigganiem wymiernych rezultatéw (Pienigzek i in. 2014,
Weston i in. 2017, Goti i in. 2022). Szczegdlnie podkreslane sg niedobory
pracownikéw dysponujgcych kwalifikacjami zawodowymi, w szczegdlnosci
technicznymi (w tym operatoréw maszyn i sprzetu stosowanego
w przetworstwie), ale rowniez umiejetnosciami miekkimi. Jednoczesnie
obserwowana jest niska motywacja mtodziezy do pracy w zawodach
zwigzanych z produkcjg zywnosci. Wzmacnianie inicjatyw stuzgcych
utatwianiu dostepu do praktyk i stazy zawodowych (np. ptatnych)
uczniom i studentom moze pomadc zapewnic¢ zasoby odpowiednich
kadr dla podmiotdw gospodarczych, a takze zacheci¢ mtodych ludzi do
podejmowania po ukonczeniu edukacji pracy w sektorze spozywczym
(Dziemianowicz i in. 2015, Weston i in. 2017).

Rozwdj sektora nie jest mozliwy bez odpowiedniego przygotowania
kompetencyjnego kadry kierowniczej przedsiebiorstw produkcji zywnosci,
operatordéw linii technologicznych, specjalistdw od zapewniania
bezpieczenstwa zywnosci, technologdw ds. opakowan zywnosc¢ i napojow,
inzynieréw produkcji zywnosci, analitykow zywnosci oraz technikow
zywnosci, dla ktérych to stanowisk Akyazi i in. (2020) wskazali kluczowe
umiejetnosci przysztosci. Menedzerom niezbedne sg szczegdlnie kompetencje
do wtasciwego zarzgdzania w gospodarce opartej na wiedzy, w ktorej
osadzony jest sektor spozywczy.
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Kluczowymi kompetencjami kadry kierowniczej sg: zdolno$¢ podejmowania
decyzji w warunkach kryzysowych inicjowanych skomplikowanymi
i roznorodnymi czynnikami, sumiennosc i skutecznos¢ oraz orientacja
i motywacja na rezultat, umiejetnos¢ przekonywania do wdrozenia danego
rozwigzania, otwartos¢ na doswiadczenie i kreatywno$é, innowacyjnosé,
stabilnos¢ emocjonalna, ekstrawertycznosé, wywieranie wptywu, odpornosc
na stres, umiejetno$é wspdtpracy w wielokulturowym otoczeniu, budowanie
relacji, uczciwos¢, zdolnosci analityczne, zdolnos¢ do przemian, inicjowanie
zmian w kulturze pracy (lider zmian), zdolnos¢ uczenia sie oraz rozwijania siebie
i innych, myslenie strategiczne, przedsiebiorczo$¢, otwartosé na réznorodnosé,
umiejetnos$é budowania sieci powigzan i partnerstw sieciowych, umiejetnos¢
doboru i rozwoju personelu oraz wykorzystywania talentéw w organizacji,
umiejetnos$é zarzagdzania wiedzg i dzielenia sie nig, zdolno$¢ prowadzenia
negocjacji i rozwigzywania konfliktéw, umiejetnos¢ sprawnego porozumiewania
sie w jezyku obcym, przektadanie celdw firmy na indywidualne cele pracownikdw,
umiejetnos¢ myslenia w skali miedzynarodowej i zarzgdzania zespotami
miedzynarodowymi (Kupczyk 2013, Akyazi i in. 2020). Wskazane kompetencje
w wiekszosci nalezg do grupy tzw. kompetencji przysztosci z obszaru kompetencji
inzynierskich (Piwowar-Sulej 2021).

Wskazuje sie na stwierdzone braki kompetencyjne kadry kierowniczej
w Polsce, gtéwnie w zakresie umiejetnosci interpersonalnych, komunikacji
z pracownikami, dbania o ich interesy, szkolen i rozwoju, zarzgdzaniu talentami,
umiejetnosci podejmowania decyzji w warunkach niepewnosci i ich trafnosci,
modelowania kultury organizacyjnej czy inspirowania pozgdanych zachowan
pracownikow w dtugim okresie, komercjalizacji innowacji czy wykorzystywania
technologii informacyjno-komunikacyjnych. Ponadto wspétczesny
menedzer powinien koncentrowac sie na klientach i pracownikach,
wykazywac¢ umiejetnos¢ indywidualizowania zadania tak, aby wykorzystaé
niepowtarzalnosc i umiejetnosci swoich pracownikéw.

Wedtug danych zgromadzonych przez Geislera i in. (2018) do kluczowych
zawodowych stanowisk sektora spozywczego naleza: wedliniarz, wedzarz, piekarz
i laborant. Pracodawcy deklarujg najwieksze zapotrzebowanie na operatoréw
maszyn i urzadzen przemystu spozywczego (39% wskazan), cukiernikdw (37%
wskazan) oraz technikéw technologii zywnosci (34% wskazan).
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Autorzy, opierajac sie na prognozie zatrudnienia do 2022 r. wskazuja, ze
zapotrzebowanie na pracownikow zwiekszy sie w grupie zawodowe]j operatorzy
maszyn i urzgdzen do produkcji wyrobow spozywczych i pokrewni (11%), do
ktérej nalezy zawdd operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego.
Zmniejszenie zatrudnienia bedzie dotyczyto grupy: robotnicy w przetwérstwie
spozywczym (—8%), do ktdrej zalicza sie zawody cukiernika, wedliniarza czy
przetworcy ryb, oraz dla grupy zawodowej: $redni personel z zakresu nauk
fizycznych, chemicznych i technicznych (-21%), do ktdrej nalezg technik
przetwdrstwa mleczarskiego oraz technik technologii zywnosci. Pracodawcy
zainteresowani sg przede wszystkim pracownikami o kompetencjach
ogdlnozawodowych. Wyjatek stanowig dwa zawody — cukiernik oraz wedliniarz,
w przypadku ktérych wieksze znaczenie przypisywane jest zawodowym
kompetencjom specjalistycznym zwigzanym z wytwarzaniem wyrobow
spozywczych i obstugg maszyn i urzadzen. Problemem w pozyskiwaniu dobrze
wykwalifikowanej kadry zawodowej moze by¢ fakt, ze waska specjalizacja
ksztatcenia w zawodach zwigzanych z przetwdérstwem spozywczym zniecheca
mtodych ludzi do podjecia ksztatcenia w takich kierunkach. Ponadto
niejednokrotnie pracodawcy zainteresowani podjeciem wspotpracy

z placéwkami edukacyjnymi zlokalizowani sg w duzych odlegtosciach od szkét
i miejsc zamieszkania potencjalnych pracownikéw, co utrudnia ksztatcenie.
Dodatkowo praca w warunkach produkcji przemystowej niejednokrotnie
wigze sie z trudnymi warunkami pracy (np. huk maszyn, wilgo¢, nieprzyjemne
zapachy, trzyzmianowos¢), co zniecheca do podejmowania pracy.

Firlej (2013, 2017), analizujgc mozliwosci i potrzeby zatrudnienia w polskim
przemysle spozywczym, zwrdcit uwage na zmniejszajacg sie tendencje
zatrudniania nowych pracownikéw w badanym przez siebie okresie we
wszystkich grupach pracowniczych przemystu spozywczego (produkcja
artykutéw spozywczych, napojéw i wyrobow tytoniowych), co wynika ze
strategii obnizania kosztow przez przedsiebiorstwa oraz statej modernizacji
firm stymulujacej zastepowanie kapitatu ludzkiego nowoczesnymi,
zautomatyzowanymi technologiami.

Dazenia grup kapitatowych oraz firm-lideréw branzy do redukcji kosztéw
i zwiekszania konkurencyjnosci na rynkach miedzynarodowych powoduja
zauwazalng i postepujacg na przestrzeni ostatnich 20 lat koncentracje
i konsolidacje dziatalnosci produkcyjnej w sektorze spozywczym.
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Stopien konsolidacji polskiego sektora spozywczego jest nadal nizszy

w poréwnaniu do innych gospodarek europejskich. Mozna oczekiwac
kontynuacji tego procesu na drodze fuzji i przejec. Specyfika przetwdrstwa
zywnosci (duza pracochtonnosé, silne powigzania z rynkiem lokalnym,

znaczna réznorodnos¢ asortymentowa, krétkoseryjnosé produkcji) powoduje,
ze procesy konsolidacji nie obejmujg wszystkich rodzajéw dziatalnosci, dlatego
w sektorze spozywczym zawsze istnie¢ bedzie znaczna liczba matych i $rednich
przedsiebiorstw. Potencjat firm produkcyjnych

z tego sektora jest catkowicie niewykorzystany. Brakuje rozwigzan
techniczno-prawnych dotyczgcych wykorzystania przez producentéw lideréow
— sektora matych i $rednich przedsiebiorstw (Zmijewska 2015, Wood i in. 2021).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 5

Glowne procesy biznesowe

w sektorze spozywczym

oraz odpowiadajace im stanowiska,
zadania zawodowe i kompetencje
niezbedne do ich przeprowadzenia

Anna Bzducha-Wrdbel, Anna Berthold-Pluta

Postawy i procesy produkcyjne w przemysle spozywczym, wzorce pracy,
techniki i modele zarzgdzania zmieniajg sie wraz z ewolucjg rynku
i wymagan dotyczgcych kapitatu ludzkiego (Baptista 2012, Bigliardi i in.
2020). Konkurencyjnos¢ przedsiebiorstw sektora spozywczego wynika, oprocz
zasobow fizycznych, takze z kapitatu intelektualnego, sieci i nowoczesnych
struktur organizacyjnych, ktére pozwalajg na sprawne realizowanie proceséw
biznesowych charakterystycznych dla danego przedsiebiorstwa (Sagan 2013,
Firlej 2019). Procesy biznesowe (inaczej metody biznesowe) sktadajg sie
na budowe strategii firmy i rozumiane sg jako logiczny faricuch dziatan lub
procedur (powigzanych, powtarzalnych czynnosci) wykonywanych w okreslonej
kolejnosci, do ktdrych realizacji wykorzystywane sg zasoby przedsiebiorstwa
prowadzgce do osiggniecia wiekszego, zatozonego celu/efektu biznesowego
W organizacji.
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Procesy te zamieniajg zatem materiat Zrédtowy lub informacje w produkt
koncowy dostarczany konsumentowi (Harrington i in. 2002, Andersen

2003). Rodzaj proceséw biznesowych zalezy od charakteru dziatalnosci
przedsiebiorstwa i dla kazdej z nich wskazywane sg procesy o najwiekszym
wptywie (procesy podstawowe). Najszerszy zakres proceséw biznesowych
realizujg przedsiebiorstwa o charakterze produkcyjnym, do ktérych w duzej
mierze nalezg przedsiebiorstwa z sektora zywnosci, w tym zywnosci wysokiej
jakosci. Dziatania takich przedsiebiorstw obejmujg czas obecnosci produktu,
natomiast procesy niezwigzane z produktem sg realizowane w ograniczonym
stopniu, np. badanie potrzeb rynku czy dziatalnos¢ analityczno-kontrolna. Dla
przedsiebiorstwa produkcyjnego mozna wskazac grupe procesow, ktéra jest
dla kategorii charakterystyczna, strategiczna i musi by¢ realizowana

jako procesy podstawowe. Sg to: przygotowanie produkcji, zarzadzanie
zamoOwieniami na wytwarzane produkty, planowanie produkcji, realizacja
produkcji, realizacja sprzedazy, obstuga posprzedazowa klientdow, zapewnianie
jakosci. Jako inne procesy zwigzane z procesem produkcyjnym wskaza¢ w tym
przypadku mozna zarzadzanie zapasami czesci i materiatow, zarzadzanie
zapasami produktow, obstuge zwrotéw, zarzadzanie finansami. W przypadku
przedsiebiorstwa produkcyjnego wazne sg dziatania marketingowe, zarzgdzanie
kontaktami z otoczeniem i obstuga relacji z klientami. Sg one zwigzane Scisle

z zarzgdzaniem zamdwieniami, a te z zarzagdzaniem technologia informatyczng,
zarzadzaniem srodkami trwatymi i nieruchomosciami oraz zarzgdzaniem
zasobami ludzkimi. W przypadku przedsiebiorstwa ustugowego grupa
procesow, ktdra jest dla kategorii charakterystyczna i powinna by¢ realizowana
jako procesy podstawowe, to: rozwijanie nowych ustug, zarzadzanie
zamoOwieniami od klientéw na towary sprzedawane, planowanie i realizacja
ustug, a do innych kluczowych proceséw nalezy obstuga zwrotow

i reklamacji. Realizacja poszczegdlnych proceséw wymaga zaangazowania w nie
pracownikow o odpowiednich kwalifikacjach z zakresu wiedzy, umiejetnosci

i innych waznych dla danego dziatania kompetencji (Procesy biznesowe...
2014). W nowoczesnych warunkach procesy biznesowe i zarzgdzanie oparte na
procesach biznesowych odgrywajg coraz wiekszg role w ksztattowaniu ogélne;j
efektywnosci przedsiebiorstw i przyczyniajg sie do rozwigzywania problemow
rozwoju przemystu spozywczego (Irtyshcheva i in. 2020). Uzyskiwanie
zaktadanych wynikéw proceséw biznesowych, w tym poziomu produkgji,
sprzedazy i eksportu artykutéw spozywczych, determinowane sg odpowiednig
i profesjonalng selekcjg kadr wchodzgcych w sktad kapitatu ludzkiego

w przedsiebiorstwach.
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Przedsiebiorcy muszg zapewni¢ dobrg jako$é pracownikdéw, dazg jednak
do racjonalizacji poziomu zatrudnienia. Niezbedna jest wtasciwa selekcja
pracownikéw, ich motywowanie, doszkalanie i umozliwianie nabywania
niezbednych kompetencji. W tym aspekcie wazne sg nowoczesne formy
zarzgdzania i stosowanie elastycznych struktur zatrudnienia. Elastyczne formy
zatrudnienia mogg polega¢ na uelastycznieniu tradycyjnego stosunku pracy,
np. poprzez uelastycznienie czasu pracy lub miejsca pracy, oraz jako
zatrudnienie na innej podstawie niz stosunek pracy (tzw. zatrudnienie
niepracownicze), co wspiera wykorzystanie mozliwosci pracownikow,
racjonalizacje czasu pracy i obniza koszty dziatalnosci (Firlej 2017).
Gospodarka rynkowa wymusza przywigzywanie szczegdlnej wagi do
wyksztatcenia i umiejetnos$ci zawodowych pracownikéw, ktérzy powinni znac
wizje i misje przedsiebiorstw, ich cele strategiczne, a takze dgzy¢ do umacniania
pozycji rynkowej przedsiebiorstwa. Postawa pracownikéw warunkowana
jest umiejetnoscig kadry kierowniczej do pozyskiwania, motywowania
i wkomponowania odpowiednich pracownikéw we wszystkie szczeble
struktury organizacyjnej i procesy biznesowe. Bardzo istotne jest stosowanie
odpowiednich metod motywacji wzmacniajgcych przywigzanie pracownikéw
do przedsiebiorstwa i wptywajgcych na wykorzystanie ich wiedzy, umiejetnosci
i kwalifikacji.
Czwarta rewolucja przemystowa realnie wptywa na funkcjonowanie firm,
a zarzady zaczynajg dostrzegac, ze zmiany w sposobie dziatania biznesu sg
nieodwracalne. Czesto barierg w ich wprowadzeniu bywa opdr pracownikow
przywigzanych do dotychczasowego modelu funkcjonowania biznesu.
Trudnosci te powodujg, ze wiele przedsiebiorstw unika odwaznych decyzji
o inwestycjach technologicznych, innowacjach i przetfomowych
przeksztatceniach. Jak wynika z drugiej edycji raportu Deloitte , Leadership
in the Fourth Industrial Revolution: Faces of progress” (Przemyst 4.0...
2019), znaczenia nabierajg nowe typy zarzgdzania i specyficzne cechy osdb
zarzadzajgcych. Respondenci podczas badania oceniali kluczowe elementy
niezbedne do dobrego wykorzystania potencjatu czwartej rewolucji
przemystowej. Na tej podstawie wyrdzniono cztery zachowania zarzadzajacych,
ktore pomogg sprosta¢ zmianom przewidywanym w obszarze funkcjonowania
biznesu w najblizszych latach. S3 to po pierwsze zachowania typowe dla
lideréow wptywu spotecznego. Wptyw spoteczny uwazany jest za najwazniejszy
miernik sukcesu przedsiebiorstwa generujgcy nowe zrédta przychodéw
dla przedsiebiorstw. Ponad potowa ,liderow wptywu spotecznego” widzi
konieczno$¢ doszkalania pracownikéw w obszarze kompetencji cyfrowych.
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Zgodnie ze wskazanym raportem, kadry kierownicze nie nadazajg

z opracowywaniem strategii zwigzanych z wprowadzaniem nowych technologii,
nie kreuja wizji w procesie ewolucji strategii biznesowych. Zidentyfikowanym
zachowaniem, ktére pozwolitoby na zmiane sytuacji, bytoby umiejetne
wykorzystywanie dostepnych danych. Liderzy o zachowaniu typowym dla
rzecznikdw wykorzystania danych potrafig pokonywac bariery zwigzane

z podejmowaniem decyzji, s3 pewni siebie, rozumiejg takze, ze wprowadzanie
innowacji zwigzane jest z popetnianiem bteddéw, dlatego przyjmujg dziatania
polegajace na ,,uczeniu sie na btedach”. Promotorzy przetomowych zmian
pozwolg natomiast przedsiebiorstwom przetamac zachowawcze stanowisko
nieinwestowania w innowacje, poniewaz sg swiadomi znaczenia ponoszenia
takich kosztéw dla rozwoju przedsiebiorstwa i koniecznosci wprowadzania
zmian na rynku, na ktérym dziatajg. Nowe modele biznesowe opierajg sie

w coraz wiekszym zakresie na innowacjach cyfrowych. System edukacji

nie przygotowuje jednak wtasciwie mtodych ludzi do pracy w takich

realiach. Powinno sktaniac to kadre zarzadzajacg do szkolenia pracownikéw

i inwestowania w ich odpowiednie kompetencje. Obawa przed nowymi
technologiami i automatyzacjg powoduje jednak, ze kadra kierownicza nie
jest jeszcze przekonana do inwestowania w rozwéj swoich pracownikdw.
Ambasadorzy talentéw rozumiejg potrzebe inwestowania zaréwno w rozwaj
nowych kompetencji pracownikdw, jak i w nowe technologie, co pozwoli
wyprzedzi¢ konkurencje. Gtéwne strategie rozwoju przemystu spozywczego

w nadchodzacych latach okreslajg, ze podnoszenie kwalifikacji i szkolenia
specjalistow beda jednym z gtéwnych czynnikéw zwiekszania konkurencyjnosci
przedsiebiorstw, w tym sektora spozywczego (Topliceanu i in. 2015, Akyazi i in.
2020, Piwowar-Sulej 2021).

Zadania zawodowe oraz stanowiska zwigzane z wykonywaniem zadan przy
produkcji zywnosci wysokiej jakosci mozna oméwic na przyktadzie produkcji
zywnosci ekologicznej. Produkcja zywnosci ekologicznej jest stale rozwijajgca
sie gatezig sektora spozywczego o wartosci rynku swiatowego powyzej
60 mld euro (w Europie to ok. 26 mld euro, w Polsce ok. 650 min zt).

Taka sytuacja stymuluje powstawanie wyspecjalizowanych przetwérni
ekologicznych. Gableta i Dziuba (2018) przedstawili analize produkcji
zywnosci ekologicznej z perspektywy potencjatu pracownikéw, przede
wszystkim wykonawczych. Autorzy uwzglednili w swojej pracy rekomendacje
zalecanych zmian w obszarze funkcji personalnej.
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W produkcji zywnosci wysokiej jakosci bardzo wazne jest poprawne
funkcjonowanie systemoéw kontroli jakosci i spetnianie konkretnych wymagan
przepiséw prawnych, a realizacja tych zadan pozostaje w bezposrednim zwigzku
z pracownikami danego przedsiebiorstwa oraz ich potencjatem. Autorzy
wskazujg, ze pracownicy zajmujgcy sie administracjg powinni wykazywac

sie wiedzg i umiejetnosciami zwigzanymi z prowadzeniem szczegétowej
dokumentacji dotyczacej dostawcdw surowcow, odpowiedniej weryfikacji tych
surowcow w nawigzaniu do przepiséw prawa zywnosciowego UE, szczegdlnie
wazne jest to w procesie prowadzenia negocjacji z dostawcami i odbiorcami.
Pracownicy laboratorium z kolei powinni zna¢ m.in. szczegétowe wymagania
dotyczgce przetwarzania zywnosci, poprawnego pobierania prébek surowcéw
i produktéw do analiz fizykochemicznych oraz zawartosci zanieczyszczen
chemicznych i mikrobiologicznych, dokonywaé oceny jakosciowej, poréwnujgc
uzyskane wyniki z obowigzujgcymi normami. Podsumowujac, na tle
obowigzujacych przepiséw prawa zywnosciowego cenionymi kompetencjami
laborantéw s3: odpowiednia wiedza, umiejetnos¢ analizowania i wnioskowania
oraz komunikowania sie i wspotdziatania. Pracownicy produkcyjni, w tym
technolodzy, powinni posiadac wiedze z zakresu dozwolonych substancji
dodatkowych stosowanych w przetwoérstwie zywnosci, w tym ekologicznej,
wdrazania i utrzymania systemow zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym
zywnosci, jak Dobra Praktyka Higieniczna — GHP, Dobra Praktyka Produkcyjna
— GMP oraz systemu HACCP. Wazne sg kompetencje miekkie tych oséb:
elastycznos¢, integralnosé, komunikatywnosc¢, uprzejmosé, praca zespotowa,
odpowiedzialnos¢, etyka pracy, profesjonalizm, pozytywne nastawienie,
umiejetnosci interpersonalne. Wskazano, ze elastyczno$¢ nie nalezy do
szczegblnie pozgdanych cech w obszarze administracji.

W badaniach zrealizowanych przez Leszczynska i in. (2021) jako gtéwne
procesy biznesowe w sektorze spozywczym w pierwszej kolejnosci wskazano
zarzadzanie jakoscig niezbedne do zapewnienia bezpieczeristwa i jakosci
produktow, a tym samym pozyskania zaufania konsumentéw do produktu
i producenta. Procesy biznesowe zwigzane z zaopatrzeniem
W surowiec (procesy zaopatrzenia oraz logistyki), determinujgce dostarczanie
surowca o wymaganym przez producenta standardzie jakosci, zapewniajg
identyfikowalnos¢ i kontrole nad zakupami surowcéw i faicuchami dostaw juz
na etapie produkcji pierwotne;j.
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Zwiekszajgce sie wiedza i Swiadomos¢ konsumentdéw w zakresie zdrowego
odzywiania, poszukiwanie przez nich nowych produktéw spozywczych
spetniajgcych oczekiwania smakowitosci, naturalnosci, wygody czy ceny
produktu promujg wdrazanie w sektorze spozywczym procesow zwigzanych
z rozwojem nowych produktéow z wykorzystaniem analizy trendéw na rynku
zywnosci i badan konsumenckich. Proces produkcyjny zywnosci wysokiej
powinien spetniac¢ najwyzsze standardy higieny i bezpieczenstwa produkcji
oraz dobrej praktyki produkcyjnej. W odniesieniu do pierwszego

z wymienionych proceséw biznesowych, jako gtéwne stanowiska niezbedne
dla prawidtowej realizacji zadan w ramach tego procesu autorzy raportu
wskazali kierownika zespotu ds. jakosci, petnomocnika systemu jakosci,
specjaliste ds. jakosci, kontrolera jakosci.

W przypadku procesu zwigzanego z zaopatrzeniem w surowiec do wiasciwego
funkcjonowania procesu wskazano odpowiednio wykwalifikowanego
logistyka//specjaliste ds. logistyki i planowania. W firmach realizujgcych procesy
zwigzane z rozwojem nowych produktéw w dziatach badan i rozwoju zatrudnieni
powinni by¢ specjalista ds. rozwoju produktéw i menedzer ds. nowych
produktéw. W ramach proceséw zwigzanych z produkcjg wskazano stanowisko
lidera zespotu produkcyjnego/superwizora/brygadziste, kierownika utrzymania
ruchu, technologa procesu/inzyniera procesu oraz automatyka.

Bardzo wazna rola w realizacji réznych proceséw biznesowych
w przedsiebiorstwie przypisywana jest takze technikom. Role technikow
petnione sg najczesciej przez osoby wykwalifikowane w takich zawodach jak
technicy laboratoryjni i inzynierowie utrzymania ruchu, czy tez niektére odmiany
technika produkgji i inzyniera produkc;ji (tzw. towarzyszgce role
zawodowe/techniczne). Nalezy podkresli¢, ze technicy sg Scisle i bezposrednio
zaangazowani w efektywne wykorzystanie innowacyjnych technologii,
odpowiadajg bowiem za instalacje, uruchamianie, obstuge i konserwacje nowych
technologii, przyczyniajac sie w ten sposéb do zdolnosci wdrazania nowych
rozwigzan przez firmy produkcyjne (Lewis 2020).

Irtyshcheva i in. (2020) wskazuja, ze w obecnych czasach procesy zwigzane
z produkcjg zywnosci nie tylko muszg zagwarantowaé wydajng, ptynng produkcje
w wysokich standardach higieny i bezpieczeristwa, ale takze muszg opieraé sie na
rozwigzaniach technologicznych oszczedzajgcych zasoby naturalne, generujgcych
mniejsze ilosci odpaddw i obnizajgcych koszty produkcji, co mogg wdrazaé tylko
odpowiednio wykwalifikowane kadry.
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Wskazani autorzy podkreslajg takze, ze zarzgdzanie wszystkimi procesami
w produkcji zywnosci musi by¢ skoncentrowane na efektywnosci, poniewaz
celem proceséw biznesowych jest przekazanie produktu klientowi, zatem
efektywnos¢ osiggania tego celu bedzie determinowata konkurencyjnos¢
produktu na rynku.

Topliceanu iin. (2015) oraz Akyazi i in. (2020) jako kluczowe podkreslajg
kompetencje kadry pracowniczej zwigzanej z zapewnianiem jako$ci zywnosci.
Profesjonalizm tych pracownikéw ma ogromny wptyw na jakos¢
i bezpieczenstwo produkcji, co zostato podkreslone juz w 1963 r. przez
Komisje Kodeksu Zywnosciowego. Zmiana technologii produkc;ji, jakosci
surowcow, receptur, automatyzacja procesow, troska o ochrone srodowiska
to tylko niektére z nowych wymagan, ktére wymuszajg podnoszenie
kwalifikacji pracownikéw zajmujacych sie jakoscia, ale takze pracownikéw
wykonujgcych swoje zadania na linii produkcyjnej. Pracownicy dziatow
jakosci powinni wykazywac¢ kompetencje w zakresie: przestrzegania
wtasciwych i bezpiecznych warunkéw pracy podczas produkcji; stosowania
wiasciwych kryteridow i wskaznikdéw wyboru przy selekcji surowcéw,
dodatkowych materiatdw i oceny wiarygodnosci ich dostawcdéw; organizacji
i kontroli procesu technologicznego produkcji zywnosci; monitorowania
funkcjonowania urzadzen technologicznych; opracowywania i prowadzenia
kontroli w ramach monitorowania punktéw krytycznych kontroli
w ramach systemu HACCP; kontrolowania procedur zarzgdzania jakoscig
w produkcji zywnosci i napojéw; monitorowania funkcji urzgdzen
kontrolnych i pomiarowych; procedur pobierania prébek i ich dostarczania
do analiz laboratoryjnych; nadzoru dobrych praktyk produkcyjnych i ich
dokumentacji; sortowania, analizowania i przechowywania informacji
o procesie produkcyjnym z wykorzystaniem ICT; stosowania systemow
identyfikowalnosci oraz procedur kryzysowych w procesach zarzadzania
produkcjg zywnosci. W przypadku pracownikéow produkcyjnych autorzy
cytowanych publikacji wskazywali podobne kompetencje zawodowe, przy
czym do tych o najwiekszym znaczeniu dla tej grupy zawodowej zaliczono:
umiejetnos¢ planowania produkcji, monitorowania i funkcjonowania urzadzen
technologicznych; nadzér dobrych praktyk produkcyjnych i ich dokumentacje;
implementacje i nadzér nad planem kontroli w ramach systemu HACCP. Do
nowych kompetencji zawodowych wymaganych przez rynek pracy od osdb
zatrudnionych przy produkcji oraz zapewnianiu jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci i napojow wskazano:
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wiedze i umiejetnosci w zakresie wdrazania nowych technologii, nowego
oprogramowania lub maszyn i urzadzen, w tym w celu realizacji
zrownowazonej, ekologicznej i energooszczednej produkcji; umiejetnos¢
kreowania zmian na rynku oraz wymagan konsumentéw (zasady zdrowego
odzywiania, wptyw nowych sktadnikdw/substancji na zdrowie ludzkie);
kompetencje zwigzane z produkcjg nowych produktéw, w tym bioproduktéw
i produktow ekologicznych; predyspozycje do wprowadzania zmian

w organizacji pracy i kulturze organizacyjnej firmy; wdrazanie nowych modeli
i systemoOw zarzgdzania oraz wdrazanie nowych przepiséw, norm prawnych

i standarddw jakosci. Rodzi to koniecznos¢ aktualizacji szkolern zawodowych
zgodnie ze zmianami wprowadzonymi przez postep naukowy i technologiczny
oraz preferencje konsumentdéw. Bedg poszukiwani pracownicy z bardziej
praktycznymi umiejetnosciami. Personel pracujacy w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci wysokiej jakos$ci powinien posiadaé niezbedne kompetencje do
analizowania cech organoleptycznych produktéw spozywczych i surowcéw.

Akyaziiin. (2020) przygotowali zautomatyzowang baze danych zawierajaca
wymagania w zakresie umiejetnosci (obecnych i przysztych) dla okreslonych
profili zawodowych zwigzanych z przemystem spozywczym (kadra kierownicza,
operatorzy linii technologicznych, specjalisci od zapewniania bezpieczeristwa
i jakosci zywnosci, technolodzy ds. opakowan zywnosc¢ i napojow, inzynierzy
produkcji zywnosci, analitycy zywnosci oraz technicy zywnosci). Autorzy
wskazujg opracowane dane jako mape drogowg do przygotowywania
programoéw i szkolen edukacyjnych dla sektora spozywczego dla wskazanych
stanowisk, w ramach ktérych zidentyfikowano braki kompetencyjne zwigzane
z rewolucjg przemystowg Przemyst 4.0.

Procesy biznesowe w przemysle spozywczym powinny by¢ zatem
odpowiednio zarzgdzane w kontekscie przemian technologicznych,
transformac;ji cyfrowej i przemian gospodarczych identyfikujgcych problemy
i zalety wykorzystania tych proceséw na poziomie mikro, mezo i makro (Akyazi
iin. 2020, Irtyshcheva i in. 2020).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Kompetencje kluczowe
dla funkcjonowania
irozwoju sektora spozywczego

Anna Bzducha-Wrdbel, Anna Berthold-Pluta

Zmieniajgce sie otoczenie gospodarcze, rozwdj nowych technologii,
zwiekszajgce sie wymagania na stanowiskach pracy powodujg, ze wzrasta
znaczenie kluczowych kompetencji pracownikéw przedsiebiorstw. Kompetencje
to mozliwosci istniejgce w cztowieku, prowadzace do takiego zachowania, ktore
przyczynia sie do zaspokojenia wymagan na danym stanowisku pracy (pozgdane
wyniki) w ramach otoczenia organizacji (Kromer 2013, Muzam 2022).

Zywienie i kwestie z nim zwigzane stajq sie coraz istotniejsze dla znacznej
czesci spoteczenstwa, co oznacza takze rosngce wymagania wzgledem jakosci
zywnosci i jej waloréw zdrowotnych. Aby spetni¢ wymagania rynku,
firmy spozywcze muszg inwestowac w coraz bardziej kompetentng kadre
pracowniczg. Zarzadzanie oparte na kompetencjach pomaga w zdobyciu
talentéw, ocenie pracownika, zarzgdzaniu wynikami pracy, umozliwia
przeprowadzanie odpowiednich pod wzgledem tematycznym i metodycznym
szkolen. Podstawowymi elementami kompetencji sg wiedza, umiejetnosci
i postawy — wszystkie odzwierciedlone w dziataniu cztowieka. Umiejetnosci
dotyczg tego, w jakim stopniu jednostka jest w stanie wykorzysta¢ zdobytg
wiedze do wykonywania okreslonych zadan przypisanych do danego zawodu
i stanowiska pracy.
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Do ich ksztattowania niezbedne jest praktyczne dziatanie, ktére gwarantuje
zdobycie odpowiedniego doswiadczenia praktycznego. Postawa odnosi sie
natomiast do checi i gotowosci wykorzystania zdobytej wiedzy i wyksztatconych
umiejetnosci w procesie realizacji zadan zawodowych. Rozwéj kompetencji
pracownika powoduje zwiekszenie wiedzy i Swiadomosci wykonywanej pracy,
a wieksze umiejetnosci oraz sprawnosc¢ dziatan przyczyniajg sie do skrécenia
Czasu pracy oraz mniejszego wysitku zwigzanego z wykonywanym zadaniem
(Warier 2008, Kromer 2013).

Wysoki poziom kapitatu ludzkiego jest istotnym czynnikiem wyrdzniajgcym
przedsiebiorstwa, jednoczesnie kompetencje zwigzane z wiedzg i jej
praktycznym wykorzystaniem warunkujg zwiekszanie efektywnosci
dziatalnosci organizacji i osigganie sukceséw finansowych (Kupczyk 2013,
Firlej 2017). Firmy, ktédrym zalezy na jakosci kapitatu ludzkiego, stale
monitorujg w tym zakresie sytuacje rynkowg, aby reagowac elastycznie na
zmiany na rynku pracy. Przedsiebiorstwa powinny stale kontrolowac takie
kwestie, jak: rozmieszczenie geograficzne, przede wszystkim odlegtosé
zamieszkania wiekszosci zatrudnionych pracownikéw od lokalizacji
przedsiebiorstwa, strukture zawodowg, a wiec normy i wartosci wymagane
w firmie, oraz wiek (réznice pokoleniowe wystepujgce wsréd pracownikéw
okreslajg mozliwosci produkcyjne oraz koniecznos¢ wymiany pracownikéw
w okreslonych interwatach czasowych). Wielkos¢ zatrudnienia, obok wartosci
srodkow trwatych, a takze catego majatku zaangazowanego w biezgca
dziatalno$¢ gospodarczg, to jeden z gtdwnych wskaznikéw obrazujgcych
mozliwosci produkcyjne przemystu spozywczego (Firlej 2017).

Rozwdj sektora spozywczego bedzie potrzebowat wprowadzania innowaciji.
Definiujemy je jako procesy tworzgce i rozpowszechniajgce w gospodarce nowe
technologie, ukierunkowane na kreacje nowych produktéw lub nowatorskich
metod wytwarzania juz istniejgcych towardw i ustug. Innowacja moze by¢
zwigzana z tworzeniem zupetnie nowych pomystéw lub wykorzystaniem
istniejgcych rozwigzan przez przedsiebiorstwa, ktdre do tej pory ich nie stosowaty.
Innowacyjnos¢, a wiec tym samym rozwoj przemystu, zalezy od kreatywnej pracy
wysoko wykwalifikowanych naukowcéw i inzynieréw zajmujgcych sie badaniami
i rozwojem, generujgcych nowe rozwigzania
i wspotpracujacych z przemystem. W sektorze muszg jednak funkcjonowac
menedzerowie, ktérzy zapewnig efektywny kontakt z naukga, wykorzystanie nowej
wiedzy i nowatorskich technologii w praktyce przemystowej (Lewis 2020). Lewis
podkresla bardzo istotng role odpowiednio wykwalifikowanych technikéw we
wdrazaniu innowacji w przemysle, bardzo czesto przez przemyst pomijana.
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Role technikdw wymagajg zazwyczaj umiejetnosci na poziomach
trzecim—pigtym ram kwalifikacji w zakresie nauk scistych, technologii,
inzynierii i/lub matematyki, jednakze jesli sg niewystarczajace, prowadzi to

do wolniejszego wprowadzania innowacji, mniejszego wzrostu wydajnosci

i zmniejszonej konkurencyjnosci firmy. Jednoczesnie wtasciwe funkcjonowanie
i rozwéj kazdego sektora przemystu wymaga od zatrudnionych nie tylko
umiejetnosci technicznych, ale takze transwersalnych, czyli umiejetnosci
ogélnych, m.in. takich jak zdolno$¢é rozwigzywania problemdw, analityczne
myslenie, zarzadzanie informacja, skuteczna komunikacja, praca w zespole

i krytyczne myslenie (Robinson i Garton 2008). Na podstawie analizy ogtoszen
rekrutacyjnych Rostkowski (2003) stwierdzit, ze najbardziej poszukiwanymi
cechami u pracownika jest umiejetnos¢ komunikowania sie zwigzana

z interakcjami spotecznymi (eliminacja barier komunikacyjnych, odpowiedni
dobdr formy i tresci komunikatu), w tym z wykorzystaniem rozwigzan
komunikacji cyfrowej, ale takze zwigzana ze znajomoscia jezykdw obcych,
umiejetnoscig wystawiania mysli (komunikatywnosc¢) oraz sposobem
komunikowania sie. Bardzo wazna jest umiejetnos¢ pisemnego komunikowania
sie, a szczegblnie komunikatywne opracowywanie raportéw. Wskazano takze
jako kluczowe kompetencje: umiejetnos¢ wspdtpracy z innymi i pracy w zespole
zwigzang ze zdolnos$ciami interpersonalnymi (umiejetnosci nawigzywania

i utrzymywania kontaktéw, stuchania, inteligencja emocjonalna), zarzadzanie
konfliktem, negocjowanie, radzenie sobie ze stresem, kulture osobistg. Bardzo
istotna jest takze dyspozycyjnos¢, silna motywacja oraz zaangazowanie

i samodzielno$¢ w dziataniu.

Wtoch i Sledziewska (2019) zdefiniowaty kompetencje przysztosci jako
»konkretne umiejetnosci umozliwiajgce podejmowanie i realizowanie zadan
w srodowisku pracy, ktdre jest z gruntu elastyczne, rozproszone geograficznie,
podatne na czeste i szybkie zmiany, zaktada koniecznos$¢ operowania
technologiami cyfrowymi i wspétprace ze zautomatyzowanymi systemami
i maszynami wykorzystujgcymi sztuczng inteligencje”. Kompetencje
0 rozwijajgcym sie znaczeniu na rynku pracy, a wiec i w sektorze spozywczym,
zaliczono do zaawansowanych kompetencji technicznych i cyfrowych,
polegajacych na rozumieniu zaawansowanych technologii cyfrowych oraz
umiejetnosci ich rozwijania i dostosowywania. Autorki szacuja, ze w przeciggu
nastepnej dekady pracownicy bedga przeznaczac ponad 40% czasu wiecej na
czynnosci wykorzystujace takie wtasnie kompetencje. Popyt na zaawansowane
umiejetnosci programistyczne i informatyczne wzrosnie o0 90%, a beda je
posiadac nieliczni.
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Kolejno wskazano kompetencje techniczne i cyfrowe podstawowe polegajace
na umiejetnosci postugiwania sie technologiami cyfrowymi w codziennej pracy,
zwfaszcza w dziedzinie rozwigzywania problemoéw i wyszukiwania informacji.
W Europie bedzie rosto zapotrzebowanie na kompetencje spoteczne, np.
przedsiebiorczos¢ i zdolno$¢ do podejmowania inicjatywy. Poszukiwani beda
pracownicy charakteryzujgcy sie wyzszymi kompetencjami poznawczymi,
przy jednoczesnym obnizeniu zainteresowania osobami o podstawowych
umiejetnosciach poznawczych i przetwarzania informacji.

W nadchodzgcym okresie najwazniejsze bedg kompetencje z zakresu
zarzadzania ludZmi, szczegdlnie polegajgce na umiejetno$ci motywowania,
rozwijania i kierowania ludZmi podczas pracy, identyfikowania najlepszych
0s6b do wykonywania konkretnych zadan. Kluczowe bedg zdolnosci
negocjacyjne polegajace na faczeniu ludzi i godzeniu réznic, zdolnosci
przekonywania do zmiany nastawienia lub zachowania. Ceniona bedzie
inteligencja emocjonalna — rozpoznawanie emocji wtasnych i innych ludzi,
zarzgdzanie nimi i wykorzystywanie w procesie dokonywania oceny
i podejmowania decyzji, orientacja na potrzeby (spoteczna) — dgzenie do
zaspokajania potrzeb ludzi (klientéw). Kluczowa bedzie réwniez umiejetnosé
wspotpracy z innymi, dostosowywanie dziatan w odniesieniu do zachowan
innych pracownikéw. Do kompetencji przysztosci zaliczone zostaty takze:
elastycznos¢ poznawcza (elastyczne przetgczanie myslenia miedzy réznymi
problemami lub zestawami regut); rozwigzywanie ztozonych probleméw;
krytyczne myslenie (wykorzystanie logiki i rozumowania do identyfikowania
mocnych i stabych stron alternatywnych rozwigzan, wnioskéw lub podejs¢ do
problemdéw); umiejetnosé uczenia innych. Ceniona bedzie ponadto zdolnos¢
do wymyslania niezwyktych lub nieoczywistych pomystéw na dany temat lub
w odpowiedzi na dang sytuacje, lub tez rozwijania kreatywnych sposobdw
rozwigzania problemu (Wtoch i Sledziewska 2019, Piwowar-Sulej 2021).
Nalezy zauwazy¢, ze wskazane wyzej kompetencje zostaty uznane takze jako
potrzebne wiekszosci stanowisk petnigcych rézne role w produkcji zywnosci,
takich jak kadra kierownicza, operatorzy linii technologicznych, specjalisci od
zapewniania bezpieczenstwa i jakosci zywnosci, technolodzy ds. opakowan
zywnosc i napojow, inzynierzy produkcji zywnosci, analitycy zywnosci oraz
technicy zywnosci (Akyazi i in. 2020).

Firmy, ktére sie rozwijajg, zaczynajg potrzebowaé zawoddéw umystowych
kosztem fizycznych, co wigze sie z potrzebg zatrudnienia wysoce
wykwalifikowanych specjalistow.
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Taka sytuacja bedzie dotyczyta sektora spozywczego zmuszonego do korzystania
z kompetencji bardzo dobrze wyksztatconych, kreatywnych, nastawionych
na innowacyjne rozwigzania pracownikoéw dziatéw badan i rozwoju, w tym
zywieniowcow i technologdéw zywnosci, ale takze kreatywnych menedzeréw
sprzedazy, dobrze wyksztatconych logistykow, finansistéw czy programistow.
W przypadku gdy rynek pracy nie bedzie posiadat wystarczajgcych zasobow
ludzkich, firmy bedg zmuszone do zachecania potencjalnych kandydatéw
zwiekszeniem korzysci wynikajgcych z zatrudnienia (Firlej 2017). Badania
przeprowadzone przez cytowanego autora na bazie przedsiebiorstw przemystu
spozywczego z indeksu WIG-spozywczy pozwolity sformutowaé kilka wnioskéw
dotyczacych oceny sytuacji w obszarze wykorzystania wiedzy. Wskazano, ze
zarzadzanie wiedzg to obszar funkcjonowania przedsiebiorstwa powiekszajacy
jego konkurencyjnos$¢ i wptywajacy na jego pozycje rynkowa. Wiedza,
informacja oraz ich jakosc¢ i aktualno$é wzmacniajg sukces przedsiebiorstw na
drodze wzrostu konkurencyjnosci i polepszania pozycji rynkowe]. Umiejetnos¢
wykorzystania technik informatycznych w biezgcym funkcjonowaniu firm jest
niezbedna do wykorzystania w zorganizowany sposéb kwalifikacji i umiejetnosci
oraz zagospodarowania posiadanego kapitatu ludzkiego. W budowaniu
konkurencyjnosci firm na rynku kluczowg role bedzie odgrywac umiejetnosé
zarzadzania kultura, klimatem organizacyjnym oraz spoteczng odpowiedzialnoscig
przedsiebiorstwa. W ostatniej dekadzie zasoby ludzkie wykorzystywane przez
przemyst spozywczy byty jeszcze wystarczajgce i nie stwarzaty dla badanych
firm wiekszych probleméw, co ttumaczone jest niewielkim skomplikowaniem
prac realizowanych przez pracownikéw zaangazowanych w wiekszos¢
procesow produkcyjnych. Wielko$é podazy sity roboczej spetniata oczekiwania
pracodawcéw, przez co niemal wszystkie stanowiska w firmach byty obsadzone
przez kompetentnych i wykwalifikowanych pracownikéw. Dostrzega sie
jednakze potrzebe zatrudniania mniej wykwalifikowanych grup zagranicznych
pracownikéw sezonowych (Firlej 2017).

Przedsiebiorstwa przemystu spozywczego coraz czesciej wykorzystujg
nowoczesne techniki produkcji, komputeryzacje i automatyzacje
procesow. Stwarza to koniecznos¢ zatrudnienia wysokiej klasy specjalistow
kompetentnych do wykorzystywania nowoczesnych technologii cyfrowych
oraz gotowych do statego podnoszenia swoich umiejetnosci i kwalifikacji.
Zatrudnianie wysoce wykwalifikowanych specjalistéw idzie w parze ze
wzrostem poziomu wynagrodzen w przedsiebiorstwach spozywczych, co,
zwazywszy na ich rentownosé, jest zjawiskiem niekorzystnym.
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Obecnie obowigzujgce trendy rynkowe, mody i dziatania konkurencji
wymuszajg jednak na przedsiebiorcach dostosowanie sie do Swiatowych
standarddéw i ponoszenie tego rodzaju kosztéw (Akyaziiin. 2020).

Rozwdj produkcji zywnosci zalezny bedzie m.in. od podazy
wykwalifikowanych pracownikdw w réznych zawodach sektora spozywczego,
zapewniajgcej nastepcéw pracownikdéw odchodzgcych na emeryture.
Zapotrzebowanie na kwalifikacje i kompetencje zawodowe w wybranych
obszarach ksztatcenia zawodowego w sektorze spozywczym stanowity
przedmiot analiz przeprowadzonych przez Grupe BST Sp. z 0.0. i ekspertow
wspotpracujgcych (Geisler i in. 2018). Kluczowe kompetencje technika
technologii zywnos$ci polegajg na rozrdznianiu czesci oraz zespotdw maszyn
i urzadzen, postugiwaniu sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang
w przetwdrstwie spozywczym, rozréznianiu surowcow, dodatkéow do
zywnosci i materiatéw pomocniczych do produkcji wyrobéw spozywczych,
rozréznianiu operacji i proceséw wykorzystywanych w produkcji zywnosci,
charakteryzowaniu proceséw technologicznych produkcji wyrobéw
spozywczych, obstugiwaniu maszyn i urzgdzen stosowanych do produkgc;ji
wyrobow spozywczych. Operator maszyn i urzadzen przemystu spozywczego
musi rozréznia¢ maszyny i urzadzenia stosowane w produkcji wyrobow
spozywczych, postugiwad sie instrukcjami obstugi maszyn stosowanych
w produkcji oraz dokumentacja technologiczng, rozpoznawac urzadzenia
do uzdatniania wody, oczyszczania sciekdw i powietrza oraz urzadzenia
energetyczne, postugiwac sie aparaturg kontrolno-pomiarowg stosowang
w przetworstwie spozywczym, stosowac programy komputerowe
wspomagajace wykonywanie zadan, przeprowadzac ocene surowcow,
dodatkéw do zywnosci i materiatéw pomocniczych, uzytkowa¢ maszyny
i urzgdzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkdow do zywnosci
i materiatéw promocyjnych, przygotowywac surowce do produkcji wyrobéw
spozywczych z wykorzystaniem maszyn i urzadzen, obstugiwac programy
komputerowe wspomagajgce wykonywanie zadan, obstugiwanie maszyn
i urzadzen stosowanych w produkgcji. Akyazi i in. (2020) podkreslajg takze takie
kompetencje przysztosci dla tych stanowisk, jak zaawansowana analiza danych
i umiejetnosci matematyczne, wykorzystanie ztozonych narzedzi komunikacji
cyfrowej, adaptacyjnos¢ i ciggte uczenie sie, analiza procesu czy kompleksowe
przetwarzanie i interpretacja informacji.
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Kompetencje twarde wymagane od specjalistéw z zakresu kontroli jakosci
zywnosci i technologéw zywnosci pokrywaja sie w zakresie umiejetnosci
charakteryzowania zmian biochemicznych, fizykochemicznych
i mikrobiologicznych zachodzacych podczas produkcji i przechowywania
wyroboéw spozywczych, doboru odpowiednich metod utrwalania zywnosci
i okreslania ich wptywu na jakos$¢ i trwatos¢ wyrobow spozywczych, jak
réwniez identyfikowania zagrozen bezpieczeristwa zywnosci, monitorowania
krytycznych punktéw kontroli w procesach produkcji oraz podejmowania dziatai
korygujacych zgodnie z zasadami GHP (ang. Good Hygiene Practice), GMP
(ang. Good Manufacturing Practice), systemem HACCP (ang. Hazard Analysis
and Critical Control Point) i wymogami prawa zywnosciowego (Akyazi i in. 2020).

tédzkie Centrum Doskonalenia Nauczycieli i Ksztatcenia Praktycznego
przeprowadzito badania dotyczace zapotrzebowania rynku pracy na
pracownikéw w zawodzie technik komputerowego sterowania procesami
produkcji zywnosci (Lddzkie Centrum Doskonalenia Nauczycieli... 2018).

W raporcie stwierdzono duzy niedobér takich pracownikéw w obszarze
produkcji zywnosci. Podkreslono, ze najczesciej poszukiwani na rynku sg
operatorzy maszyn i urzagdzen do produkcji wyrobdéw spozywczych i pokrewni,
zdolni do podjecia pracy na takich stanowiskach jak: aparatowy, operator
maszyn, operator linii produkcyjnej, operator produkcji czy analityk, operator
pakowania, operator maszyn pakujgcych, pracownik produkcji — pakowacz.
Bardzo waznym wymogiem branym pod uwage przy rekrutacji nowych
pracownikow jest znajomos¢ technologii branzowej (np. wiedza teoretyczna

w zakresie cukiernictwa, wedliniarstwa, mleczarstwa, umiejetnosé wyliczania
wartosci odzywczej produktu) w potgczeniu z kompetencjami z zakresu dobrej
znajomosci obstugi komputera, pakietu Office (ze szczegdlnym uwzglednieniem
programu Excel). Umozliwia to pracownikom opanowanie specjalistycznych
programoéw przemystowych dostosowanych do konkretnych linii
produkcyjnych. Poszukiwani sg pracownicy kompetentni w zakresie znajomosci
jezyka do programowania SQL5, zwtaszcza podczas pracy jako zarzadzajgcy
linig technologiczng. Bardzo wazng role odgrywajg kompetencje miekkie
kandydata do pracy. Poszukiwani sg pracownicy skrupulatni, skoncentrowani na
swoich obowigzkach, solidni, zaangazowani w realizacje powierzonych zadan,
opanowani i spostrzegawczy. Pracodawcy wysoce cenig sobie rowniez osoby
lojalne, szczere i prawdomdwne.
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Bardzo cenna jest znajomos¢ mechanizmdw dziatania firm, sposobow
zarzadzania oraz podejscie ekonomiczno-analityczne. Jednym z wymagan
stawianych w ofertach pracy jest znajomo$é maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w przemysle spozywczym oraz doswiadczenie zawodowe na
podobnym stanowisku. Wykwalifikowany pracownik produkcji, samodzielnie
zarzadzajacy i sterujgcy oprogramowaniem obstugujgcym linie produkcyjne to
najczesciej osoba z ok. dwuletnim dos$wiadczeniem w pracy.

Stopien zautomatyzowania sektora spozywczego jest juz znaczacy, ale
to nadal jeden z obszaréw gospodarki o bardzo duzym zapotrzebowaniu
na rozwigzania z dziedziny automatyki, robotyki i cyfryzacji. Nowoczesne
linie technologiczne i produkcyjne, automatyzacja, zastosowanie robotéw
w procesie produkcji przynoszg niezaprzeczalne korzysci zwigzane z wieksza
precyzja, higieng i bezpieczeistwem pracy, oszczednoscig surowcow i energii
oraz lepszym nadzorem nad procesem produkcji (Piwowar-Sulej 2021).
Automatyka i robotyka zastepujg pracownikdw w miejscach niebezpiecznych
i ucigzliwych, a jednoczesnie podnoszg jakos$¢ i pozwalajg zachowa¢ wysokie
standardy higieniczne. W obecnej chwili automatyzacji podlegaja nie tylko
poszczegdlne stanowiska produkcyjne czy maszyny, ale tez cate linie i zaktady
produkcyjne. Dostepnosc i wysoka optacalnos$¢ automatyzacji powoduja,
Ze stosujg jg juz nie tylko duze firmy o miedzynarodowym zasiegu, ale
réwniez lokalni wyspecjalizowani producenci. Stosowanie coraz bardziej
zaawansowanych systemoéw wkraczajacych niemal w kazdy rodzaj produkcji
spozywczej i na kazde stanowisko, koniecznosc ich integracji w jeden system,
dzieki ktéremu mozna bedzie osiggnac¢ wysokg jakosc¢ i efektywnosé, a takze
coraz bardziej oczekiwang elastycznos¢ produkcji, wymagajg od systemu
szkolnictwa zapewnienia odpowiedniej liczby absolwentéw o wysokich
kwalifikacjach, taczacych zaréwno wiedze z zakresu technologii produkcji
spozywczej, higieny i jakosci, jak i automatyzacji oraz obstugi nowoczesnych
zrobotyzowanych linii produkcyjnych oraz cyberbezpieczeristwa. Prognozowany
i wymuszany przez rynek wzrost stopnia robotyzacji oraz ogélny wzrost
produkcji w sektorze spozywczym powodujg, ze zapotrzebowanie na
pracownikéw posiadajgcych kwalifikacje pozwalajgce na komputerowe
sterowanie zautomatyzowanymi procesami produkcji zywnosci, ich
nadzorowanie i monitorowanie oraz dokumentowanie procesu produkgji
i zarzgdzanie nimi w przemysle spozywczym jest duze nie tylko w obecnej
chwili, ale bedzie wcigz rosto wraz ze stopniem robotyzacji tej dziedziny
gospodarki. Zasadne zatem staje sie wprowadzenie zawodu technik
komputerowego sterowania procesami produkcji zywnosci do praktyki szkolne;.
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Przedsiebiorcy i jednostki akademickie powinny wspdlnie opracowywac
materiaty szkoleniowe, moduty i kursy w celu ulepszenia istniejgcych
programoéw akademickich i szkoled. Wzajemna wspétpraca mogtaby przerodzic¢
sie w opracowanie biblioteki cyfrowej sktadajgcej sie z samouczkow,
seminaridéw internetowych, kurséw online itp., wielojezycznej bazy danych

i platformy e-learningowej. Dzieki temu otoczenie gospodarcze mogtoby

w prosty sposob szkoli¢ swoich pracownikow (Akyazi i in. 2020, Feye i in. 2020,
Piwowar-Sulej 2021).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 7

Przezwyci¢zanie
niedopasowania kompetencyjnego
w sektorze spozywczym

Dominika Gtabska, Dominika Guzek, Krystyna Gutkowska

Zgodnie z przyjetymi definicjami, poruszajgc temat kompetencji, nalezy
w sposdb wyrazny odréznic je od wiedzy i kwalifikacji, choé czasami
zréznicowanie tych pojec nie jest oczywiste (Kinkel i in. 2017). Wynika to z tego,
ze ich zakresy zawierajg sie w sobie — najwezszym z tych poje¢ jest pojecie
wiedzy (stanowi ona podstawowg kompetencje, czesto niezbedng do realizacji
okreslonych dziatan), szerszym pojeciem, obejmujacym wiedze, ale takze inne
zakresy, takie jak doswiadczenie, sg kwalifikacje (réwniez kwalifikacje nalezg
do kompetencji, cho¢ nie wyczerpujg one jeszcze ich zakresu), a najszerszym
pojeciem ze wskazanych sg wfasnie kompetencje. Kompetencje obejmuja
nie tylko wiedze i inne obszary nalezgce do kwalifikacji, ale réwniez takie
obszary, ktére nie sg okres-lane jako kwalifikacje. Sg to m.in. uznawane
wartosci, normy i zasady, ktére przyczyniajg sie do okreslonych zdolnosci do
realizacji zdefiniowanych dziatan (Hertle i in. 2015). Najszerzej i najbardziej
ogdlnie kompetencje definiuje sie jako ztozone relacje miedzy osobg, ktéra
ma okreslone zadanie do wykonania, a tym zadaniem, gdyz wskazuje sie, ze
kompetencje to indywidualna zdolnosc¢ i gotowos¢ do skutecznego dziatania
i wypracowywania rozwigzan wykorzystywanych w przysztych sytuacjach.
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Ponadto, okreslajgc kompetencje zawodowe, mozna je hierarchizowac
jako kompetencje osobiste (w tym uznawane wartosci, normy i zasady), ktére
stanowig punkt wyjsciowy dla pozostatych kompetencji z nich wynikajacych,
oraz trzy grupy wynikowych kompetencji: kompetencje techniczne
i metodologiczne (w tym wiedza i umiejetnosci zawodowe), kompetencje
spoteczne i komunikacyjne (w tym zdolnos¢ pracy w grupie) oraz kompetencje
do proaktywnego dziatania i implementacji. Kompetencje do proaktywnego
dziatania i implementacji mozna okresli¢ mianem kompetencji wyzszego rzedu,
poniewaz wynikajg one nie tylko z kompetencji osobistych, ale wptyw na nie
majg réwniez kompetencje techniczne i metodologiczne oraz kompetencje
spoteczne i komunikacyjne (Hertle i in. 2015). Dodatkowo mozna okresli¢
gradacje szczebla zawodowego w zaleznosci od osigganych kompetencji
— o ile kompetencje osobiste stanowig wyznacznik tego, czy dana osoba moze
w ogéle by¢ rozwazana do zatrudnienia w firmie, a kompetencje techniczne
i metodologiczne oraz kompetencje spoteczne i komunikacyjne $wiadcza
o poziomie, jaki bedzie mogta osiggnac¢ na drodze awanséw zawodowych,
to kompetencje do proaktywnego dziatania i implementacji sg niezbedne
do zajmowania najwyzszych kierowniczych stanowisk. Podkresli¢ nalezy,
ze o ile efektem kompetenc;ji jest okreslone dziatanie, to podstawag jest tu
zdefiniowane podejscie, a wiedza i umiejetnosci techniczne sg tylko jednym
z elementodw, ktéry bierze udziat w ksztattowaniu kompetencji danej osoby do
realizacji dziatan (Filipowicz 2011).

Moéwigc o niedopasowaniu kompetencyjnym, nalezy podkresli¢, ze
najczesciej dotyczy ono wtasnie wiedzy i umiejetnosci technicznych. Wynika
to z tego, ze wérdd pracownikéow w najtrudniejszej sytuacji, w tym w wieku
powyzej 50 lat i pracownikéw o nizszych kwalifikacjach, kompetencje osobiste
(w tym uznawane wartosci, normy i zasady), podobnie jak kompetencje
spoteczne i komunikacyjne, mogga by¢ na podobnym poziomie jak w przypadku
innych oséb i stad pojawia sie koniecznos¢ wyksztatcenia innych kompetencji,
wyrdzniajgcych danego kandydata do objecia okreslonego stanowiska.
Jednakze brakuje w tym przypadku przede wszystkim niezbednych kompetencji
technicznych i metodologicznych, aby pracownik mégt w petni rozwingc sie
zawodowo oraz pewnego (chocby niewielkiego) poziomu kompetencji do
proaktywnego dziatania i implementacji przydatnych w pracy zawodowej
w celu petnego uczestnictwa i zaangazowania w prace i rozwoj
przedsiebiorstwa.



75

Przezwyciezanie niedopasowania kompetencyjnego jest stale nasilajgcym
sie problemem, ktéry bedzie coraz powazniejszym wyzwaniem stojgcym przed
sektorem spozywczym. Wynika to ze zmian zwigzanych z Przemystem 4.0
oraz koniecznoscig realizacji dynamicznych zmian w sektorze wymagajgcych
dostosowywania sie pracownikdw do nowych oczekiwan rynku. Bedzie to
wymagato okreslonych dziatan ze strony pracodawcéw, ktére powinny utatwiac
pracownikom zdobywanie nowych lub poszerzanie zakresu posiadanych
kompetencji, aby efektywnie realizowa¢ nowe zadania zawodowe.

Mimo ze wsréd pracownikdw w najtrudniejszej sytuacji, w tym w wieku
powyzej 50 lat i pracownikéw o nizszych kwalifikacjach, podstawowy problem
stanowi niedopasowanie kompetencyjne dotyczgce kompetencji technicznych
i metodologicznych, to nie mozna zapominaé o ksztattowaniu i wspieraniu
u nich takze kompetencji spotecznych i komunikacyjnych. Kompetencje te
moga by¢ przydatne w efektywnym ksztattowaniu pracy zespotu poprzez
wptywanie na dobrg atmosfere pracy i efektywng komunikacje miedzy
pracownikami zaréwno w uktadzie wertykalnym, jak i horyzontalnym.

Odnoszac sie do okreslonych szczegdétowych kompetenciji, nalezy
uwzglednic ich typologie, ktora pozwala na klasyfikacje kompetenc;ji
w zaleznosci od okreslonych kryteridw, a wiec:

— Zrédto nabywania kompetencji — kompetencje klasyfikowane jako formalne
(potwierdzone dyplomem, swiadectwem lub innym certyfikatem) oraz
rzeczywiste (odzwierciedlone w dziataniu);

— zakres merytoryczny — kompetencje klasyfikowane jako waskie (zawezone
do konkretnej dziedziny zawodowej, funkcji, roli, stanowiska pracy) oraz
szerokie (odnoszone do kilku dziedzin, grupy zawodéw);

— dostepnosc — kompetencje klasyfikowane jako wtasne (dostepne
i potencjalne kompetencje wtasnych zasobdéw ludzkich) oraz pozyczone
(kompetencje nabyte drogg ,wypozyczenia”/outsourcingu);

— przeznaczenie — kompetencje klasyfikowane jako kluczowe (wspdlne
dla wszystkich pracownikéw, grupy zawodowej) oraz specjalistyczne
(inne dla kazdego stanowiska pracy, funkcji lub roli);

— zasieg zarzadzania — kompetencje klasyfikowane jako operacyjne (niezbedne
dla kierownikéw liniowych w codziennej dziatalnosci) oraz strategiczne
(niezbedne na wyzszych poziomach zarzadzania);

— perspektywa czasowa — kompetencje klasyfikowane jako aktualne
(wymagane ,tu i teraz”) oraz pozgdane (wymagane w pewnej perspektywie
czasowej, okreslone wyprzedzajgco);
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— mierzalno$¢ — kompetencje klasyfikowane jako tatwo mierzalne (tatwe
do zaobserwowania, zmierzenia) oraz trudno mierzalne (np. umiejetnos¢
podejmowania decyzji o strategicznym znaczeniu; skutecznos¢; te
kompetencje mozna ocenic¢ dopiero ,,za jakis czas”);

— doktadnos$¢ definiowania — kompetencje klasyfikowane jako ogdlnie
zdefiniowane (np. umiejetnosci informatyczne to obstuga komputera klasy
PC i wykorzystywanie podstawowych programéw informatycznych) oraz
szczegotowo zdefiniowane (np. umiejetnosci informatyczne to biegtosc
w obstudze konkretnych programéw komputerowych);

— szerokos¢ oddziatywania — kompetencje klasyfikowane jako waskie
(kompetencje potrzebne na konkretnym stanowisku pracy) oraz szerokie
(kompetencje umozliwiajgce skuteczne dziatanie w szeroko rozumianym
Srodowisku spoteczno-zawodowym);

— tresci — kompetencje klasyfikowane jako profesjonalne (tj. zawodowe
— kompetencje niezbedne do skutecznego dziatania w danej profes;ji),
spoteczne (sprzyjajgce pracy w zespotach), przedsiebiorcze (Swiadomosc
biznesowa, np. nastawienie na sukces, zysk) oraz konceptualne (niezbedne
na najwyzszym szczeblu zarzadzania, np. umiejetnos¢ przewidywania,
myslenie systemowe);

— szczegotowosc oceny — kompetencije klasyfikowane jako oceniane wedtug
zawezonej skali (np. posiada kompetencje lub nie posiada kompetencji)
oraz oceniane wedtug szczegétowej skali (np. | poziom — brak kompetencji,
Il poziom — posiada kompetencje, ale bardzo rzadko je wykorzystuje,

lIl poziom — wykorzystuje kompetencje w codziennym praktycznym
dziataniu, IV poziom — wykorzystuje kompetencje do wykonywania pracy na
bardzo dobrym poziomie, V poziom — wykorzystuje kompetencje twérczo);

— zawartosc¢ — kompetencje klasyfikowane jako zintegrowane (kompetencje
silnie ze sobg powigzane, np. nastawienie na budowanie zespotéw
— komunikatywnosé¢ — przywédztwo — wartosci i normy kulturowe) oraz
zintegrowane luzno (kompetencje stabo ze sobg powigzane, np. umiejetnosc
przewidywania wizji — przywddztwo);

— witasnos¢ — kompetencje klasyfikowane jako indywidualne (nalezg do
konkretnej osoby i mogg by¢ wykorzystywane w dowolnym czasie i miejscu)
oraz grupowe (organizacyjne, nalezg do zespotu i sg przydatne w konkretne;j
organizacji, s wynikiem synergii kompetencji indywidualnych) (Bilans
kapitatu ludzkiego w Polsce 2011).

Na podstawie przedstawionej typologii kompetencji wyodrebniono

jedenascie klas kompetencji (Bilans kapitatu ludzkiego w Polsce 2011):
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5)
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kognitywne — obejmujgce takie obszary jak wyszukiwanie i analiza
informacji oraz wycigganie wnioskéw (szybkie streszczanie duzej ilosci
tekstu, logiczne myslenie, analiza faktow, ciggte uczenie sie nowych rzeczy);
matematyczne — obejmujace takie obszary jak wykonywanie obliczen
(wykonywanie prostych rachunkéw, wykonywanie zaawansowanych
obliczen matematycznych);

komputerowe — obejmujgce takie obszary jak obstuga komputera

i wykorzystanie internetu (podstawowa znajomos¢ pakietu typu MS
Office, znajomos¢ specjalistycznych programdw, umiejetnos$é pisania
programdw czy tworzenia stron internetowych, wykorzystanie internetu:
przeszukiwanie stron internetowych, obstuga poczty elektronicznej);
artystyczne — obejmujgce takie obszary jak zdolnosci artystyczne i twércze;
fizyczne — obejmujgce takie obszary jak sprawnos¢ fizyczna;

techniczne — obejmujace takie obszary jak wyobraznia techniczna

i postugiwanie sie urzagdzeniami technicznymi (postugiwanie sie
urzadzeniami technicznymi, dokonywanie napraw urzgdzen technicznych);
samoorganizacyjne — obejmujgce takie obszary jak samoorganizacja
pracy i przejawianie inicjatywy, w tym rozplanowanie i terminowa
realizacja dziatan w pracy, skutecznos¢ w dazeniu do celu (samodzielne
podejmowanie decyzji, przedsiebiorczos¢ i przejawianie inicjatywy,
kreatywnosc, tj. bycie innowacyjnym, wymyslanie nowych rozwigzan,
odpornosc na stres, terminowa realizacja zaplanowanych dziatan);
interpersonalne — obejmujace takie obszary jak kontakty z innymi

ludZmi, zaréwno ze wspodtpracownikami, jak i klientami czy
podopiecznymi (wspotpraca w grupie, tatwe nawigzywanie kontaktéw

ze wspotpracownikami czy klientami, bycie komunikatywnym, jasne
przekazywanie mysli, rozwigzywanie konfliktdw interpersonalnych);
biurowe — obejmujgce takie obszary jak organizowanie i prowadzenie

prac biurowych;

10) kierownicze — obejmujace takie obszary jak zdolnosci kierownicze

i organizacja pracy innych osdéb (przydzielanie zadan pracownikom,
koordynowanie pracy pracownikéw, dyscyplinowanie pracownikéw
— przywotywanie ich do porzgdku);

11) dyspozycyjne — obejmujgce takie obszary jak dyspozycyjnosé (gotowosé

do czestych wyjazddw, elastyczny czas pracy — bez statych godzin pracy).

Na podstawie zdefiniowanych kompetencji mozna okresli¢ niedobory

kompetencyjne dla sektora, to jest okresli¢ braki oséb posiadajgcych okreslone
zasoby kompetencyjne.
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Wynika to z tego, ze pracodawcy szukajg oséb do pracy na okreslonych
miejscach/stanowiskach pracy, w stosunku do ktérych majg konkretne
oczekiwania, i, jak wskazujg badania kapitatu ludzkiego, w wielu
przedsiebiorstwach i instytucjach doswiadczany byt i jest problem niedoboréw
kompetencyjnych (Bilans kapitatu ludzkiego w Polsce 2011). W odpowiedzi na
pytanie o przyczyny problemdw ze znalezieniem pracownikéw o okreslonych
kompetencjach pracodawcy, w odniesieniu do grupy ,,robotnicy w przemysle
spozywczym”, wskazywali przede wszystkim brak odpowiednich kompetenciji,
ale rowniez brak kandydatow, najrzadziej za$ uznanie przez kandydata
zaproponowanych warunkow pracy za nieodpowiednie. W odpowiedzi na
pytanie o rodzaj kompetencji, ktérych zdaniem pracodawcéw brakowato

w przypadku kandydatéw do pracy w tej grupie pracownikéw, najczesciej
wskazywane byty kompetencje zawodowe oraz samoorganizacyjne, jak réwniez
posiadanie kwalifikacji lub uprawnien, a w najmniejszym stopniu kompetencje
kognitywne, fizyczne i techniczne.

Ponadto pojawia sie takze problem niedopasowania strukturalnego, co
wynika ze stosunkowo niskiej mobilnosci sity roboczej. Jest to zwigzane z tym,
ze w okreslonych regionach s3 miejsca pracy wymagajace zdefiniowanych
kompetenciji, a brakuje pracownikéw o takich kompetencjach, podczas gdy
w innych regionach moze by¢ doktadnie odwrotna sytuacja. Niewielka skala
migracji wewnetrznych z terendw charakteryzujgcych sie niskim popytem do
terendw o wyzszym popycie przyczynia sie w konsekwencji do przestrzennej
koncentracji bezrobocia. Nalezy podkresli¢, ze niedobory pracownikdw maja
miejsce przede wszystkim w dynamicznie rozwijajgcych sie regionach, gtéwnie
w duzych aglomeracjach miejskich.

Sektor spozywczy podlega ciggtej transformacji, a diagnozy dotyczace
kondycji sektora wskazujg na to, ze pewne aspekty zwigzane z dopasowaniem
kompetencji pracownikdw w sektorze muszg ulec zmianie systemowej. Taka
narracja przebija sie w wielu globalnych programach i podejmowana jest jako
gtéwny nurt dyskursu zwigzanego z kompetencjami w sektorze spozywczym.
Organizacja Narodéw Zjednoczonych, wspierana przez Swiatowe Forum
Ekonomiczne, zorganizowata Food Systems Summit 2021 — pierwsze tego
rodzaju spotkanie — aby rozpoczaé nowe, Smiate dziatania na rzecz zmiany
sposobu, w jaki s$wiat produkuje i konsumuje zywnos¢ przy zapewnieniu postepu
we wszystkich siedemnastu Celach Zrownowazonego Rozwoju (ang. Sustainable
Development Goals) i w ramach dziatan z tym zwigzanych poruszany byt m.in.
temat kompetencji w sektorze oraz niezbednych zmian
w tym zakresie (Yates i in. 2021).
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Ponadto w kontekscie Przemystu 4.0 nastepuje przemiana w istniejgcych
i nowo powstajgcych zawodach, przy czym pojawia sie pilna potrzeba rynku
zwigzana ze specyficznie wykwalifikowanymi pracownikami, majgcymi
kompetencje, ktore do tej pory nie byty oczekiwane w sektorze spozywczym,
co wynika z rozwoju zaawansowanych technologii (Tatpuje i in. 2002).

WSrdd problemoéw i wyzwan pojawiajgcych sie w zakresie ksztatcenia
technicznego i zawodowego w sektorze spozywczym nalezy wymienic (Tatpuje
iin.2002):

— brak powigzania branzowych kurséw prowadzgcych do usuniecia
niedopasowania kompetencyjnego z faktycznymi potrzebami rynku pracy
i mozliwosciami szkoleniowymi;

— brak znaczenia obszaréw objetych ksztatceniem dla rozwoju przemystowego;

— brak przestrzegania programu nauczania w szkotach i uzywanie
przestarzatego sprzetu/urzadzen;

— nieodpowiednie przektadanie teorii na praktyke;

— brak mozliwosci zatrudnienia w sektorze spozywczym i brak akceptacji
spotecznej rozwoju tego typu zawodow, a co za tym idzie — ogdlnie niski
poziom rekrutacji do szkét zawodowych;

— brak ksztatcenia odpowiednich umiejetnosci zwigzanych z Przemystem 4.0.
Réwnoczesnie oczekiwania pracodawcéw i pracownikéw wobec oferowanych

szkolen i ksztatcenia réznig sie, co obserwowane jest juz na poziomie szkolnictwa

wyzszego, gdzie studenci (przyszli pracownicy) i pracodawcy oczekujg uwzglednienia
réznych aspektéw programow ksztatcenia. Pracownicy skupiajg sie najbardziej

na zdobywaniu praktycznej wiedzy, umiejetnosci i kompetencji, podczas gdy

pracodawcy w pierwszej kolejnosci stawiajg na cechy zwigzane z psychologicznymi

aspektami pracownika, takimi jak umiejetnosci spoteczne, motywacja, elastycznos¢

czy gotowosc¢ do rozwigzywania probleméw (Nicolescu i Paun 2009).

Ponadto w przyszto$ci mozna spodziewad sie zmniejszenia popytu na prace
ogoétem oraz znaczacych zmian jakosciowych na rynku pracy, co w konsekwencji
moze prowadzi¢ do nasilenia niedopasowania kompetencyjnego pracownikéw
w perspektywie nastepnych dziesiecioleci. Cze$¢ miejsc pracy i rél zawodowych
bedzie sie automatyzowac, co wptynie nie tylko na ilos¢ miejsc pracy
w produkcji zywnosci, ale takze na miejsca pracy zwigzane z obstugg klienta lub
szeroko pojetg administracjg. Zatem jednym z najwiekszych wyzwan, przed jakimi
stajg dzi$ przedsiebiorstwa nie tylko w sektorze spozywczym, jest kwestia zwigzana
z wykorzystaniem przewidywanych zmian i korzysci z nich wynikajacych,
przy jednoczesnym minimalizowaniu ryzyka bedacego ich konsekwencja
(Rodriguez-Bustelo i in. 2020).
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Obecnie najbardziej zagrozonymi automatyzacjg zawodami sg zawody
w ustugach, sprzedazy, biurach i administracji, produkcji oraz transporcie
materiatow, podczas gdy miejsca pracy zwigzane z zarzgdzaniem, biznesem,
finansami, informatyka, inzynierig, naukg, edukacjg, prawem, sztukg, mediami,
opieka zdrowotng i technika sg rzadziej zastepowane przez automaty czy
roboty (Frey i Osborne 2017). Ponadto wskazuje sie, ze w przysztosci znacznie
wzrosnie zapotrzebowanie na umiejetnosci emocjonalne, spoteczne oraz
techniczne, podczas gdy zapotrzebowanie na umiejetnosci fizyczne i manualne
zdecydowanie zmniejszy sie (Bughin i in. 2018).

Dodatkowo wskazac¢ nalezy, ze wraz ze zmieniajgcg sie sytuacja na
rynku zwieksza sie zapotrzebowanie na nowe kwalifikacje i kompetencje
u pracownikéw, co powoduje przesuniecia na rynku pracy. Rdwnoczesnie
krotsze cykle zycia produktéw i zwiekszone tempo przemian technologicznych
powodujg, ze wiele firm stato sie bardziej zorientowanych na rynek
i szybciej dostosowujg sie do nowych potrzeb klientdw (Yang i in. 2005). Aby
maoc sprostaé tym oczekiwaniom rynku, pracodawcy powinni intensywnie
inwestowac w pracownikdw i przyczyniac sie do zwiekszenia ich kompetencji
w zakresie identyfikowanych potrzeb. Jednakze, w zwigzku z kosztem rozwoju
zasobow ludzkich, pracodawcy oczekujg od szkolnictwa na réznych szczeblach
zwiekszania aktywnosci w wyposazaniu pracownikéw w kompetencje
wymagane przez rynek pracy bez koniecznosci przeprowadzania dodatkowych
szkolen przez przedsiebiorcéw (Husain i in. 2010).

Niedopasowanie kompetencji moze miec rézne konsekwencje ekonomiczne,
co na poziomie pracowniczym ma wptyw na satysfakcje z pracy oraz zarobki,
a na poziomie przedsiebiorstwa na produktywnos¢ i koszty zwigzane
z poszukiwaniem pracownikéw o witasciwych kompetencjach zawodowych
i spotecznych. Tymczasem na poziomie makroekonomicznym ma to przetozenie
na zwiekszenie stopy bezrobocia i zmniejszenie perspektywy wzrostu PKB
(Skrinjari¢ 2022).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 8

Przewidywany rozwoj kompetencji
w sektorze spozywczym w erze
Przemystu 4.01 Przemystu 5.0

Dominika Guzek, Dominika Gtabska, Krystyna Gutkowska

Okreslenie Przemyst 4.0 jest stosowane w odniesieniu do tzw. czwartej
rewolucji przemystowej, zwigzanej ze ztozonymi procesami zmian w zakresie
stosowanych technologii i organizacji pracy w przedsiebiorstwach prowadzacych
do integracji faricucha wartosci, cyfryzacji, automatyzacji i robotyzacji, ale
réwnoczesnie takze rozwoju nowych modeli biznesowych. Przyczyng tego
zjawiska sg rosnace i coraz bardziej zindywidualizowane oczekiwania klientéw,
sktaniajgce przedsiebiorcow do zapewnienia coraz bardziej spersonalizowanych
produktow i ustug (Platforma Przemystu Przysztosci 2022).

Termin Przemyst 4.0 (ang. Industry 4.0; niem. Industrie 4.0) zostat po
raz pierwszy uzyty w 2011 r. podczas miedzynarodowych targéw Hannover
Messe, a marketingowo wypromowany przez trzech inzynieréw: Henninga
Kagermanna (fizyka i jednego z zatozycieli SAP — najwiekszego na swiecie
producenta oprogramowania do zarzgdzania firmami), Wolfganga Wahlstera
(zajmujgcego sie zagadnieniami sztucznej inteligencji) oraz Wolfa-Dietera
Lukasa (fizyka i urzednika Ministerstwa Edukacji i Badan Naukowych Niemiec)
(Pfeiffer i in. 2017). Juz pie¢ lat pdzniej —w 2016 r. — Swiatowe Forum
Ekonomiczne w Davos odbywato sie pod hastem zatrudnienia, umiejetnosci
i rozwoju strategii dla czwartej rewolucji przemystowe;.
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Wskazano wtedy, ze procesy zwigzane z Przemystem 4.0 nie powinny by¢

postrzegane jako wyscig miedzy ludZzmi a maszynami, ale raczej jako szansa

na to, aby praca pozwolita ludziom wykazaé swdj petny potencjat. Ponadto

podkreslono, ze aby z tej szansy skorzystaé, ludzie muszg stac sie bardziej

Swiadomi zachodzgcych zmian i ich nieodwracalnosci i réwnoczesnie swiadomi

zbiorowej odpowiedzialnosci juz nie tylko za prowadzone przedsiebiorstwa, ale

takze za spoteczeristwo (World Economic Forum 2016).

Zgodnie z metodyka opracowang przez Europejskie Centrum Wspierania
Zaawansowanej Produkcji (ang. European Advanced Manufacturing Support
Centre), stworzonego przez Komisje Europejska, proces transformacji do
Przemystu 4.0 obejmuje siedem obszaréw (European Advanced Manufacturing
Support Centre 2021):

— systemy produkcyjne, ktére utatwiajg szybkie dostosowanie sie do zmian
w zakresie liczby czy kategorii produktéw;

— cyfrowa produkcje obejmujacg wspotdzielenie informacji w procesie
wytwarzania przez pracownikdéw i maszyny;

— ekoprodukcje zwigzang z wdrozeniem zasad gospodarki obiegu zamknietego
dla petnego wykorzystania surowcéw i zmniejszania emisji niekorzystnych
dla $rodowiska gazéw i innych produktéw ubocznych procesu produkcji;

— petna realizacje oczekiwan klientéw (konsumentéw) wobec produktow
(ang. end to end customer oriented engineering);

— organizacje dziatan skupiong na ludziach, przy uwzglednieniu ich
indywidualnego zréznicowania i dla poprawy organizacji dziatan;

— inteligentng produkcje obejmujaca wykorzystanie zintegrowanych systemow,
ktére w czasie rzeczywistym dostosowujg sie do zmieniajgcych sie warunkow;

— tworzenie przedsiebiorstw otwartych na potrzeby i wartosci wszystkich
uczestnikéw tancucha.

Zatozenia koncepcji Przemystu 4.0 nie zostaty jeszcze w petni zrealizowane,
poniewaz inwestycje technologiczne z nig zwigzane wymagaja znaczacych
naktadéw finansowych. Mimo ze istnieje ogromny potencjat dla cyfrowej
transformacji firm, to w skali globalnej osiggniecie znaczgcych postepodw jest
jeszcze odlegtym celem. Istotng kwestig jest réwniez zréznicowanie postepu
proceséw zwigzanych z Przemystem 4.0 w zaleznosci od sektora i obszaru,
przy czym wskazuje sie, ze najwiekszym wyzwaniem jest integracja technologii
cyfrowej z cyfryzacjg ustug (Grabowska i in. 2022).
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Réwnoczesnie, chociaz koncepcja Przemystu 4.0 nie zostata jeszcze
zrealizowana, pojawia sie juz koncepcja Przemystu 5.0 i Spoteczeristwa 5.0.
Nie jest ona prostg kontynuacjg chronologiczng koncepcji Przemystu 4.0
ani jej zaprzeczeniem, ale obejmuje jej rozwdj i pogtebienie. Koncepcja
Spoteczeristwa 5.0 ma na celu umieszczenie cztowieka w centrum innowacji,
przy wykorzystaniu wptywu technologii i wynikéw uzyskiwanych w obrebie
Przemystu 4.0 w celu poprawy jakosci zycia, odpowiedzialnosci spoteczne;j
i zréwnowazonego rozwoju. Przemyst 5.0 stanowi natomiast przedtuzenie tej
koncepcji z wykorzystaniem trzech podstawowych elementdéw: zorientowania
na potrzeby cztowieka, zréwnowazonego rozwoju i budowania regionalnych
zdolnosci oraz odpornosci wraz z uwzglednieniem czynnikéw spotecznych
i Srodowiskowych (Carayannis i in. 2022). Jednakze o ile w odniesieniu do
Przemystu 4.0 nikt nie ma watpliwosci, ze ta rewolucja przemystowa obecnie
ma miejsce, to w odniesieniu do Przemystu 5.0 wskazuje sie dziatania, ktére
muszg by¢ podjete, aby mogta ona zaistniec i zapewnié dobrobyt oraz rozwé;j
wykraczajgce poza fizyczne miejsca pracy, przy jednoczesnym poszanowaniu
ograniczen produkcyjnych planety (European Commission 2022).

W odniesieniu do przemystu spozywczego, w ramach rozwoju Przemystu 4.0
i transformacji do etapu Przemystu 5.0, wskazuje sie koniecznos$¢ wykorzystania
technologii cyfrowych, takich jak sztuczna inteligencja, analiza wielkich zbiorow
danych, internet rzeczy i tancuch blokéw (ang. blockchain), ale takze innych
obszaréw postepu technologicznego, takich jak inteligentne czujniki, robotyka,
cyfrowe blizniaki (ang. digital twins) i systemy cyberfizyczne. Ponadto mozna
juz wskazac okreslone nowe mozliwosci zwigzane z produkcjg zywnosci
takie jak zywnos$¢ drukowana w 3D, ktére pojawity sie w wyniku rozwoju
Przemystu 4.0. Jednakze, mimo ze technologie Przemystu 4.0 juz w tej chwili
znaczaco zmodyfikowaty przemyst spozywczy i doprowadzity do powaznych
zmian i nowych perspektyw zwigzanych ze srodowiskiem, ekonomig i zdrowiem
cztowieka, podkredla sie, ze przetomowe, zréwnowazone rozwigzania
prowadzgce do Przemystu 5.0, mogga powstac tylko dzieki potgczeniu wielu
technologii jednoczes$nie (Hassoun i in. 2022).

Zmiany w sektorze spozywczym, zwigzane z procesami przejscia do
Przemystu 4.0, przyczyniajg sie do zmian profili zawodowych i oczekiwanych
kompetencji w sektorze w perspektywie najblizszych lat.
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Najnowsze badania (Akyaziiin. 2020), prowadzone na bazie europejskiej
wielojezycznej klasyfikacji umiejetnosci, kompetencji, kwalifikacji i zawodow
(ang. European Skills, Competences, Qualifications and Occupations

— ESCO), bedacej elementem strategii ,,Europa 2020” (European Skills,
Competences, Qualifications and Occupations 2022), pozwolity na identyfikacje
najwazniejszych profili zawodowych, ktére bedg w przysztosci odgrywaty coraz
wazniejszg role i bedg przeksztatcane przez rozwdj technologii cyfrowej wraz

z przypisanymi im wiedzg, umiejetnosciami i kompetencjami. Nalezy wskazac,
ze czes¢ profili zawodowych w sektorze spozywczym bedzie prawdopodobnie
w przysztosci ulegata podobnym przeksztatceniom jak analogiczne profile
zawodowe w innych sektorach, w ktorych ulegty one juz modyfikacji w drodze
cyfrowej transformacji, co daje podstawy prognozowanym przypuszczeniom
dotyczgcym przysztego zapotrzebowania na wymagania w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Co wiecej, wskazac¢ nalezy, ze przyszte
kompetencje niezbedne w sektorze, ktére obecnie nie sg wymieniane wsréd
niezbednych, nalezg gtéwnie do grup kompetencji technologicznych

i transwersalnych. Kompetencje transwersalne (przekrojowe) definiuje sie jako
takie, ktére nie sg przypisane do konkretnego stanowiska ani dyscypliny, a s
na tyle uniwersalne, ze wykorzystuje sie je w wielu sytuacjach zyciowych jako
tzw. kompetencje miekkie (Calero i in. 2020).

Wiele kompetencji zwigzanych z procesami przejscia do Przemystu 4.0 jest
spojnych dla réznych profili zawodowych, a specyficzne ich aspekty dotycza
wyodrebnionych obszaréw. Taka sytuacja jest obserwowana w przypadku
profili zawodowych okreslonych jako: kierownik produkcji zywnosci, operator
produkcji zywnosci, specjalista ds. bezpieczeristwa zywnosci, technik
pakowania zywnosci i napojoéw, inzynier produkcji zywnosci, analityk zywnosci
oraz technik zywnosci.

W przypadku wszystkich tych profili wéréd nowych kompetencji wskazuje
sie nastepujgce: zdolno$¢ przystosowania sie i uczenia sie przez cate zycie,
umiejetno$¢ kompleksowego przetwarzania i interpretacji informacji,
umiejetnos$é myslenia analitycznego, umiejetnos$¢ analizy danych lub
zaawansowanej analizy danych, umiejetnosci z zakresu bezpieczenstwa
cybernetycznego, umiejetnosc korzystania ze ztozonych narzedzi komunikacji
cyfrowej, znajomosé internetu rzeczy, chmury obliczeniowej, analizy wielkich
zbioréw danych (Akyazi i in. 2020).
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O ile niektdre ze wskazanych kompetencji nie wydaja sie by¢ nowe (jak

w przypadku zdolnosci przystosowania sie i uczenia sie przez cate zycie,
umiejetnosci kompleksowego przetwarzania i interpretacji informacji,
umiejetnosci myslenia analitycznego, umiejetnosci analizy danych lub
zaawansowanej analizy danych), to realia Przemystu 4.0, czy juz wkrétce 5.0,
beda wymagaty posiadania tych umiejetnosci na zdecydowanie wyzszym niz do
tej pory poziomie. Rdwnoczesnie dla wszystkich profili zawodowych wskazywane
sg zupetnie nowe kompetencje, ktdre do tej pory w sektorze spozywczym nie
byty powszechne (umiejetnosci z zakresu bezpieczeristwa cybernetycznego,
umiejetnos$¢ korzystania ze ztozonych narzedzi komunikacji cyfrowej,

znajomosc internetu rzeczy, chmury obliczeniowej, analizy wielkich zbioréw
danych). Wskazuje to na wchodzenie sektora spozywczego w zupetnie nowg
rzeczywistos¢, ktdra bedzie wymagata dostosowania sie wszystkich pracownikéw
do pojawiajgcych sie oczekiwan zwigzanych z transformacjg przedsiebiorstw

w kierunku odpowiadajgcym etapowi Przemystu 4.0, a wkrétce Przemystu 5.0.

Pojawienie sie pandemii COVID-19 przyczynito sie w znaczgcym
stopniu do spowolnienia rozwoju wielu przedsiebiorstw, wséréd nich takze
przedsiebiorstw sektora spozywczego (Barman i in. 2021). Jednak wskazuje
sie, ze sytuacja przedsiebiorstw réznita sie w zaleznosci od stopnia otwartosci
na wymogi Przemystu 4.0 i, w zaleznosci od natezenia tej otwartosci,
przebiegata bardziej lub mniej pozytywnie dla ozywienia produkcji po jej
naturalnym spowolnieniu zwigzanym z pandemia. Co wiecej, efekt ten
byt jeszcze bardziej widoczny dzieki reorganizacji cyfrowej, co wskazuje
faktycznie i realnie wykorzystywane narzedzia zwigzane z Przemystem 4.0,
ktére mogty postuzy¢ przedsiebiorstwom w tym trudnym okresie, gdyz
podkresla sie, ze technologie Przemystu 4.0, wraz z cyfrowq reorganizacja
dziatalnosci produkcyjnej, mogga przyspieszy¢ w przedsiebiorstwach powrdt
produkcji do poziomoéw sprzed pandemii COVID-19.

Podkresli¢ nalezy, ze oprdcz kompetencji zwigzanych z procesami przejscia
do Przemystu 4.0 spdjnych w sektorze spozywczym dla réznych profili
zawodowych, istnieje réwniez wiele kompetencji zawodowych swoistych
dla danego profilu zawodowego lub kilku profili zawodowych w sektorze
spozywczym. Niezaleznie od profilu zawodowego, sg to zaréwno kompetencje
techniczne i technologiczne, jak i spoteczne, przy czym przenikajg sie one dla
zawodow o zblizonym profilu.
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Dla profilu zawodowego okreslonego jako kierownik produkcji zywnosci
wsrdd kompetencji wskazuje sie: podstawowe umiejetnosci cyfrowe,
zaawansowane umiejetnosci informatyczne i programistyczne, umiejetnosci
matematyczne i statystyczne, znajomosc¢ systemu zarzgdzania produkcjg
(ang. Manufacturing Execution System — MES), znajomos$¢ uczenia
maszynowego, w tym uczenia gtebokiego (ang. deep learning; podkategoria
uczenia maszynowego), ale takze umiejetnosci interpersonalne i empatie,
przedsiebiorczos$¢ i zdolnos¢ podejmowania inicjatywy, zaawansowane
umiejetnosci komunikacyjne i negocjacyjne, zdolnosci przywddcze i
umiejetnosci zarzagdcze, umiejetnosé krytycznego myslenia i podejmowania
decyzji, doswiadczenie, umiejetnos¢ aktywnego stuchania, umiejetnosc
autonomicznej pracy, kreatywnosé oraz umiejetnos¢ kompleksowego
rozwigzywania problemoéw (Akyazi i in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako operator produkcji zywnosci
wsréd kompetencji wskazuje sie: umiejetnos¢ uzywania robotéw
autonomicznych i nieautonomicznych, podstawy wprowadzania i przetwarzania
danych, znajomos¢ systemu zarzgdzania produkcjg (ang. Manufacturing
Execution System — MES), znajomos¢ systemu identyfikowalnosci (ang.
traceability), podstawy liczenia i komunikacji, zaawansowane umiejetnosci
czytania i pisania, ale takze kreatywnos$¢, umiejetnosci interpersonalne
i empatie, umiejetnos¢ uczenia i szkolenia innych, umiejetnosc aktywnego
stuchania oraz umiejetnos¢ kompleksowego rozwigzywania problemoéw
(Akyaziiin. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako specjalista ds. bezpieczenstwa
zywnosci wsrod kompetencji wskazuje sie: umiejetnosci matematyczne
i statystyczne, zaawansowane umiejetnosci informatyczne i programistyczne,
podstawowe umiejetnosci cyfrowe, znajomosé systemu identyfikowalnosci
(ang. traceability), znajomosc¢ technologii sensoréw, znajomos$¢ uczenia
maszynowego, umiejetnos¢ uzywania robotéw autonomicznych
i nieautonomicznych, umiejetnosci weryfikacji i monitorowania, ale takze
umiejetnosc¢ krytycznego myslenia i podejmowania decyzji oraz zdolnos¢
podejmowania inicjatywy (Akyazi i in. 2020).
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Dla profilu zawodowego okreslonego jako technik pakowania zywnosci
i napojow wsrod kompetencji wskazuje sie: podstawowe umiejetnosci cyfrowe,
zaawansowane umiejetnosci informatyczne i programistyczne, umiejetnosci
matematyczne i statystyczne, podstawy liczenia i komunikacji, podstawy
wprowadzania i przetwarzania danych, zaawansowane umiejetnosci czytania
i pisania, znajomos¢ systemu identyfikowalnosci (ang. traceability),
umiejetno$é uzywania robotdéw autonomicznych i nieautonomicznych,
znajomosc technologii sensoréw, ale takze umiejetnos¢ kompleksowego
rozwigzywania problemoéw, kreatywno$¢, przedsiebiorczos¢ i zdolnos¢
podejmowania inicjatywy oraz umiejetnos¢ krytycznego myslenia
i podejmowania decyzji (Akyazi i in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako inzynier produkcji zywnosci
wsrod kompetencji wskazuje sie: podstawowe umiejetnosci cyfrowe,
zaawansowane umiejetnosci informatyczne i programistyczne, znajomos¢
systemu identyfikowalnosci (ang. traceability), umiejetnos¢ uzywania
robotéw autonomicznych i nieautonomicznych, znajomosé technologii
sensoréw, znajomosé rzeczywistosci rozszerzonej, znajomosc uczenia
maszynowego, zaawansowane umiejetnosci komunikacyjne, ale takze
zdolnosci przywddcze i umiejetnosci zarzgdcze, przedsiebiorczos¢
i zdolno$¢ podejmowania inicjatywy, umiejetno$¢ uczenia i szkolenia
innych, umiejetnosé krytycznego myslenia i podejmowania decyzji,
umiejetnos¢ aktywnego stuchania, kreatywnos$¢ oraz umiejetnosc
kompleksowego rozwigzywania problemdéw (Akyazi i in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako analityk zywnosci wsréd
kompetencji wskazuje sie: umiejetnosci matematyczne i statystyczne,
podstawowe umiejetnosci cyfrowe, umiejetnosci weryfikacji
i monitorowania, zaawansowane umiejetnosci informatyczne
i programistyczne, znajomos$¢ systemu identyfikowalnosci (ang. traceability),
umiejetnos¢ uzywania robotéw autonomicznych i nieautonomicznych,
znajomos¢ technologii sensoréw, znajomos¢ uczenia maszynowego, ale takze
umiejetnos$¢ krytycznego myslenia i podejmowania decyzji oraz zdolnos¢
podejmowania inicjatywy (Akyazi i in. 2020).
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Dla profilu zawodowego okreslonego jako technik zywnosci wsrdd
kompetencji wskazuje sie: podstawy liczenia i komunikacji, podstawy
wprowadzania i przetwarzania danych, zaawansowane umiejetnosci
czytania i pisania, znajomosc¢ systemu zarzgdzania produkcja
(ang. Manufacturing Execution System — MES), znajomos¢ systemu
identyfikowalnosci (ang. traceability), umiejetnos¢ uzywania robotéw
autonomicznych i nieautonomicznych, ale takze umiejetnos¢ uczenia
i szkolenia innych, umiejetnosci interpersonalne i empatie, umiejetnosc
aktywnego stuchania, kreatywnos¢ oraz umiejetnos¢ kompleksowego
rozwigzywania problemoéw (Akyazi i in. 2020).

Deficytowe kompetencje wskazane dla poszczegdlnych profili zawodowych
w sektorze spozywczym, ktérych istotng role prognozuje sie w ramach zmian
zwigzanych z Przemystem 4.0, moga spowodowac, ze nawet 50% wszystkich
pracownikow bedzie wymagato przekwalifikowania w zwigzku z rosnacg rolg
nowych technologii w sektorze. Moze to wynikaé z tego, ze zmieni sie ponad
dwie trzecie umiejetnosci uwazanych za wazne w dzisiejszych wymaganiach
zawodowych. Réwnoczesnie jedna trzecia podstawowych umiejetnosci moze
sie sktadac z kompetencji technologicznych, ktére nie sg jeszcze uwazane za
kluczowe dla dzisiejszych wymagan zawodowych. Taka sytuacja wymagadé
bedzie przekwalifikowania i podnoszenia umiejetnosci pracownikow, ale
takze ich gotowosci na zmiany wynikajgce z proceséw Przemystu 4.0, co jest
zgodne z rosngcq rolg uczenia sie przez cate zycie. W zwigzku z tym zaréwno
pracownicy, jak i przedsiebiorstwa muszg by¢ gotowi do przekwalifikowania
i podnoszenia kwalifikacji, a mozliwosci uczenia sie muszg stac sie dla
nich dostepne i przystepne cenowo (Li 2022). Bez niezbednych proceséw
uczenia sie, przekwalifikowywania i podnoszenia kwalifikacji pracownicy
i przedsiebiorstwa nie bedg wykazywaé odpowiedniej konkurencyjnosci,
ktéra w ramach Przemystu 4.0 jest niezbedna dla utrzymania nie tylko ich
konkurencyjnosci, ale rowniez rentownosci (Alvarez-Aros 2021).

Biorgc pod uwage, ze Przemyst 4.0 rewolucjonizuje procesy produkcyjne
i ma potezny wptyw na globalizacje poprzez zmiane podejscia pracownikow
i przedsiebiorstw oraz zwiekszenie dostepu do nowych umiejetnosci i wiedzy,
sektor spozywczy, podobnie jak inne sektory gospodarki, musi by¢ takze
gotowy na nowe wyzwania i rosngcg role nowych kompetencji (Li 2022).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Ksztaltowanie i zarzadzanie
kompetencjami
w sektorze spozywczym

Dominika Gtabska, Dominika Guzek, Krystyna Gutkowska

W celu sprostania oczekiwaniom zmieniajacej sie rzeczywistosci
i rynku produktéw spozywczych konieczne jest odpowiednie ksztattowanie
kompetencji pracownikdw na etapie edukacji formalnej i w procesie uczenia sie
przez cate zycie oraz zarzgdzanie uwzgledniajgce kompetencje pracownikow.
Dotyczy to pracownikéw wszystkich szczebli i realizujgcych rézne zadania
zawodowe, ktorzy nie tylko powinni sami korzystac¢ z mozliwosci poszerzania
swoich kompetencji, ale, co nie mniej wazne, dla ktérych takie mozliwosci
powinny by¢ tworzone.

Kwestia ksztattowania kompetencji jest coraz czesciej podnoszona jako
niezbedna nie tylko dla indywidualnych osdb czy przedsiebiorstw, ale takze dla
catego spoteczenstwa, gdyz tylko dzieki niemu wszyscy cztonkowie spotecznosci
majg wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne nie tylko pozwalajgce
na zatrudnienie, ale przede wszystkim niezbedne do samorealizacji, rozwoju
osobistego, wigczenia spotecznego i aktywnego petnienia funkcji
w spoteczenstwie (European Commission 2022).
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Koncepcja uczenia sie przez cate zycie (ang. lifelong learning; fr. 'éducation
permanente) po raz pierwszy zostata przedstawiona przez Edgara Faure
W raporcie organizacji wyspecjalizowanej Organizacji Narodéw Zjednoczonych,
ktérej podstawowym celem jest wspieranie wspétpracy miedzynarodowej
w dziedzinie kultury, sztuki i nauki (ang. United Nations Educational, Scientific
and Cultural Organization — UNESCO) dotyczacym mozliwosci rozwoju
spoteczenstwa podlegajgcego ciggtemu doskonaleniu przez uczenie sie
(Faureiin. 1972). Ta wizja, okreslana jako utopijna, zwigzana z wyobrazeniem
spotfeczenstwa dalekim od stanu faktycznego, przyczynita sie jednak do
postawienia wielu pytan, w tym tych dotyczgcych faktycznej potrzeby
edukacji/uczenia sie przez cate zycie, wykorzystywanych w tym celu narzedzi
zwigzanych z zewnetrzng/instytucjonalng edukacjg lub samodzielnym
uczeniem sie, jak réwniez tego, jakie obszary w zakresie wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji powinny by¢ na tej drodze zdobywane (Wain 2007).

Obecnie uczenie sie przez cate zycie definiowane jest jako celowe
zdobywanie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji w celu poprawy jakosci zycia,
w sytuacji kiedy kazdy sam jest odpowiedzialny za swdj proces uczenia sie.

W definicji przyjetej przez UNESCO Institute for Lifelong Learning (UIL)
podkresla sie, ze w zakresie tego pojecia miesci sie w duzej mierze uczenie
sie 0sOb dorostych, ksztatcenie ustawiczne, poszerzanie umiejetnosci czytania
i pisania oraz nieformalna edukacja podstawowa (UIL 2020).

Uczenie sie przez cate zycie jest wskazywane jako czynnik przyczyniajacy sie
do otwierania mozliwosci realizacji potencjatu cztowieka, jego praw i ideatéw
demokratycznych, kiedy to wigczenie do tego procesu kompetencji pozwala
uczacym sie wyjs¢ poza obszar wiedzy teoretycznej i transferowac jg do sfery
praktycznej, czyli innymi stowy wdrazac jg do rozwigzywania praktycznych
problemow. Podkresla sie, ze kompetencje odnoszg sie do wiedzy specyficznej
dla domeny, a réwnoczes$nie powinny one umozliwiaé¢ wykorzystanie wiedzy
zaréwno w terazniejszosci, jak i w przysztosci. W tym kontekscie uzywane jest
takze pojecie uczenia sie praktyki, lub uczenia sytuacyjnego, kiedy to zakres
zdobywanych wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych nie jest zalezny od
z géry przyjetych zatozen, a od faktycznych wymagan praktyki (Yap i Tan 2022).

W ramach uczenia sie praktyki (uczenia sytuacyjnego) znajdujg sie wszystkie
kompetencje zdobywane przez pracownikdw w czasie dziatalno$ci zawodowej,
ktore, niezaleznie od stanowiska, sg osiggane czesto w sposéb nieSwiadomy.
Jednakze nalezy wskazaé, ze istniejg dwa zasadnicze rodzaje kompetencji
— kompetencje specyficzne dla dziedziny i niezbedne niezaleznie od dziedziny
(tzw. kompetencje kluczowe).
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Kompetencje specyficzne dla dziedziny obejmujg przede wszystkim konkretng
wiedze techniczng oraz zwigzane z nig umiejetnosci z okres-lonej dziedziny.
Pojecie kompetenc;ji kluczowych bazuje natomiast na trzech kryteriach: musza
przyczyniac sie do osiggniecia pozgdanych wynikéw w postaci ogdlnie udanego
zycia i dobrze funkcjonujgcego spoteczenstwa; muszg miec zastosowanie

w réznych kontekstach i domenach; muszg by¢ wazne dla wszystkich osdb,

aby skutecznie radzié sobie ze ztozonymi sytuacjami. Biorgc pod uwage
wskazane kryteria, kompetencje kluczowe sg ogdlne i obejmujg w duzej mierze
kompetencje spoteczne (np. umiejetnos¢ komunikowania sie, umiejetnosé¢
pracy zespotowej). Sg one ponadto klasyfikowane na trzy grupy: kompetencje
indywidualne (umiejetnos¢ wchodzenia w interakcje z otoczeniem, w obrebie
aspektéw spoteczno-kulturowych, takie jak uzywanie jezyka i aspektow
fizycznych, takich jak technologie informacyjne), kompetencje relacyjne
(umiejetno$¢ nawigzywania kontaktéw z innymi i interakcji w heterogenicznych
grupach) oraz kompetencje autonomiczne (umiejetnos¢ odpowiedzialnego
zarzgdzania wtasnym zyciem w szerszym kontekscie spotecznym) (Rychen

i Salganik 2003).

Biorgc pod uwage przyjete definicje i podziat kompetencji, zaréwno
kompetencje specyficzne dla dziedziny, jak i kompetencje kluczowe
wskazywane sg jako te, ktére muszg by¢ rozwijane w ramach uczenia sie
przez cate zycie, przy czym kompetencje specyficzne dla dziedziny
sg niezbedne w pracy zawodowej, a kompetencje kluczowe zaréwno
w pracy zawodowej, jak i zyciu spotecznym. Oznacza to, ze praca zawodowa,
niezaleznie od dziedziny, powinna stwarza¢ mozliwosci poszerzania
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji, zardwno z zakresu Scisle zwigzanego
z okreslong wiedzg techniczng, jak i zakresu kompetencji spotecznych
wynikajgcego z realizowanych zadan zawodowych. W przypadku sektora
spozywczego sytuacja niczym nie rézni sie od sytuacji w innych sektorach,
za wyjatkiem tego, ze kazdy z nich charakteryzuje sie specyficznym
zakresem wiedzy i umiejetnosci wynikajgcych z przypisanej do niego wiedzy
technicznej. Ponadto nalezy podkresli¢, ze w sektorze spozywczym
(co dotyczy takze wielu innych sektoréw) bardzo rzadko ma sie do czynienia
z osobami pracujgcymi na samodzielnych stanowiskach i niewchodzgcymi
w spoteczne interakcje z otoczeniem, poniewaz praktycznie nie istniejg
mozliwosci samodzielnej pracy, ktéra nie jest realizowana w wiekszym
zespole. Powoduje to, ze kompetencje spoteczne sg rownie wazne jak
kompetencje techniczne.
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Biorgc pod uwage zakres i zrédznicowanie sektora spozywczego, zwigzanego
z przedsiebiorstwami wytwarzajgcymi, przetwarzajgcymi, produkujgcymi,
transportujgcymi i sprzedajgcymi zywnos¢ i napoje, réwniez zakres
kompetencji w sektorze jest zréznicowany. Dotyczy to wszystkich etapow
procesu wytwarzania produktéw, w tym projektowania, budowy, utrzymania
i dostarczania rozwigzan do klienta, przy czym klientem moze by¢ docelowy
konsument, a rozwigzaniem produkt spozywczy, ale takze klientem moze by¢
dalsze ogniwo tancucha, a rozwigzaniem wykorzystywany przez niego surowiec.
W aspekcie uczenia sie przez cate zycie oznacza to nie tylko potencjalng
konieczno$¢ poszerzania i pogtebiania kompetencji pracownikdw, ale takze
ewentualnego rozwijania zupetnie nowych kompetencji, co wynikaé moze ze
Sciezki rozwoju zawodowego zwigzanej z mozliwoscig przekwalifikowania sie
i awansowania.

Wskaza¢ mozna, ze sektor spozywczy wymaga od swoich pracownikéw
coraz to nowszych umiejetnosci zawodowych, co wynika z zapotrzebowania
na ciggty aktualizacje wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych
w celu stworzenia wysoko wykwalifikowanej kadry. Podkresli¢ nalezy przede
wszystkim szybko rosngce zapotrzebowanie na umiejetnosci technologiczne,
w tym zaréwno podstawowe umiejetnosci cyfrowe, jak réwniez
zaawansowane umiejetnosci technologiczne, takie jak programowanie czy
dziatania zwigzane z bezpieczefstwem i ochrong danych. Rdwnoczes$nie
zmniejszeniu ulega, ze wzgledu na automatyzacje, skala zapotrzebowania na
kompetencje zwigzane z dziataniami fizycznymi i manualnymi.

W chwili obecnej nie ma mozliwos$ci wprowadzenia dla czesci dziatan petnej
automatyzacji czy robotyzacji, dlatego umiejetnosci te bedg ciggle potrzebne
w sektorze. W zwigzku z postepujgcq automatyzacja i cyfryzacjg proceséw
przemystowych pracownicy bedg odpowiedzialni za coraz bardziej ztozone
zadania. Wigze sie to z wymaganiem od nich nie tylko podstawowych
umiejetnosci liczenia, czytania i pisania, czy podstawowego przetwarzania
danych, ale tez podejmowania decyzji, rozwigzywania problemow,
autonomii, umiejetnosci wspotpracy, koordynacji realizowanych dziatan,
kreatywnosci i krytycznego myslenia. Wskazuje sie, ze bedzie to zwigzane ze
wzrostem zapotrzebowania na umiejetnosci menedzerskie, komunikacyjne

i organizacyjne, ktére na pewnym poziomie mogg by¢ oczekiwane juz od
pracownikow nizszego szczebla.
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Podsumowujac, wskazaé mozna, ze konieczne ksztattowanie kompetencji
pracownikéw w sektorze spozywczym musi i$¢ w kierunku poszerzania
kompetencji spotecznych, emocjonalnych oraz wyzszych umiejetnosci
poznawczych i technologicznych, ktére stajg sie wazniejsze niz podstawowe
umiejetnosci poznawcze, fizyczne i manualne, podczas gdy wiedza
technologiczna staje sie wazniejsza niz wiedza administracyjna i techniczna
(Akyaziiin. 2020).

W tym kontekscie szczegdlnie istotne jest okreslenie, na ile aktualni
i przyszli pracownicy sg Swiadomi przewidywanych wyzwan wynikajgcych
ze zmieniajacego sie sektora spozywczego. Swiadomos¢ ta moze znaczaco
wptynac nie tylko na ich lepsze przygotowanie, ale takze na podjecie pewnych
dziatan, ktére moga wychodzié¢ naprzeciw obecnym i przysztym wyzwaniom
(Rodriguez-Bustelo i in. 2020). Réwnoczesnie nalezy wskazaé, ze jedne
z najwiekszych wyzwan spotecznych jakie powstang bedga zwigzane ze
zdolnoscia radzenia sobie z rozbiezno$ciami miedzy rodzajem kompetencji
potrzebnych uprzednio do pracy
w sektorze a tymi, ktére bedg wymagane w przysztosci w zwigzku
z pojawiajgcymi sie nowymi oczekiwaniami wobec pracownikéw. W praktyce
oznacza to, ze pracownik w sektorze spozywczym nie bedzie mdégt tatwo zdoby¢
wiedzy i umiejetnosci potrzebnych do przekwalifikowania (np. pracownik
pracujacy na linii produkcyjnej nie bedzie mdgt z tatwoscig przekwalifikowac
sie do zajmowania stanowiska operatora zautomatyzowanej linii produkcyjnej).
W zwigzku z tym budowanie wsrdd pracownikdéw swiadomosci na temat
przysztych wyzwan, ale takze, co wazniejsze, mozliwosci podnoszenia
kompetencji w zakresie nowych wymagan w ich miejscach pracy przez ciggte
szkolenia i edukacje majg kluczowe znaczenie dla pomocy pracownikom
w przygotowaniu sie, czy wrecz adaptacji, do zmieniajacej sie rzeczywistosci
(Acemoglu i Restrepo 2018).

Réwnoczesnie pracodawcy powinni sobie zdawac sprawe z tego, ze
w dtuzszej perspektywie koszt przekwalifikowania pracownikéw bedzie
w wielu przypadkach nizszy niz koszt ich zwolnienia oraz koniecznosci
zatrudnienia i szkolenia nowych pracownikéw. Przekwalifikowanie
pracownikow moze by¢ rowniez jedyng mozliwg strategig dla wielu firm, biorac
pod uwage, ze dostepna na rynku liczba oséb z odpowiednimi kwalifikacjami
moze w przysztosci jeszcze sie zmniejszyc.
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Z tego tez wzgledu zapewnienie wystarczajgcych wewnetrznych srodkéw na
przekwalifikowanie i doszkalanie pracownikdw mozna uznac¢ za najwazniejszg
role, jakg pracodawcy powinni odegraé w tagodzeniu konsekwencji
automatyzacji wielu procesoéw. Przedsiebiorcy powinni zapewni¢ mozliwosé
ciggtego uczenia sie pracownikdw i ksztattowac kulture uczenia sie przez cate
zycie, jak réwniez wspieraé otwartos¢ na zmiany w swoich organizacjach,
niezaleznie od wieku pracownikdw czy liczby lat przepracowanych w firmie
(Rodriguez-Bustelo i in. 2020).

W okresie intensywnych zmian dotyczgcych sektora spozywczego
w kontekscie przedsiebiorstwa istotne staje sie nie tylko podnoszenie
poziomu kompetencji pracownikow, ale takze tak prowadzone zarzadzanie
przedsiebiorstwem, aby uwzgledniato ono réwniez proces zarzadzania
kompetencjami. Zarzadzanie kompetencjami jest sci$le zwigzane
z zarzadzaniem zasobami ludzkimi w przedsiebiorstwie, ale rownoczesnie
moze by¢ ono realizowane na réznych poziomach i oprécz poziomu
przedsiebiorstwa moze dotyczy¢ poziomu indywidualnego (czyli rozwoju
i ksztattowania wtasnych kompetencji), ale takze poziomu wyzszego
— lokalnego, regionalnego, krajowego lub miedzynarodowego. W kontekscie
przedsiebiorstwa jest ono zwigzane z dgzeniem do efektywnego osiggania
wyznaczonych celéw przez odpowiednie prowadzenie polityki personalnej
nastawionej na sprawne osigganie zatozonych celéw, przy czym uwzglednia
ono dziatania na kazdym etapie relacji z pracownikiem — rekrutacji, selekcji,
ksztattowania $ciezki rozwoju zawodowego, szkolen, ocen czy nagradzania.
Dziatania w tym zakresie pozwalajg na wykorzystanie i budowanie
indywidualnych cech pracownikdw dla jak najbardziej efektywnego
wykorzystania ich kompetencji i efektywnego funkcjonowania catego
przedsiebiorstwa (Deineka i in. 2020).

Zarzgdzanie kompetencjami (zarzagdzanie pracownikami oparte
na ich kompetencjach) niesie za sobg wiele korzysci zaréwno dla
przedsiebiorstwa, jak i dla indywidualnych pracownikéw. Przede wszystkim
daje ono pracownikom i przedsiebiorstwu mozliwos¢ rozwoju i utatwia im
dostosowanie sie do wyzwan ze strony otoczenia
spoteczno-gospodarczo-politycznego. Ponadto przyczynia sie do
wzrostu $wiadomego i dobrowolnego zaangazowania pracownikéw
w rozwoj przedsiebiorstwa oraz ich indywidualnego rozwoju w ramach
przedsiebiorstwa, a takze do zwiekszenia produktywnosci pracownikéw
poprzez rozwdj ich kompetencji, ale jednocze$nie podnosi satysfakcje
pracownikow z realizowanej pracy.
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W aspekcie korzysci odnoszonych przez przedsiebiorstwo zwieksza
takze lojalnos$¢ pracownikdéw, co prowadzi do wzrostu efektywnosci
przedsiebiorstwa. Jednoczesnie zarzgdzanie kompetencjami zmniejsza
koncentracje pracownikdw na funkcji i na zadaniu na rzecz bardziej
elastycznej postawy zwigzanej z realizacjg szerszych celéw dgzgcych do
konkretnych rezultatéow dziatan (Warier 2008).

W celu efektywnego zarzgdzania kompetencjami w przedsiebiorstwie
nalezy mie¢ $wiadomos¢ kompetencji pracownikéw (ich mocnych i stabych
stron), aby mdéc odpowiednio dobra¢ pracownikéw do realizacji okreslonych
dziatan. Jesli w przedsiebiorstwie nie uda sie przydzieli¢ odpowiednich
zasobow ludzkich do dziatan, to zarzgdzanie nie bedzie realizowane
efektywnie, co oznacza, ze dziatania nie bedg realizowane przez osoby
majgce ku temu kompetencje (najlepsze kompetencje), a rwnoczesnie
pracownicy bedg otrzymywali zadania niezgodne z ich kompetencjami.
Taka sytuacja jest nieoptymalna nie tylko dla przedsiebiorstwa, ale réwniez
dla pracownikéw, co wynika z tego, ze osoby otrzymujgce zadania bedgce
w obszarze posiadanych przez nie kompetencji realizujg je chetniej, co
w konsekwencji sktania ich takze do poszerzania wiedzy i umiejetnosci
z tego zakresu. W zwigzku z tym podstawg jest skuteczne diagnozowanie
sytuacji, czyli ocena kompetencji poszczegdlnych pracownikéw, na ktoérej
opierac sie powinno dalsze planowanie dziatan im zlecanych czy
rekomendowanych do wykonania (Bibi i in. 2021).

Celem i podstawg zarzgdzania kompetencjami jest efektywnos¢
realizowanych dziatan. Zarzgdzanie kompetencjami powinno by¢
prowadzone w celu poprawy efektywnos$ci dziatan w obrebie
przedsiebiorstwa, zatem w celu odpowiedniego zarzgdzania
kompetencjami, nalezy bazowac na ocenie efektywnosci poszczegdlnych
pracownikéw i wykorzystania przez nich okreslonych kompetencji w ramach
realizowanych dziatan. Jednak o ile w tradycyjnym modelu zarzadzania
okresowa ocena wydajnosci pracownikédw koncentruje sie przede
wszystkim na tym, jakie cele udaje im sie osiggna¢, to w modelu opartym
0 zarzadzanie kompetencjami konieczna jest ocena takze tego, jak osiggaja
zatozone cele, czyli z jakich kompetencji korzystajg dla ich osiggniecia.
Pozwala to na wskazanie mocnych i stabych stron, ktére rownoczesnie
Wigzg sie z szansami rozwoju nowych kompetencji lub poprawy juz
wykorzystywanych, co w przyszto$ci umozliwia delegowanie pracownikéw
do zadan zgodnych z ich kompetencjami (Warier 2008).
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W kontekscie sektora spozywczego podkreslié nalezy rosngce tempo
cyfryzacji, automatyzacji i robotyzacji, ktére wigze sie z koniecznoscia
szybkiego przewidywania przez przedsiebiorstwa nowych wartosci, trendéw
i potrzeb konsumentéw, wiekszej elastycznosci w procesach produkcyjnych
i przektadania ich na oferty produktéw. Jednoczesnie, z perspektywy
pracownikéw, wigzac sie to bedzie z wiekszg potrzebg specjalizacji
i poszerzania kompetencji oraz rozwoju tych kompetencji, ktére do tej pory
nie byty potrzebne w ramach realizowanych uprzednio zadan zawodowych.
Dla pracodawcdw wigze sie to z koniecznoscig inwestowania w poszerzanie
kompetencji pracownikéw — ich przekwalifikowanie i doszkalanie, co
z kolei ma wptyw na optymalizacje wydatkow. Aby inwestycje w poszerzanie
kompetencji pracownikéw byty jak najbardziej efektywne, powinny byc¢
ukierunkowane na osoby, ktére juz majg okreslone predyspozycje
i z najwiekszym prawdopodobienstwem odnajda sie w realizacji okreslonych
dziatan (Skrinjari¢ 2022).

Dzieki ciggtemu procesowi ksztattowania kompetencji i zarzagdzania
kompetencjami pracownicy w sektorze spozywczym bedg mogli nie tylko
realizowac aktualne dziatania, ale takze przygotowac sie na przyszte wyzwania,
wynikajgce z proceséw zwigzanych z Przemystem 4.0 i Przemystem 5.0, co
pozwoli na osiggniecie ich indywidualnej gotowosci na nadchodzgce zmiany
w sektorze, jak réwniez gotowosci przedsiebiorstw i catego sektora. Jednakze,
aby osiggnac taki stan, konieczne jest potgczenie zrozumienia proceséow
i przemian w sektorze u pracodawcéw (zeby wtasciwie planowali ocene
i poszerzanie kompetencji pracownikéw) i pracownikéw (zeby nie postrzegali
oceny i poszerzania kompetencji jako dziatan skierowanych przeciwko nim,
ale jako dziatania wspierajace ich w realizacji zadan zawodowych, a co za tym
idzie takze w funkcjonowaniu na rynku pracy).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 10

Jakos¢ produktow spozywczych
jako cecha wynikajaca z ich sktadu
i wartoSci odzywczej

Dominika Guzek, Dominika Gtabska, Krystyna Gutkowska

Jakos¢ zywnosci to ztozone i wielowymiarowe pojecie obejmujgce wszelkie
cechy i whasciwosci produktu decydujace o jego zdolnosci do zaspokojenia
potrzeb konsumenta, na co wptywa wiele czynnikéw sytuacyjnych
i kontekstowych. Historycznie jakos¢ zywnosci byta rozumiana przede
wszystkim jako brak wad czy zafatszowania produktéw, co wigzato sie
w duzej mierze z bezpieczenstwem zdrowotnym. Ostatnio pojecie jakosci
zywnosci postrzega sie coraz bardziej pod katem oczekiwanych wtasciwosci
produktow, réznych w zaleznosci od konsumenta, co oznacza, ze jakos¢ nie
jest pojeciem spdjnym i produkt, ktéry jedna osoba postrzega jako ten
o wysokiej jakosci, dla drugiej moze juz taki nie by¢, co wynika z jej odmiennych
oczekiwan i cech branych pod uwage przy subiektywnej ocenie jakosci.
Wprowadza to dla producentéw koniecznosé wziecia pod uwage okreslonych
oczekiwan odbiorcéw, przy czym powinni sie oni kierowac przede wszystkim
oczekiwaniami okreslonej grupy docelowej, a nie ogétu konsumentow.
Wynika to z tego, ze subiektywnie oceniana jakos¢ zywnosci obejmuje
pozadane, specyficzne cechy, swoiste dla grupy docelowej (Report
of Twenty-Fourth FAO Regional Conference for Europe 2004).
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O ile zapotrzebowanie na zywnos¢ stale rosnie, to nie jest to tylko rosngce
zapotrzebowanie skupione na tym, zeby produkowa¢ wiecej, ale przede
wszystkim zapotrzebowanie na produkty o okreslonych cechach jakosciowych.
Wynika to z koniecznosci odpowiedzi na presje rynku wynikajaca z rosngcych
wymagan oraz ze Swiadomosci konsumentow, ktére pojawiajg sie w odpowiedzi
na okreslone czynniki, takie jak problemy zdrowotne, potrzeba zréwnowazonej
konsumpcji czy ochrony srodowiska. Oznacza to, ze konsumenci coraz czesciej
poszukujg produktéw o okreslonych cechach jakosciowych, w tym w kontekscie
sktadu i wartosci odzywczej zywnosci, co zwigzane jest z faktem poszukiwania
przez konsumentéw produktéw zawierajacych lub niezawierajgcych okreslonych
sktadnikéw, albo o podwyzszonej lub obnizonej zawartosci okreslonych
sktadnikéw odzywczych (Petrescu i in. 2019).

W kontekscie zwigzku sktadu i wartosci odzywczej produktéw spozywczych
z ich jako$cig mozna moéwic o jakosci zywnosci zorientowanej na produkt,

w duzej mierze odnoszacej sie do tych wtasciwosci fizykochemicznych
zywnosci, ktére mozna obiektywnie zmierzyé (obecnos¢, brak lub konkretna
zawartosc¢ okreslonych sktadnikéw). Jakosé w tym ujeciu jest zwigzana
przede wszystkim z wptywem produktu na zdrowie, ktéry wynika z jego
sktadu surowcowego i wartosci odzywczej, jednak nadal jest to pojecie dosé
szerokie, obejmujgce takze kwestie wynikajgce z potrzeby zrbwnowazonej
konsumpcji czy ochrony srodowiska, gdyz majg one takze wptyw na skfad
surowcowy produktu (Cardello 1995).

Ukierunkowanie produkcji na jakos¢ zywnosci zorientowang na produkt
i wynikajaca z jego sktadu i wartosci odzywczej bedzie zwigzana
z zapotrzebowaniem na okreslone kompetencje, w tym takze nowe
kompetencje wynikajgce z przemian zwigzanych z Przemystem 4.0,

a w przysztosci Przemystem 5.0. W$rdd nich wskazaé nalezy te w oczywisty
sposdb wynikajgce z wprowadzanych zmian produkcyjnych, w tym zdolnos¢
przystosowania sie i uczenia sie przez cate zycie, umiejetnos¢ myslenia
analitycznego, umiejetnos¢ kompleksowego przetwarzania i interpretacji
informacji, umiejetnos$¢ analizy danych lub zaawansowanej analizy danych,
umiejetnos$é kompleksowego rozwigzywania problemow, przedsiebiorczosé
i zdolno$¢ podejmowania inicjatywy czy kreatywnos$é. Jednoczesnie
pojawia sie konieczno$¢ rozwoju kompetencji $cisle zwigzanych

z ukierunkowaniem jakosci na okreslone cechy produktu, w tym znajomos¢
systemu identyfikowalnosci (ang. traceability), czy umiejetnosci weryfikacji
i monitorowania (Akyazi i in. 2020).
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Nastawienie produkcji na jakos¢ wynikajgca z okreslonego sktadu
i wartosci odzywczej produktu nie tylko stwarza konkretne mozliwosci
tworzenia nowych produktéw, ale takze wskazuje nowe kierunki
badawcze, ktére muszg by¢ obecnie rozwijane, aby umozliwi¢ uzyskanie
produktu spetniajgcego okreslone oczekiwania konsumentéw. Co wiecej,
wskazac nalezy, ze czesto badania naukowe poprzedzajg wprowadzenie
w przedsiebiorstwach innowacji produktowych, przy czym w ramach
realizowanych badan czesto uwzglednia sie zaréwno badania technologiczne,
jak i konsumenckie, co pozawala nie tylko na stworzenie nowego produktu,
ale réwniez na prognozowanie jego akceptowalnosci konsumenckiej.

Ponadto, w odniesieniu do innowac;ji produktowych prowadzacych
do uzyskania produktéw spozywczych o podwyzszonej jakosci jako efekt
modyfikacji sktadu i wartosci odzywczej, nalezy takze podkresli¢, ze czesto
wymagajg one takze zmian procesowych. Wynika to z tego, ze uzycie innych
surowcow lub zmiana rodzaju dodatkdw bardzo czesto wymusza koniecznos¢
dalszych zmian, aby uzyskaé produkt nieodbiegajgcy pod wzgledem innych
cech od produktu typowego i juz obecnego na rynku.

Badania realizowane w ostatnich latach, dotyczace jakosci produktéw
zywnosciowych wynikajgcej z okreslonego sktadu i wartosci odzywczej,
w duzej mierze byty ukierunkowane na zawartos¢ konkretnych zwigzkow
bioaktywnych, w tym takich jak zwigzki fenolowe, B-karoten, antocyjanidyny,
genisteina, oraz na wynikajgce z tego wtasciwosci produktéw, w tym duza
czes$é dotyczyta wtasciwosci antyoksydacyjnych. Tego rodzaju sktadniki
znajdujace sie w produktach spozywczych mogg wynikac z ich naturalnej
zawartosci w surowcach i z doboru surowcéw, ale réwniez byé dodawane
w procesie produkcyjnym, stad producenci mogg w rézny sposob
planowaé produkcje majgcg na celu uzyskanie produktéw spozywczych
charakteryzujacych sie podwyzszong zawartoscig okreslonych sktadnikéw
bioaktywnych. W kontekscie produkowania zywnosci o podwyzszonej
zawartosci okreslonych sktadnikow bioaktywnych, ksztattowanie jakosci
zywnosci w duzej mierze sprowadza sie do tworzenia zywnosci funkcjonalnej
(ang. functional food), okreslanej réwniez mianem zywnosci programowanej
(ang. designer food), to jest takiej, w przypadku ktérej udowodniono jej
korzystny wptyw na funkcje organizmu ponad jej efekt odzywczy, wynikajacy
z wartosci odzywczej w jej tradycyjnym rozumieniu, a ktérej dziatanie
prozdrowotne jest udokumentowane badaniami naukowymi (Rajasekaran
i Kalaivani 2013).
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Drugi nurt badan realizowanych w ostatnich latach, dotyczgcych jakosci
produktow zywnosciowych wynikajacej z okreslonego sktadu i wartosci
odzywczej, wigze sie z zawartoscig sktadnikéw podstawowych, w tym biatka,
w niektérych regionach swiata bedacego sktadnikiem deficytowym (kraje
rozwijajgce sie) i ttuszczu, w tym cholesterolu, ktérego spozycie w innych
regionach $wiata (kraje rozwiniete) musi by¢ ograniczane. W odniesieniu do
tej kwestii nalezy zwrdci¢ uwage na to, ze jest widoczne, jak bardzo grupa
docelowa konsumentéw determinuje kwestie ksztattujgce jakos¢ produktéw
spozywczych. Jednakze nie tylko region Swiata czy kraj (kraje rozwijajgce sie
i rozwiniete) majg wptyw na to, jakie cechy produktu sg utozsamiane z jego
jakoscig, ale takze w ramach okreslonego kraju rézne grupy konsumentow
moga mie¢ odmienne oczekiwania.

Istnieje mozliwos¢ wskazania typowych kierunkéw badawczych zwigzanych
z jakoscig zywnosci jako cechg wynikajgca ze sktadu i wartosci odzywczej
oraz okreslenia mozliwosci wykorzystania tego rodzaju badan w sektorze
spozywczym dla produkcji wyrobdéw o okreslonych cechach jakosciowych.
Przytoczone badania stanowig jedynie przyktady tego, w jaki sposéb ich
autorzy odnoszg sie do jakosci produktu oraz mozliwosci jej ksztattowania
w procesie produkcyjnym.

— Woptyw procesu produkcji na cechy jakosciowe obejmujace zawartosc
zwigzkéw bioaktywnych. Poréwnano metody stosowane do utrwalania
sokéw z czerwonych owocéw (czerwone winogrona, granat, wisnie), takie
jak pasteryzacja, zastosowanie umiarkowanie podwyzszonej temperatury,
ultradzwiekow, lub ultradzwiekéw i umiarkowanie podwyzszonej
temperatury, i wykazano, ze optymalna jest metoda tgcznego zastosowania
ultradzwiekéw i umiarkowanie podwyzszonej temperatury, poniewaz
pozwala to rownoczesnie na uzyskanie bezpieczenstwa mikrobiologicznego
produktu i najwyzszej zawartosci w nim zwigzkéw fenolowych (Hooshyar
i in. 2020). Autorzy niniejszego badania zdefiniowali jako$¢ produktu jako
pofaczenie bezpieczenstwa mikrobiologicznego i najwyzszej zawartosci
zwigzkow fenolowych, ktdre wybrali jako najwazniejszg, w przypadku
ocenianego produktu, ceche wynikajgcg z zawartosci sktadnikéw
bioaktywnych w produkcie.



107

Réwniez zwigzkdéw fenolowych dotyczyto badanie obejmujace analize
mozliwosci zwiekszenia zawartosci zwigzkéw fenolowych ogétem przy
produkcji wina Pinot Noir i Merlot przez zastosowanie pulsacyjnego pola
elektrycznego na etapie przed maceracjg, ktére wykazato, ze pozwala to

na zwiekszenie zawartosci nie tylko zwigzkdw fenolowych ogdétem, ale
takze flawonoiddw i antocyjanidyn, jak réwniez zaobserwowano poprawe
potencjatu antyoksydacyjnego oraz poprawe intensywnosci barwy, co
okreslono jako poprawe jakosSci produktu koricowego (Teusdea i in. 2017).
Nalezy podkresli¢, ze zwigzki fenolowe sg korzystne dla zdrowia, poniewaz
mogaq przyczyniac sie do zapobiegania wystgpienia wielu chordb, np.
cukrzycy typu 2 (De Sales i in. 2012), nadcisnienia tetniczego czy chordb
neurodegeneracyjnych (Rahmaniin. 2021).

Mozliwosci poprawy cech jakosciowych produktow przez dodatek nowych
sktadnikéw w procesie produkcji. Wskazano, ze w zwigzku z rosngcym
wykorzystaniem wysokiej jakosci maki z kassawy istnieje koniecznos¢
okreslenia jej wtasciwosci antyoksydacyjnych oraz wypiekowych

i w przeprowadzonym badaniu wykazano, ze wzbogacenie maki z kassawy
przez dodanie Brachystegia eurycoma (roslina strgczkowa z rodziny
Fabaceae) pozwala na uzyskanie produktu zaréwno o podwyzszonych
wtasciwosciach antyoksydacyjnych, jak i wypiekowych, co okresli¢ mozna
jako poprawe jakosci produktu (lrondi i in. 2019). Substancje o charakterze
antyoksydacyjnym w zywnosci znajdujg sie w zakresie zainteresowan
naukowcow i technologdéw ze wzgledu na udowodnione naukowo korzysci,
takie jak ochrona przed uszkodzeniami spowodowanymi przez wolne
rodniki, co ma znaczenie w profilaktyce wielu chordb przewlektych,

np. sercowo-naczyniowych, nowotworowych czy stanéw zapalnych
(Vaibhav i in. 2011).

Cechy jakosciowe produktéw uzyskanych z wykorzystaniem nowych
surowcow. Oceniano mozliwosci uzyskania oleju z Maximiliana maripa,
bedacej najpowszechniejszg palma w Brazylii, oraz cechy produktu zwigzane
z jego jakoscig i wykazano, ze uzyskany produkt charakteryzuje sie wysoka
zawartoscig kwasow oleinowego i palmitynowego, zwigzkéw fenolowych

i B-karotenu (Turola Barbi i in. 2019).
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Uwzgledniany przez badaczy B-karoten, jako cecha zwigzana z jakoscia
produktu, ma szczegdlne znacznie, gdyz wyzszy poziom we krwi tego
karotenoidu, jak rowniez innych karotenoiddw, zwigzany jest z nizszym
ryzykiem wystgpienia nowotwordw ptuc, jamy ustnej, gardta, krtani czy
szyjki macicy (Institute of Medicine 2000).

— Woptyw procesu produkcji na cechy jakosciowe produktéw uzyskanych
z wykorzystaniem nowych surowcéw. Opracowano technologie
wytwarzania pieczywa z wysokiej jakosci maki z zéttej kassawy, ktéra moze
stanowi¢ zrodto prowitaminy A i poprawiac stan odzywienia tg witaming
u konsumentow z krajéw Afryki Subsaharyjskiej (Awoyale i in. 2018). Ma
to znacznie w przypadku osiggania zalecanego dziennego spozycia w celu
redukcji ryzyka choréb wynikajgcych z niedoboru witaminy A (Tariku i in.
2016), stad w przypadku tej grupy docelowej ta cecha produktu nalezy do
istotnych cech jakosciowych.

— Wptyw nowych surowcdw na cechy jakosciowe produktéw. W regionie
Afryki Subsaharyjskiej, gdzie powazny problem stanowi niedozywienie
biatkowe, istnieje potencjalna mozliwos¢ wykorzystania nasion roslin
strgczkowych — wspiegi wezowatej i soi. Opracowano recepture przekgsek
z wysokiej jakosci maka z kassawy ze wskazanymi nasionami roslin
strgczkowych, przy czym wariant pozyskany z wykorzystaniem nasion
soi charakteryzowat sie wyzszg zawartoscig biatka, jednakze preferencje
konsumenckie wariantow byty zalezne od pochodzenia cztonkéw zespotéw
oceniajgcych (Maziya-Dixon i in. 2017). Badanie to nie tylko wykazato
przydatnos¢ ocenianych surowcow, ale takze potwierdzito istotny wptyw
grupy docelowej na postrzeganie jakosci produktow.

— Mozliwosci stworzenia produktéw z grupy zywnosci funkcjonalnej
wzbogacanych w sktadniki bioaktywne. Przeprowadzono prébe stworzenia
produktéw funkcjonalnych w postaci cukierkéw do zucia z zawartoscig
genisteiny z koncentratéw biatek tubinu poddanych fermentacji mlekowe;j,
stanowigcych rownoczesnie bogate Zzrédto biatka (Bartkiene i in. 2018).

W badaniu tym wykazano, ze istnieje mozliwos¢ zaprojektowania

i stworzenia tego rodzaju produktu o cechach jakosciowych dostosowanych
do oczekiwan okreslonej grupy docelowej, przy czym genisteina zostafa
wybrana ze wzgledu na to, ze jest ona izoflawonem o udowodnionych
dziataniach: przeciwutleniajgcym, przeciwzapalnym, przeciwbakteryjnym

i przeciwwirusowym (Sharifi-Rad i in. 2021).
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— Woptyw usuniecia lub zmniejszenia zawartosci zwigzkow, ktére moga
negatywnie wptywac na zdrowie konsumenta oraz na inne cechy
jakosciowe. Opracowano, dzieki zastosowaniu metody wodnej
enzymatycznej ekstrakcji, technologie produkcji smalcu o obnizonej
zawartosci cholesterolu z wykorzystaniem produktéw odpadowych
z przetwarzania wieprzowiny, a jako$¢ uzyskanego produktu oceniono jako
wysoka i wskazano, ze mozliwe jest jego dalsze wykorzystanie w przemysle
(Wang iin. 2016). Ten kierunek badan i produkcji w sektorze spozywczym
jest istotny dla krajow rozwinietych, poniewaz w skali globalnej jedng
trzecig zgondéw z powodu choroby niedokrwiennej serca i niedokrwiennego
udaru modzgu przypisuje sie obecnie wysokiemu poziomowi cholesterolu
nie-HDL (NCD Risk Factor Collaboration 2020).

— Wptyw wykorzystania niestandardowych surowcéw do tej pory
niestosowanych w produkcji zywnosci na cechy jakosciowe produktéw.
Realizowane badania sg ukierunkowane na wykorzystanie takich
surowcoéw, ktdre stanowig produkt odpadowy z konwencjonalnej
produkcji (np. pestki daktyli, produkt uboczny produkcji sardynek),
ale réwniez surowcéw niewykorzystywanych dotychczas w produkcji
okreslonych wyrobdw (np. nasiona akacji), lub takich, ktére w krajach
rozwinietych nie sg tradycyjnie postrzegane jako produkt konsumpcyjny
(np. pancerze $wierszczy), albo opierajg sie na zaawansowanych metodach
produkcji (np. synteza mikrobiologiczna biatka). Jednakze, niezaleznie od
wykorzystywanych surowcow, kluczowe jest to, jakimi cechami jakoSciowymi
bedzie charakteryzowat sie produkt i czy bedzie on akceptowany przez
konsumentow. Oceniano mozliwos¢ produkcji oleju z odpaddw z produkcji
daktyli (pestki) i za pomocg metody spektroskopii w podczerwieni
wykazano, ze uzyskany produkt moze by¢ poréwnywalny pod wzgledem
charakterystyki z oliwg z oliwek (Oladipupo Kareem i in. 2021). Oceniano
mozliwos¢ pozyskania oleju z produktdw ubocznych produkcji sardynek
i wykazano, ze cechy jakosciowe pozyskanego oleju (w tym zawartos¢
wielonienasyconych kwasow ttuszczowych) sg poréwnywalne do tych
w przypadku oleju pozyskanego z sardynek (Soldo i in. 2019). Analizowano
réwniez mozliwos¢ wykorzystania nasion akacji jako zrodta biatka roslinnego
i mimo zawartosci zwigzkdw o charakterze antyodzywczym i inhibitoréow
proteinaz stwierdzono potencjalng mozliwos¢ wykorzystania nasion akacji
(Adiamoiin. 2020).
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Wykorzystujgc szczepy Yarrowia lipolytica i Debaryomyces hansenii,
wyprodukowano hydrolizaty ze sproszkowanych pancerzy Swierszczy
i uzyskano produkt charakteryzujacy sie obecnoscig lotnych zwigzkéw
aromatycznych i zwigzkéw biatkowych charakterystycznych dla produktéow
fermentowanych (Patrignani i in. 2020). Oceniano potencjalne mozliwosci
dostarczenia biatka o wysokiej wartosci biologicznej pozyskanego na
drodze syntezy mikrobiologicznej i skonstruowano model przedstawiajgcy
optacalnosc¢ takiego rozwigzania (Vestergaard i in. 2016). Wszystkie
wskazane mozliwosci wigzg sie z potrzebg dostarczenia wiekszej ilosci
zywnosci rosnacej liczbie ludnosci, co wymaga zmiany podejscia do jej
produkcji. Mimo ze wedtug Organizacji Narodéw Zjednoczonych catkowita
Swiatowa produkcja przekracza cztery miliardy ton zywnosci rocznie, to
ponad jedna trzecia z tej produkcji jest marnowana (Jones-Garcia i in.
2022), co w latach 2010-2016 kosztowato bilion dolaréw rocznie i byto
odpowiedzialne za 8-10% antropogenicznej emisji gazéw cieplarnianych
(Climate Change 2019). Ze skali zjawiska marnotrawstwa zywnosci wynika
pilna potrzeba poszukiwania alternatywnych zrédet sktadnikéw odzywczych
(Muruguiin. 2021).
Przytoczone badania stanowig jedynie przyktady tego, w jaki sposdb
ich autorzy odnoszg sie do problemu jakosci produktu oraz mozliwosci jej
ksztattowania w procesie produkcyjnym, ale jasno ukazujg koniecznosc
ksztattowania nowych kompetencji w sektorze spozywczym w celu poszerzania
mozliwosci poszczegdlnych przedsiebiorstw oraz sprostania oczekiwaniom
zmieniajgcego sie rynku zywnosci i zmieniajgcym sie oczekiwaniom
konsumentow.
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 11

Jakos¢ produktow spozywczych
jako cecha wynikajaca z procesu
przetwarzania

Dominika Gtabska, Dominika Guzek, Krystyna Gutkowska

Mimo ze w ostatnich latach przetwdrstwo zywnosci jest w niektérych
Srodowiskach postrzegane negatywnie ze wzgledu na skojarzenie z zywnoscig
wysokoprzetworzong i jej potencjalnym negatywnym wptywem na zdrowie
oraz konsekwencjami srodowiskowymi, to przetwérstwo produktow
spozywczych jest i nadal bedzie waznym elementem sektora spozywczego.
Przetworstwo surowcow spozywczych miato w przesztosci zasadnicze znaczenie
dla mozliwosci spozywania niektérych produktéw (aby surowe produkty
mogty zostaé spozyte), czy smakowitosci innych (aby poprawic ich walory
sensoryczne), ale przede wszystkim przez setki lat uksztattowato ogromny
asortyment réznych produktéw spozywczych. Obecnie przeszto ono dtuga
droge od podstawowego gotowania do zaawansowane] technologii zywnosci,
w ktérej istotng role odgrywajg zasady projektowania produktow
i przetwarzania w odpowiedzi na konkretne oczekiwania konsumentow.

W konsekwencji pojawiajg sie nowe technologie, ktére majg zréznicowany
wptyw na warto$¢ odzywczg produktéw, ich wtasciwosci, ale takze
na zdrowie cztowieka.
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W ciggu ostatnich dziesiecioleci, w odpowiedzi na pojawiajgce sie watpliwosci
natury zdrowotnej, wsrdd innych kierunkdw rozwoju sektora obserwuje sie
takze trend odchodzenia od konwencjonalnych metod przetwarzania na

rzecz tagodniejszych metod, w tym przetwarzania nietermicznego czy tzw.
minimalnego przetwarzania (z wykorzystaniem metod, ktére umozliwiajg
uzyskanie produktéw gotowych lub prawie gotowych do spozycia,
charakteryzujgcych sie odpowiednig trwatoscig, o maksymalnie zachowanej
jakosci sensorycznej, wysokiej wartosci odzywczej i jednoczesnie bezpiecznych
dla konsumenta). Powoduje to zwiekszenie réznorodnosci zywnosci dostepne;j
na rynku i mozliwosci wyboru przez konsumentéw produktow, ktérych cechy
jakosciowe najbardziej im odpowiadajg (Knorr i Watzke 2019).

Biorac pod uwage, ze jakos$¢ zywnosci to ztozone i wielowymiarowe pojecie
obejmujace wszelkie cechy i wtasciwosci produktu decydujgce o zdolnosci
zaspokojenia potrzeb konsumenta, produkt, ktéry jedna osoba postrzega
jako ten o wysokiej jakosci, dla drugiej moze juz taki nie byé, co wynika z jej
odmiennych oczekiwan i réznych cech branych pod uwage przy subiektywnej
ocenie jakosci. Tym samym mozna stwierdzié, ze obecnie konsument dokonujgc
wyboru produktu spozywczego, przy uwzglednieniu okreslonych oczekiwan,
ktére ma wobec produktu, posrednio wybiera takze proces przetwarzania, co
oznacza, ze producenci projektujgc sposéb przetwarzania, muszg uwzglednic
postrzeganie jakosSci zywnosci przez konsumentéw z ich grupy docelowe;j
(Report of Twenty-Fourth FAO Regional Conference for Europe 2004), wpisujac
sie tym samym w trend zywnosci projektowanej czy skrojonej na miare (ang.
tailored food).

W kontekscie coraz szerzej pojawiajgcych sie mozliwosci wyboru — od
zywnosci nisko- do wysokoprzetworzonej — oraz rosngcej roli Swiadomosci
konsumenckiej, ktéra powinna sktaniaé¢ nabywcéw produktow spozywczych
do prozdrowotnych wyboréw, stworzony zostat system klasyfikacji produktéw
spozywczych NOVA. Powstat on jako efekt zupetnie nowego podejscia do
produktéw spozywczych, w opozycji do wczesniejszego, ktore ktadto nacisk
gtownie na sktad i warto$é odzywczg produktéw, a w duzej mierze pomijato
kwestie zwigzane z zastosowanymi technologiami i procesami przetwarzania
surowca. Autorzy tej klasyfikacji wskazujg, ze podczas gdy prawie wszystkie
produkty spozywcze i napoje sg w jakis sposéb przetwarzane, a przetworzona
zywnos¢ i napoje nie tworzg jednorodnej grupy, to dla zdrowia cztowieka
istotne znaczenie maja réznice wynikajace z rodzaju, intensywnosci i celu
przetwarzania zywnosci.



115

Réwnoczesnie podkresla sie, ze przetwarzanie nie jest czyms ztym i samo

w sobie nie powinno by¢ traktowane jako proces negatywnie wptywajacy na
jakos¢ zywnosci, ale jego faktyczny wptyw zalezy od rodzaju i intensywnosci
przetwarzania (Monteiro 2009).

Klasyfikacja NOVA obejmuje trzy gtéwne grupy produktéw spozywczych
0 rosngcej intensywnosci przetwarzania: zywnos$¢ nieprzetworzona lub
minimalnie przetworzona (grupa 1), produkty spozywcze przetworzone
(grupa 2) oraz produkty spozywcze ultraprzetworzone (grupa 3). Grupa 1
(zywnos¢ nieprzetworzona lub minimalnie przetworzona) obejmuje w duzej
mierze surowce, w stosunku do ktérych zastosowano nieznaczng modyfikacje
obejmujaca gtéwnie proces fizyczny (np. czyszczenie, porcjowanie, usuwanie
czesci niejadalnych, tarcie, wyciskanie, suszenie, chtodzenie, zamrazanie,
pasteryzacja, fermentacja, pakowanie). Grupa 2 (produkty spozywcze
przetworzone) obejmuje produkty uzyskane z zastosowaniem wyzszego stopnia
przetworzenia, co zmienia zasadniczo ich charakter i jest realizowane poprzez
procesy fizyczne i chemiczne (np. przy zastosowaniu podwyzszonego cisnienia,
rafinacji, uwodornienia, hydrolizy, enzymdw i dodatkow). Grupa 3 (produkty
spozywcze ultraprzetworzone) obejmuje produkty spozywcze, ktdre sg gotowe
do spozycia lub gotowe do podgrzania przy niewielkim przygotowaniu lub
bez przygotowania, co uzyskuje sie dzieki zastosowaniu dalszych proceséw
przetworczych (np. solenie, stodzenie, pieczenie, smazenie, frytowanie,
peklowanie, wedzenie, marynowanie, stosowanie konserwantow i dodatkéw)
(Monteiro i in. 2010).

System klasyfikacji produktéw spozywczych NOVA ma zaréwno
zwolennikoéw, jak i przeciwnikdw, ktérzy z jednej strony wskazujg tatwosé jego
zastosowania i interpretacji nawet dla konsumentéw bez gtebszej wiedzy
zywieniowej, a z drugiej to, ze sam fakt poddania produktu spozywczego
okreslonemu przetwarzaniu nie decyduje o jego wptywie na zdrowie, ale
prawdg pozostaje stwierdzenie, ze wartos¢ odzywcza, ktdra o tym wptywie
na zdrowie decyduje, w duzej mierze jest powigzana z zastosowanym
przetwarzaniem i najogdlniej mozna wskazac, ze wraz z rosngcg intensywnoscia
przetwarzania obnizeniu bedzie ulega¢ warto$¢ odzywcza zywnosci. Jednakze,
jak juz wczesdniej wskazano, nie jest to tozsame z ulegajacg obnizeniu
jakoscig zywnosci, co wynika z tego, ze jako$¢ moze by¢ przez konsumentéw
postrzegana subiektywnie (Knorr i Watzke 2019), a o ostatecznej akceptacji
zywnosci przesadza jej smak.
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W kontekscie zwigzku procesu przetwarzania produktéw spozywczych z ich
jakoscig (jakos$¢ zywnosci zorientowana na proces) nalezy wskazac, ze odnosi
sie ona do licznych cech produktu i w tym kontekscie zaréwno produkty z grupy
1 klasyfikacji NOVA (zywnos¢ nieprzetworzona lub minimalnie przetworzona),
jak i z grupy 3 klasyfikacji NOVA (produkty spozywcze ultraprzetworzone)

w okreslonych kontekstach mogg by¢ postrzegane jako produkty o wysokiej
jakosci — jako te o wysokiej wartosci odzywczej z jednej strony oraz te

o wysokim poziomie smakowito$ci, tatwosci przygotowania, czy okreslone;j
wartosci dodanej z drugiej strony.

Ukierunkowanie produkcji na jako$¢ zywnosci zorientowang na proces
i wynikajacg z zastosowanego procesu przetwarzania bedzie zwigzane
z zapotrzebowaniem na okreslone kompetencje, w tym takze nowe
kompetencje, ktore wigzaé sie beda z przemianami zwigzanymi z Przemystem
4.0. Wsrdd nich wskazaé nalezy te w oczywisty sposéb wynikajace z
wprowadzanych zmian produkcyjnych, w tym zdolnos¢ przystosowania sie
i uczenia sie przez cate zycie, umiejetnos¢ myslenia analitycznego, umiejetnosc
kompleksowego przetwarzania i interpretacji informacji, umiejetnosc¢ analizy
danych lub zaawansowanej analizy danych, umiejetnos¢ kompleksowego
rozwigzywania problemoéw, przedsiebiorczos¢ i zdolnos¢ podejmowania
inicjatywy czy kreatywnosc. Jednoczes$nie pojawia sie koniecznos¢ rozwoju
kompetencji scisle zwigzanych z ukierunkowaniem jakosci na proces, w tym
znajomosc systemu zarzgdzania produkcjg (ang. Manufacturing Execution
System — MES), czy umiejetnos¢ uzywania robotéw autonomicznych
i nieautonomicznych (Akyazi i in. 2020).

Zastosowanie nowych metod przetwarzania zywnosci nie tylko stwarza
okres-lone mozliwosci tworzenia nowych produktow, ale takze wskazuje
nowe kierunki badawcze, ktére muszg by¢ obecnie rozwijane, aby umozliwié
uzyskanie produktu spetniajgcego okreslone oczekiwania konsumentow
(zaréwno nisko-, jak i wysokoprzetworzonego). Ponadto wskaza¢ nalezy, ze
czesto badania naukowe poprzedzajg wprowadzenie w przedsiebiorstwach
innowacji procesowych, przy czym w ramach realizowanych badan czesto
uwzglednia sie zaréwno badania technologiczne, jak i konsumenckie,
co pozawala nie tylko na stworzenie nowego produktu, ale rowniez na
prognozowanie jego akceptowalnosci konsumenckie;.
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Podobnie jak innowacje produktowe, prowadzgce do uzyskania nowych
produktéw spozywczych bedacych efektem modyfikacji sktadu i wartosci
odzyweczej i czesto wymagajgce zmian procesowych, tak i innowacje
procesowe, majgce na celu uzyskanie produktu nisko- lub
wysokoprzetworzonego o zdefiniowanej wartos$ci dodanej, takze wymagaja
czesto zmian w sktadzie produktu i pociggajg za sobg zmiane jego wartosci
odzyweczej. Jest to zwigzane z dgzeniem do uzyskania produktu akceptowalnego
przez konsumentdw, co czesto wigze sie z tym, ze nie powinien on znaczgco
odbiegac od analogicznych produktéw wczesniej dostepnych na rynku.

Badania realizowane w ostatnich latach, dotyczace jakosci produktow
zywnosciowych wynikajgcej z okreslonego procesu przetwodrczego, w duzej
mierze byty ukierunkowane na obnizenie kosztéw produkcji, co wymaga
zastosowania zmian technologicznych, aby umozliwi¢ uzyskanie produktu
nieodbiegajgcego od oczekiwan konsumentéw. Ponadto realizowane zmiany
dotycza réznych obszaréow — wiasciwych technologii produkcji, metod
pakowania i przechowywania oraz technologii kontroli i monitorowania
produkcji. Jednocze$nie wszystkie te zmiany mogg by¢ potgczone, gdyz
zastosowanie okreslonych zmian w produkcji moze za sobg pociggac
koniecznos¢ kolejnych zmian technologicznych z niej wynikajgcych.
Réwnoczesnie nalezy wskazac, ze w okresie globalnych kryzysow
ekonomicznych, przy wzroscie cen energii i surowcow, wsrdd priorytetow
w produkcji zywnosci znajduje sie wysoka wydajnos$¢é produkcji, ktdra
bezposrednio przektada sie na zysk ekonomiczny przedsiebiorcy (Savchenko
2019). Biorgc pod uwage, ze produkcja zywnosci odbywa sie przy zuzyciu
energii elektrycznej, jednoczesnie generujac odpady i emisje zanieczyszczen,
to optymalizacja produkcji w tym zakresie moze przyczyniac sie do utrzymania
jakosci produktu przy zachowaniu akceptowanej ceny produktu korficowego
(Bianchiiin. 2015).

Istnieje mozliwos¢ wskazania typowych kierunkéw badawczych zwigzanych
z jakoscig zywnosci jako cecha wynikajacg z zastosowanej technologii produkcji
oraz okreslenia mozliwosci wykorzystania tego rodzaju badan w sektorze
spozywczym dla produkcji wyrobdéw o okreslonych cechach jakosciowych.
Przytoczone dalej badania stanowig jedynie przyktady tego, w jaki sposdb
autorzy badan odnoszg sie do jakosci produktu oraz mozliwosci jej
ksztattowania w procesie produkcyjnym.
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— Wptyw zmian procesu produkcji na redukcje ilosci odpaddéw przy
zachowaniu cech jakosciowych produktu. Oceniano zaawansowang metode
ekstrakcji oleju z orzeszkdéw ziemnych, ktéra pozwolita na zredukowanie
ilosci odpaddw, przy czym wskazano, ze ta metoda moze mie¢ zastosowanie
réwniez w oddzielaniu oleju z jakichkolwiek innych nasion roslin oleistych,
by¢ moze z pewnymi modyfikacjami parametréw technicznych w celu
zachowania cech jakosciowych produktu (Tu i Wu 2020).

— Analiza mozliwosci obnizenia energochtonnosci produkcji przy
zachowaniu cech jakosciowych produktu. Analizie poddano, w celu
optymalizacji kosztéw zwigzanych z energochtonnoscig procesu produkcji,
energochtonnos¢ produkcji oliwy z oliwek i wskazano najwazniejsze
parametry procesu, ktére w przyjetym modelu majg na nig najwiekszy
wptyw (Tamborrino i in. 2019).

— Mozliwosci dostosowania technologii do wykorzystania tafiszych surowcow
bez obnizenia jakosci produktu. Poszukiwano tanszej alternatywy dla
pszenicy jako surowca do produkcji smazonych przekgsek w Zambii, gdzie
cena produktu z pszenicy moze by¢ zbyt wysoka dla konsumentéw
i opracowano technologie dla swiezych korzeni kassawy, maki z kassawy
o wysokiej jakosSci oraz mieszaniny wysokiej jakosci maki z kassawy i soi, przy
czym wykazano, ze mieszanina wysokiej jakosci maki z kassawy
i soi pozwala uzyskaé produkt o najlepszej wartosci odzywczej i walorach
sensorycznych (Oladeji i in. 2019). Oceniano mozliwos¢ wykorzystania maki
z dodatkiem maki kassawy oraz grzybdéw (dla poprawy wartosci odzywczej)
zamiast typowej maki pszennej i mimo ze wtasciwosci tej maki i typowe;j
maki pszennej sie roznity, wykazano istnienie potencjatu rozwojowego
dla tego typu rozwigzan (Ekunseitan i in. 2017). Opracowano technologie
wytwarzania produktu do zywienia dzieci zawierajgcego kukurydze
i ciecierzyce — surowce tanie i lokalnie dostepne — z wykorzystaniem metody
ekstruzji, co pozwolito na uzyskanie wyzszej strawnosci biatka i skrobi oraz
lepszych parametrow fizykochemicznych (Aliiin. 2017).

— Wptyw procesu technologicznego na poprawe jakosci produktu. Analizie
poddano mozliwosci optymalizacji procesu fermentacji Parkia biglobosa
(roslina przyprawowa) w celu uzyskania lepszych parametrow produktu
i wykazano, ze pewna poprawa jest mozliwa, jednakze nalezy prowadzic¢
dalsze badania w celu poprawy aromatu produktu finalnego, ktory okazat
sie by¢ limitujgcy (Agbobatinkpo i in. 2019).
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Oceniano mozliwos¢ wykorzystania odmian kukurydzy o wysokiej
zawartosci amylopektyn lub o wysokiej jakosci biatka w produkcji
pieczywa bezglutenowego i wykazano, ze zastosowanie odmian
kukurydzy o wysokiej zawartosci amylopektyn przyczynito sie do
poprawy cech sensorycznych wyrobdéw (Revilla i in. 2019). Opracowano
technologie przygotowania maki ze stodkiego ziemniaka (pochrzyn),
ktdra charakteryzuje sie wiekszg stabilno$cig w przechowywaniu niz

sam pochrzyn, a ponadto potencjalnie mogtaby stanowi¢ zastepnik maki
pszennej (Adebowale i in. 2018).

Opracowanie nowych technologii produkcji przy zachowaniu lub poprawie
cech jakosciowych produktu. Oceniano mozliwosci technologiczne
stabilizacji wysokiej jakosci serwatki mlecznej przy wykorzystaniu
promieniowania UV, ktérego wptyw poréwnano z konwencjonalng

metodgq termiczng, i wykazano, ze w poréwnaniu z pasteryzacjg
wykorzystanie promieniowania UV pozwala na uzyskanie takiej samej
jakos$ci mikrobiologicznej, ale lepszych cech jakosciowych (Buhler i in.
2019). Opracowano nowg technologie produkcji wyrobéw bezglutenowych
(o zawartosci glutenu ponizej 20 mg/kg), poprzez wykorzystanie metody
enzymatycznej degradacji glutenu i wykazano, ze metoda ta moze pozwoli¢
na uzyskanie produktéw bezpiecznych dla oséb z celiakia (Scherfiin. 2016).
Opracowano technologie ekstrakcji imbiru dwutlenkiem wegla

w stanie nadkrytycznym w celu uzyskania oleju bogatego w zwigzki lotne,
co pozwolito unikngé wad konwencjonalnych metod zwigzanych ze
zmianami degradacyjnymi zwigzkéw lotnych (Shukla i in. 2019).

Mozliwosci opracowania procesu technologicznego dla uzyskania nowych
produktéw o cechach jakosciowych poréwnywalnych do produktow
konwencjonalnych. Oceniano mozliwosci produkcji produktéw o obnizonej
zawartosci cukru z wykorzystaniem stewiozydéw, lub ,,surowego” ekstraktu
stewii i wykazano, ze mogg charakteryzowac sie one poréwnywalng
akceptacjg konsumencka (Torri i in. 2017). Analizowano mozliwosci
produkcji fermentowanych kietbas z miesa koziego z wykorzystaniem
spontanicznej fermentacji i oceniano wyizolowane szczepy bakterii kwasu
mlekowego, z ktérych wszystkie szczepy miaty zdolno$é do wytwarzania
kwasu, stad wykazywaty mozliwos¢ przedtuzenia trwatosci tego typy
produktow (Nedianiiin. 2017). Opracowano protokét technologii produkcji
fermentowanego produktu rybnego z dodatkiem Aquilaria sinensis (roslina
z rodziny wawrzynkowatych) w celu uzyskania przekasek rybnych, ktére
mogaq by¢ przechowywane w temperaturze pokojowej (Yangiin. 2019).
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— Woptyw technologii i metod pakowania oraz przechowywania na cechy
jako$ciowe produktéw. Badano mozliwosci pozyskania nanowtdkien celulozy
z Ficus natalensis i uzyskano produkt charakteryzujgcy sie nowymi cechami,
w tym wyzszg stabilnoscig termiczng, ktéry moze by¢ wykorzystywany
w produkcji opakowan do zywnosci (Farooq i in. 2021). Opracowano
technologie produkcji materiatu do wykorzystania do opakowan produktéw
spozywczych, przy czym jako surowiec poprawiajacy sktad opakowan
uzyto toryfikowanych fuséw z kawy (Mustafa i in. 2017). Oceniano
wptyw na srodowisko réznych rodzajow opakowan do oliwy z oliwek
— dwdch powszechnie stosowanych rozwigzan (cynowe puszki, butelki
z przyciemnianego szkfa) oraz jednego nowego (opakowania ze stali
nierdzewnej), przy czym wykazano, ze najmniejszy wptyw na srodowisko
wystepuje w przypadku zastosowania butelki z przyciemnianego szkfa,

a najwiekszy — opakowania ze stali nierdzewnej (Guiso i in. 2017). Okreslono
priorytety w produkcji zywnosci zwigzane z mozliwo$ciami przechowywania
i wskazano, ze konieczne jest opracowanie algorytmow efektywnej logistyki
przechowywania zapewniajgcej system petnej identyfikowalnosci (ang.
traceability), ale tradycyjnie stosowane technologie moga w tym celu nie
by¢ wystarczajgce, dlatego nalezy opracowac innowacyjne rozwigzania
(Galstyaniin. 2019).

— Technologie kontroli i monitorowania produkcji konieczne w celu
zapewnienia cech jakosciowych produktu. Opracowano protokét i wskazano
mozliwosci wykrywania insektow w produktach spozywczych przez
analize genomu mitochondrialnego (Ramachandraniin. 2019). Oceniano
uzytecznosc technologii wykorzystujgcej analize genetyczng dla wskazania
gendw ksztattujgcych jakosc ryzu i odpowiadajgcych za jego kluczowe cechy
wptywajgce na jakos¢ w ocenie konsumenckiej (Quero i in. 2018). Analizie
poddano metode wykrywania naturalnych i syntetycznych zanieczyszczen
w zywnosci z wykorzystaniem testow immunologicznych, ktore nie tylko sg
uzyteczne, ale w przyszto$ci mogg by¢ stosowane na szeroka skale
(Liiin. 2017). Oceniano mozliwosci wykorzystania metod niedestrukcyjnych
(obrazowania wielospektralnego w potgczeniu z chemometrig) w detekcji
nasion arbuza wysokiej jakosci sposrdd innych nasion i wykazano, ze ta
metoda jest nie tylko niedestrukcyjna, ale szybka i skuteczna (Liu i in. 2019).
Oceniano profil lotnych zwigzkéw zapachowych w przypadku orzechéw
laskowych i oceniano wptyw czynnikdéw zwigzanych z ich produkcjg na te
cechy, co pozwolito na okreslenie optymalnych warunkdéw procesu dla
uzyskania pozgdanego profilu zwigzkéw zapachowych (Rosso i in. 2018).
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Mimo ze przytoczone badania stanowig jedynie przykfady tego w jaki

sposdb ich autorzy odnoszg sie do jakosci produktu oraz mozliwosci jej
ksztattowania w procesie produkcyjnym, to jasno ukazujg one koniecznosé
ksztattowania nowych kompetencji w sektorze spozywczym w celu poszerzania
mozliwosci poszczegdlnych przedsiebiorstw oraz sprostania oczekiwaniom
zmieniajgcego sie rynku.

Spis piSmiennictwa

1.

Adebowale, A.A., Wahab, A.B., Sobukola, P.O., Obadina, A.O., Kajihausa, E.O.,

Adegunwa, O.M., Sanni, O.L., Tomlins, K. (2018). The antinutritional and vitamin
composition of high-quality yam flour as affected by yam specie, pretreatment, and drying
method. Food Science & Nutrition, 2, 6(8), 1985-1990. DOI: https://doi.org/10.1002/
fsn3.619

Agbobatinkpo, B.P., Tossou, G.M., Adinsi, L., Akissoe, H.N., Hounhouigan, D.J. (2019).
Optimal fermentation parameters for processing high quality African locust bean
condiments. Journal of Food Science and Technology-Mysore, 56, 4648—4657. DOI:
https://doi.org/10.1007/s13197-019-03916-1

Akyazi, T., Goti, A., Oyarbide, A., Alberdi, E., Bayon, F. (2020). A Guide for the Food Industry
to Meet the Future Skills Requirements Emerging with Industry 4.0. Foods, 14, 9(4), 492.
DOI: https://doi.org/10.3390/foods9040492

Ali, S., Singh, B., Sharma, S. (2017). Development of high-quality weaning food based on
maize and chickpea by twin-screw extrusion process for low-income populations. Journal
of Food Process Engineering, 40, 12500. DOI: https://doi.org/10.1111/jfpe.12500
Bianchi, B., Cavone, G., Cice, G., Tamborrino, A., Amodio, M., Capotorto, I., Catalano, P.
(2015). CO, Employment as Refrigerant Fluid with a Low Environmental Impact.
Experimental Tests on Arugula and Design Criteria for a Test Bench. Sustainability, 7,
3734-3752.

Buhler, S., Solari, F., Gasparini, A., Montanari, R., Sforza, S., Tedeschi, T. (2019). UV
irradiation as a comparable method to thermal treatment for producing high quality
stabilized milk whey. LWT — Food Science and Technology, 105, 127-134. DOI: https://doi.
org/10.1016/j.Iwt.2019.01.051

Ekunseitan, O.F., Obadina, A.O., Sobukola, O.P., Omemu, A.M., Adegunwa, M.O., Kajihausa,
O.E., Adebowale, R.A., Sanni, S.A., Sanni, L.O., Keith, T. (2017). Nutritional composition,
functional and pasting properties of wheat, mushroom, and high quality cassava
composite flour. Journal of Food Processing and Preservation, 41, 13150. DOI: https://doi.
org/10.1111/jfpp.13150

Farooq, A., Jiang, S., Farooq, A., Naeem, M.A., Ahmad, A., Liu, L. (2021). Structure and
properties of high quality natural cellulose nano fibrils from a novel material Ficus
natalensis barkcloth. Journal of Industrial Textiles, 51(4), 664—680. DOI: https://doi.
org/10.1177/1528083719887533

Galstyan, A.G., Aksyonova, L.M., Lisitsyn, A.B., Oganesyants, L.A., Petrov, A.N. (2019).
Modern Approaches to Storage and Effective Processing of Agricultural Products for



122

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Obtaining High Quality Food Products. Herald of the Russian Academy of Sciences, 89(2),
211-213. DOI: https://doi.org/10.1134/51019331619020059

Guiso, A., Parenti, A., Masella, P., Guerrini, L., Baldi, F., Spugnoli, P. (2017). Environmental
impact assessment of three packages for high-quality extra-virgin olive oil. Journal of
Agricultural Engineering, 47(4), 191-196. DOI: https://doi.org/10.4081/jae.2016.515
Knorr, D., Watzke, H. (2019). Food Processing at a Crossroad. Frontiers in Nutrition, 25(6),
85. DOI: https://doi.org/10.3389/fnut.2019.00085

Li, P., Zhang, W., Zhang, Z., Zhang, Q., Chen, Z.-Y. (2017). Fundamentals of Hapten-

protein Conjugate Synthesis to Obtain High-quality Antibodies for Analysis of Food and
Environmental Contaminants. Current Organic Chemistry, 21(26), 2606-2611. DOI: https://
doi.org/10.2174/1385272821666170620112440

Liu, W., Xu, X., Liu, C., Zheng, L. (2019). Rapid discrimination of high-quality watermelon
seeds by multispectral imaging combined with chemometric methods. Journal of Applied
Spectroscopy, 85(6), 1044—1049. DOI: https://d0i:10.1007/s10812-019-00757-w
Monteiro, C. (2009). Nutrition and health. The issue is not food, nor nutrients, so much
as processing. Public Health Nutrition, 12(5), 729-731. DOI: https://doi.org/10.1017/
$1368980009005291

Monteiro, C.A., Levy, R.B., Claro, R.M., Castro, I.R., Cannon, G. (2010). A new classification
of foods based on the extent and purpose of their processing. Cadernos de Sadde Publica,
26(11), 2039-2049. DOI: https://doi.org/10.1590/s0102-311x2010001100005

Moustafa, H., Guizani, C., Dupont, C., Martin, V., Jeguirim, M., Dufresne, A. (2017).
Utilization of Torrefied Coffee Grounds as Reinforcing Agent To Produce

High-Quality Biodegradable PBAT Composites for Food Packaging Applications. ACS
Sustainable Chemistry & Engineering, 5(2), 1906—1916. DOI: https://doi.org/10.1021/
acssuschemeng.6b02633

Nediani, M.T.,, Garcia, L., Saavedra, L., Martinez, S., Lopez Alzogaray, S., Fadda, S.

(2017). Adding Value to Goat Meat: Biochemical and Technological Characterization

of Autochthonous Lactic Acid Bacteria to Achieve High-Quality Fermented Sausages.
Microorganisms, 5(2), 26. DOI: https://d0i:10.3390/microorganisms5020026

Oladeji, A.E., Pheneas, N., Prisca, C., Bukola, O., lvor M., Busie, M.D. (2019). Nutritional
quality of fritters produced from fresh cassava roots, high-quality cassava and soy flour
blends, and consumer preferences. Cogent Food & Agriculture, 5(1). DOI: https://doi.org/
10.1080/23311932.2019.1677129

Quero, G., Gutiérrez, L., Monteverde, E., Blanco, P., Pérez de Vida, F., Rosas, J., Fernandez,
S., Garaycochea, S., McCouch, S., Berberian, N., Simondi, S., Bonnecarrere, V. (2018).
Genome-Wide Association Study Using Historical Breeding Populations Discovers
Genomic Regions Involved in High-Quality Rice. Plant Genome, 11(3), 1-12. DOI: https://
doi.org/10.3835/plantgenome2017.08.0076

Ramachandran, P., Mammel, M., Ottesen, A., Pava-Ripoll, M. (2019). MitochonTrakr:

a reference collection of high-quality mitochondrial genomes for detecting insect species
in food products. Mitochondrial DNA Part B. Resources, 4(1), 292-293. DOI: https://doi.
org/10.1080/23802359.2018.1542986

Report of Twenty-Fourth FAO Regional Conference for Europe; Montpellier, 5-7 May 2004.



22.

23.

24,

25.

26.

27.

28.

29.

30.

123

Revilla, P., Garzon, R., Rosell, C.M., Malvar, R.A. (2019). Effects of high amylopectin (waxy1)
and high-quality protein (opaque2) maize mutants in agronomic performance and bakery
quality. Journal of Cereal Science, 89, 1-8. DOI: https://doi.org/10.1016/j.jcs.2019.102796
Rosso, M.C,, Liberto, E., Spigolon, N., Fontana, M., Somenzi, M., Bicchi, C., Cordero, C.
(2018). Evolution of potent odorants within the volatile metabolome of high-quality
hazelnuts (Corylus avellana L.): evaluation by comprehensive two-dimensional gas
chromatography coupled with mass spectrometry. Analytical and Bioanalytical Chemistry,
410(15), 3491-3506. DOI: https://doi.org/10.1007/s00216-017-0832-6

Savchenko, L.V. (2019). Conservation Agriculture in High Quality Food Production.

Herald of the Russian Academy of Sciences, 89, 201-205. DOI: https://doi.org/10.1134/
$1019331619020199

Scherf, K.A., Wieser, H., Koehler, P. (2016). Novel approaches for enzymatic gluten
degradation to create high-quality gluten-free products. Food Research International, 110,
62—72. DOI: https://doi.org.10.1016/j.foodres.2016.11.021

Shukla, A., Naik, S.N., Goud, V.V., Das, C. (2019). Supercritical CO, extraction and online
fractionation of dry ginger for production of high-quality volatile oil and gingerols enriched
oleoresin. Industrial Crops and Products, 130, 352—-362. DOI: https://doi.org/10.1016/
j.indcrop.2019.01.005

Tamborrino, A., Perone, C., Catalano, F., Squeo, G., Caponio, F., Bianchi, B. (2019).
Modelling Energy Consumption and Energy-Saving in High-Quality Olive Oil Decanter
Centrifuge: Numerical Study and Experimental Validation. Energies, 12, 2592. DOI: https://
doi.org/10.3390/en12132592

Torri, L., Frati, A., Ninfali, P., Mantegna, S., Cravotto, G., Morini, G. (2017). Comparison of
reduced sugar high quality chocolates sweetened with stevioside and crude stevia ‘green’
extract. Journal of The Science of Food and Agriculture, 97(8), 2346—2352. DOI: https://
doi.org/10.1002/jsfa.8045

Tu, J., Wu, W. (2020). An advanced pilot method of separating peanut oils with high quality
based on aqueous extraction. Separation Science and Technology, 55, 4, 739-751. DOI:
https://doi.org/10.1080/01496395.2019.1569691

Yang, F., Zhu, L.L., Diao, Y.D., Gao, P,, Yu, D.W.,, Yu, P.P, Jiang, Q.X., Xu, Y.S., Xia, W.S., Zhan,
X.B. (2019). Preparation of High-Quality Fermented Fish Product. Journal of Visualized
Experiments, 23(150). DOI: https://doi.org/10.3791/60265






Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 12

Jakos¢ produktow spozywczych
jako cecha ksztattowana

w odpowiedzi na oczekiwania
konsumentow

Dominika Guzek, Dominika Gtabska, Krystyna Gutkowska

Oczekiwania konsumenckie majg szczegdlne znacznie, gdyz perspektywa
ostatnich kilkudziesieciu lat wskazuje, ze konsumenci coraz czesciej poszukuja
produktéw spozywczych o konkretnych cechach jako$ciowych, co wynika z ich
zmieniajgcych sie preferenc;ji, ale réwniez cech funkcjonalnych zywnosci, ktére
sg dla nich wazne, np. dietoterapeutyczne lub dietoprofilaktyczne atrybuty
zywnosci. Wynika to z tego, ze coraz czesciej konsumenci zwracajg uwage na
takie aspekty jak zdrowy styl zycia czy dbatos¢ o sSrodowisko, co staje sie sitg
napedowa zmiany ich zachowan zakupowych, jak réwniez postrzegania przez
nich jakosci zywnosci (Petrescu i in. 2019). W zwigzku z tym dla producentéw
oczekiwania konsumentéw, ich potrzeby i preferencje wobec produktu mogg
stanowié klucz dopasowania nowego produktu do potrzeb okreslonych grup
docelowych i tym samym zwieksza¢ szanse osiggniecia potencjalnego sukcesu
rynkowego (Guiné i in. 2020).
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W kontekscie oczekiwan konsumentow istotne jest to, ze badania potrzeb
konsumentéw oraz specyficznego, zindywidualizowanego sposobu ich
zaspokajania, a w konsekwencji wielowymiarowego postrzegania produktow
spozywczych jako takich, ktére mogg zaspokoic rézne ich potrzeby
i oczekiwania, nalezy prowadzi¢ ustawicznie, poniewaz zaréwno potrzeby, jak
i upodobania konsumentéw zmieniajg sie nieustannie pod wptywem wielu
czynnikow, zaréwno endogennych, jak i egzogennych. Dopasowanie nowego
produktu do oczekiwan konsumenckich jest dynamicznym procesem,

a zmiany zachodzgce na rynku wywierajg presje na producentéw spozywczych,
zmuszajgc ich do zmian sktadu i technologii produkcji produktéw spozywczych,
tak aby spetniaty one zmieniajace sie oczekiwania konsumentéw. Jednakze
nawet w tym przypadku wiasciwe dziatania zwigzane ze zmianami sktadu
recepturowego, innowacjami technologicznymi czy marketingowymi musza
opierac sie na dogtebnej wiedzy na temat preferencji konsumentéw wobec
produktow spozywczych, poniewaz w przeciwnym razie istnieje wysokie ryzyko
niedopasowania oferowanych przez nich produktéw, a przez to poniesienia
strat ekonomicznych.

Oczekiwania konsumentéw wobec produktéw spozywczych sg istotnym
obszarem, wymienianym obecnie jako jeden z dwdch gtdwnych kierunkéw
badawczych w sektorze spozywczym, gdzie jako najwazniejsze wskazuje
sie badania zwigzane z produkcjg zywnosci odpowiadajgcej oczekiwaniom
sensorycznym konsumentéw oraz technologie produkcji zapewniajace
bezpieczernstwo mikrobiologiczne. Podkresli¢ nalezy, ze bezpieczenstwo
mikrobiologiczne to podstawowe oczekiwanie konsumentow, ktére musi
by¢ realizowane, aby produkt mégt znalez¢ sie na rynku, a konsumenci mieli
poczucie bezpieczenstwa wobec dostepnej zywnosci. Obecnie, zaraz obok
tej kwestii, wskazuje sie konieczno$¢ odpowiedzi rynku na zdefiniowane
oczekiwania konsumentow (Shimoda 2018).

Analiza potrzeb konsumentéw, bedaca obecnie kluczem do sukcesu
w sektorze spozywczym, czesto wigze sie z koniecznoscig przeformutowania
sktadu i zmiany technologii produkcji okreslonych produktéw w kierunku
zastosowania sktadnikéw o charakterze prozdrowotnym, jak réwniez
wyeliminowania lub ograniczenia tych o potencjalnie negatywnym wptywie
na zdrowie (Aguilariin. 2019). W tym zakresie bardzo cenne sg wzrost
zainteresowania producentéw zywnosci oczekiwaniami konsumentéw i ich
odpowiedz na presje rynku na produkowanie zywnos$ci majgcej korzystny
wptyw profilaktyczny lub terapeutyczny w schorzeniach cywilizacyjnych.
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Kierunek tych zmian skfadu i wartosci odzywczej zywnosci jest zgodny

z rekomendacjami instytucji odpowiedzialnych za zdrowie publiczne w kraju

i na Swiecie. Wynika to z tego, ze obecnie niewtasciwie zbilansowana dieta jest
gtéwnym czynnikiem zwigzanym ze wzrostem $Smiertelnosci na swiecie,

a Swiatowa Organizacja Zdrowia i Organizacja Narodéw Zjednoczonych,

w celu poprawy diety w spoteczenstwie, wzywaja do przyjecia i wdrozenia

w tym zakresie polityki rzgdowej opartej na dowodach naukowych. Jedng

z takich mozliwosci ksztattowania sposobu zywienia jest wptyw na wysokos¢
cen wybranych produktdw spozywczych i tym samym na ich dostepnosc.
Oprdécz subsydiowania wybranych grup produktéw spozywczych, na poziomie
producentédw zywnosci mozna jeszcze wptywaé na optymalizacje kosztow
produkcji oraz poprawe wartosci odzywczej zywnosci spetniajacej zdefiniowane
oczekiwania konsumentéw (Xu i in. 2022).

Nalezy jednak wskaza¢, ze interesy wielu podmiotow sektora przemystu
spozywczego nie sg ukierunkowanymi dziataniami majgcymi na celu
zwiekszenie produkcji produktéw o charakterze prozdrowotnym, mimo
takich oczekiwan czy potrzeb konsumentéw oraz wskazan i rekomendacji
instytucji odpowiedzialnych za zdrowie publiczne, co czesto wynika z intereséow
ekonomicznych tych przedsiebiorstw (Bes-Rastrollo i in. 2013). Na catym
Swiecie nie udaje sie osiggna¢ wielu celéw zywieniowych, zdrowotnych
i Srodowiskowych zwigzanych z zywnoscig, ale jest to m.in. zwigzane ze
ztozonymi oczekiwaniami konsumentéw — oprocz tego, ze oczekujg oni
produktow o dziataniu prozdrowotnym, to jednoczesnie oczekuja, zeby byty
one smaczne i dostepne cenowo (Ahmed i in. 2022), co odzwierciedla znany
skadingd trend zdrowego hedonizmu (Gutkowska i Czarnecki 2020).

Jest to zwigzane z szerokim zakresem pojecia jako$¢ — dla réznych
konsumentow rézne cechy produktu sg najwazniejszymi jej wyznacznikami.
Ponadto wymagania i preferencje konsumentdw mogga zmieniac sie wraz
z pora roku, uptywem lat, pogodg, nastrojem czy innymi czynnikami, takze
tymi spoteczno-gospodarczymi. Wybor produktéw spozywczych to luksus,
na ktéry nie kazdego staé, zwtaszcza w krajach trzeciego swiata, rozwijajgcych
sie czy dotknietych kryzysem ekonomicznym, gdzie to cena jest zasadniczym
czynnikiem decydujgcym o zakupie. Mimo zasadniczej roli ceny produktow
spozywczych, nawet przy niewielkich funduszach konsument oczekuje od
produktéw spozywczych pewnych skwantyfikowanych cech zwigzanych z ich
jakoscig (Tao i in. 2021).
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Produkcja zywnosci zorientowana na jakos$¢ jest ztozonym zagadnieniem,
gdyz interpretacja jakosci przez konsumentéw moze nie by¢ zgodna z jej
definicjg, zwtaszcza gdy postrzeganie i definiowanie jakosSci produktéw
spozywczych przez konsumenta jest zwigzane z barierami w rozpoznawaniu
jej rzeczywistej jakosci, ktdra jest pojeciem bardzo ztozonym (Gilmore i in.
1998). W konsekwencji pojawiajg sie réznice w postrzeganiu jakosci zywnosci
z punktu widzenia producentéw i konsumentdw, a takze poszczegdlnych grup
konsumentow (Petrescu i in. 2019).

Bardzo czesto konsumenci nie sg w stanie ocenic¢ obiektywnie jakosci
zywnosci bez wskazywania na konkretne cechy produktu, dlatego tez,
biorgc pod uwage, ze na etykietach produktow spozywczych znajdujg sie
informacje o ich sktadzie, dacie waznosci, informacje zdrowotne i zwigzane
z wptywem na srodowiskowo, konsumenci czesto polegajg na nich podczas
oceny cech jakosci zywnosci (Prentice i in. 2019). Oprécz informacji na
opakowaniu produktu spozywczego dotyczgcych jakosci pojawia sie tez
kwestia interpretacji i okreslenia znaczenia tych informacji w procesie
decyzyjnym konsumenta. Kwestig, ktdrg nalezy w tym miejscu wskazaé, jest
tez specyficzny odbiér informacji
w kontekscie efektu halo (ang. halo effect), a doktadnie efektu zwigzanego
z atrybucja cech prozdrowotnych (ang. healthy halo effect). Efekt ten
powoduje, ze mimo braku doktadnej informacji na opakowaniu zwigzanej
z wptywem na zdrowie (tzw. o$wiadczenie zdrowotne), konsument ocenia
jako prozdrowotne i o wyzszej jakosci te produkty, w przypadku ktérych ma
do czynienia z informacjg dla niego zrozumiatg, odnoszaca sie do konkretnych
atrybutéw zywnosci i ktdrg kojarzy z wptywem prozdrowotnym (Roe i in.
1999). Przyktadem takiej sytuacji jest oswiadczenie zywieniowe wskazujace,
ze produkt jest niskottuszczowy, powodujgce postrzeganie go jako produktu
prozdrowotnego i o wyzszej jakosci niz inny, nawet jesli rownoczesnie
miatby on niskg zawarto$é btonnika pokarmowego i wysokg zawartos¢
cukréw prostych (Rothburn iin. 2022). Efekt halo jest jednym z rodzajéw
btedu atrybucji i moze wptywac na ocene koncowg jakosci produktu przez
konsumenta, ale moze by¢ tez efektem wykorzystywanym przez producentéw
w celu zwiekszenia sprzedazy produktow spozywczych o okreslonych,
postrzeganych pozytywnie przez konsumenta, cechach.

Efekt halo jest zwigzany w duzej mierze z cechami prozdrowotnymi i wptywa
on na decyzje zakupowe poprzez tworzenie pozytywnych skojarzen produktu,
podkreslenie obecnosci sktadnikdw uznawanych przez konsumentow jako
zdrowe lub braku obecnosci sktadnikéw postrzeganych przez konsumentéw
jako niezdrowe lub szkodliwe.
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Te pozytywne skojarzenia, ktére sg zwigzane z efektem przeniesienia
na produkt pozytywnych skojarzen, powinny by¢ tez wykorzystane przez
producentéw w uzyskiwaniu uzasadnionej przewagi rynkowej. Deklaracja
na opakowaniu nawet pojedynczego sktadnika, ktéory ma dobrg konotacje
u konsumentdéw, moze przyczynié sie do stworzenia pozytywnych opinii
wobec pozostatych cech produktu spozywczego. Jednakze, niezaleznie od
mechanizmow dziatania, powinno sie to opierac o faktyczne oczekiwania
konsumentéw i rzeczywiste ksztattowanie jakosci produktéw spozywczych
w odpowiedzi na zapotrzebowanie grup docelowych (Chandon 2012).

Biorac pod uwage, ze na wybory i preferencje konsumentéw zywnosci
wptywa nie jeden, a wiele czynnikdw, zaczynajac od tych zwigzanych
z wymiarem spotfeczno-ekonomicznym, kulturowym i zdrowotnym po
strategie marketingowe, to postugiwanie sie przez producentéw argumentami
zwigzanymi z wptywem produktéw spozywczych na zdrowie moze przyczynic
sie do najbardziej korzystnego, ze zdrowotnego punktu widzenia, ksztattowania
wyboréw konsumenckich. Wynika to z tego, ze gdy konsument obserwuje
kilka w jego opinii poréwnywalnych produktow, z ktorych kazdy ma inny
pozadany przez niego atrybut (np. korzystna cena, wygodne opakowanie), to
postugiwanie sie przez producentéw w komunikacji marketingowej informacja
o dodatkowych atrybutach zwigzanych ze zdrowiem moze przyczynic sie do
zwiekszenia prawdopodobienstwa wybrania przez konsumenta produktu, ktéry
ten dodatkowy atrybut posiada (Martinho 2020).

Ukierunkowanie produkcji na jako$¢ zywnosci odpowiadajacg na
okreslone oczekiwania grup docelowych bedzie zwigzana z zapotrzebowaniem
na okre$lone kompetencje, w tym takze nowe kompetencje, ktére wigzac sie
beda z przemianami zwigzanymi z Przemystem 4.0. Wsréd nich wskazaé nalezy
te w oczywisty sposdb wynikajgce z wprowadzanych zmian produkcyjnych,
w tym zdolnos¢ przystosowania sie i uczenia sie przez cate zycie, umiejetnos¢
myslenia analitycznego, umiejetnosé kompleksowego przetwarzania
i interpretacji informacji, umiejetnosc analizy danych lub zaawansowanej
analizy danych, umiejetnos¢ kompleksowego rozwigzywania problemadw,
przedsiebiorczos$¢ i zdolnos¢ podejmowania inicjatywy czy kreatywnosc.
Jednoczes$nie pojawia sie tu konieczno$¢ rozwoju kompetencji Scisle zwigzanych
z ukierunkowaniem jakosci na okre$lone potrzeby konsumentéw, w tym
umiejetnosci interpersonalne i empatie oraz umiejetnosé aktywnego stuchania
(Akyaziiin. 2020).
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Nastawienie produkcji na jakos¢ wynikajgca z okreslonych oczekiwan
konsumentow nie tylko stwarza mozliwosci tworzenia nowych produktéw, ale
takze wskazuje nowe kierunki badawcze, ktére muszg by¢ obecnie rozwijane,
aby umozliwi¢ uzyskanie produktu spetniajgcego okreslone oczekiwania grup
docelowych. Ponadto, szczegdlnie w tym zakresie, czesto badania naukowe
dotyczace oczekiwan i preferencji konsumenckich poprzedzajg wprowadzenie
w przedsiebiorstwach innowacji, co pozawala na stworzenie nowego produktu
i uzyskanie dla niego oczekiwanej akceptowalnosci konsumenckie;.

W zakresie innowacji tworzonych w odpowiedzi na okreslone oczekiwania
konsumentdéw znajduja sie zarowno innowacje produktowe, jak i procesowe, co
wynika z tego, ze oczekiwania konsumenckie mogg dotyczyé rédznych aspektow
produktu. Ponadto wprowadzenie innowacji produktowej moze wigzac sie
z koniecznoscig modyfikacji technologicznych, a wprowadzenie innowacji
procesowych z koniecznoscig modyfikacji sktadu surowcowego.

Badania realizowane w ostatnich latach, dotyczace jakosci produktéw
zywnosciowych ksztattowanej w odpowiedzi na okreslone oczekiwania
konsumentdéw, w duzej mierze byty ukierunkowane na wybrane cechy
produktu, od ktédrych moga zaleze¢ akceptacja konsumencka i sukces rynkowy,
ale cechy socjodemograficzne konsumentow ksztattujgce postrzeganie jakosci
produktow spozywczych przez konsumentdw sg takze w tym procesie istotne.

Istnieje tu mozliwo$¢ wskazania typowych kierunkéw badawczych
zwigzanych z jakoscig zywnosci ksztattowang w odpowiedzi na zdefiniowane
oczekiwania konsumentow oraz okreslenia mozliwosci wykorzystania tego
rodzaju badan w sektorze spozywczym dla produkcji wyrobéw o zatozonych
cechach jakosciowych. Przytoczone badania stanowig jedynie przyktady tego
w jaki sposdb autorzy badan odnoszg sie do jakosci produktu oraz mozliwosci
jej ksztattowania w procesie produkcyjnym.

— Okreslenie cech produktéw spozywczych wptywajgcych na ocene jakosci
produktu przez konsumentéw. Okreslono parametry majgce wptyw na
percepcja konsumencka rzemieslniczego pieczywa i wykazano najwyzsza
preferencje produktéw piekarniczych okreslonych jako typowe
(w przeciwienstwie do produktéw ekologicznych lub o zmodyfikowanej
recepturze), stagd wskazano, ze mimo dos¢ duzego zorientowania sektora
przetwdrstwa zywnosci na zywnos¢ ekologiczng i pozytywnego postrzegania
przez konsumentow tego segmentu rynku, pozostajg pewne obszary, gdzie
wyroby rzemiesInicze czy wyrabiane w tradycyjnej technologii, do ktérej
przyzwyczajony jest, albo ktdrg wysoko ceni konsument, pozostajg bez
wiekszych zmian (De Boni i in. 2019).
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Analizowano czynniki zwigzane z percepcja jakosci czerwonych win

u chiiskich konsumentéw i wskazano, ze wséréd istotnych czynnikéw
znajduja sie marka, opakowanie, postrzeganie wartosci i ceny, co jest
istotnym wskazaniem, gdyz dotyczy produktéw, ktére nie sg typowo
spozywane w badanej grupie docelowej, co stwarza mozliwos¢ wejscia na
nowe rynki (Liiin. 2016).

Zdefiniowanie czynnikéw socjodemograficznych wptywajgcych na
konsumencka ocene jakosci produktéw spozywczych. Oceniano czynniki
majace wptyw na ograniczenie jakosci produktédw dostepnych na rynku

i po stronie konsumentéw wskazano niskie dochody, a po stronie
producentdw rosngce koszty produkcji, co powoduje, ze duzi producenci

i dystrybutorzy dominujg na rynku, bo mogga zapewnié nizszg cene i przez
to monopolizujg rynek, a z powodu ceny, jako zasadniczego czynnika
warunkujgcego wybor, nie zapewnia to wzrostu jakosci produktow
dostepnych na rynku (Tumalanov iin. 2019). Ocenie poddano mozliwosci
wdrozenia kompleksowego systemu obejmujgcego analize ksztattowania
rynku wysokiej jako$ci maki z kassawy i jako kluczowe elementy wskazano
niepewnos¢ (wynikajgcg m.in. z dostepnosci i ceny surowcow) i adaptacje
(zwigzang z tym, ze producenci sprzedajg surowiec na najkorzystniejszych
warunkach) (Lamboll i in. 2018).

Okreslenie zagrozen wynikajgcych z konsumenckiej percepcji jakosci
produktéw spozywczych. Zdefiniowano problemy wystepujace

w przypadku okreslonych produktow spozywczych, ktére majg niska
jakosc¢ i potencjalnie niekorzystny wptyw na zdrowie konsumentéw, ale sg
sprzedawane przez producentéw/sprzedawcow jako produkty

o wyjatkowo wysokiej jakosci (Chen 2017).

Mimo ze przytoczone badania stanowig jedynie przykfady tego w jaki

sposob autorzy badan odnoszg sie do jakosci produktu oraz mozliwosci jej
ksztattowania w procesie produkcyjnym, to jasno ukazujg one koniecznos¢

ksztattowania nowych kompetencji w sektorze spozywczym w celu poszerzania

mozliwosci poszczegdlnych przedsiebiorstw oraz sprostania oczekiwaniom
zmieniajgcego sie rynku.
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