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Wprowadzenie

Rozwoj sektora spozywczego stanowi swego rodzaju paradygmat XXI wieku
z uwagi na konotowane tym poj¢ciem skojarzenia konsumentow, a zwlaszcza ich
oczekiwania wobec zywnosci, wynikajace w duzej mierze z rosnacej skali cho-
rob dietozaleznych, jak rowniez coraz powszechniej wyrazanej opinii o wplywie
spozywanej zywnosci na ich zdrowie.

Konsumenci to tak samo wazny podmiot rynku zywnosci jak producenci zyw-
nos$ci, przy czym idealna relacja pomigdzy tymi dwiema stronami rynku pole-
galaby na rownowazeniu podazy zywnosci ze zgtaszanym na nig popytem. Ten
idealny uktad ma niewielkie szanse na realizacj¢ z wielu powodow, wsrdd ktod-
rych wazne miejsce zajmuje z jednej strony fakt dynamicznych zmian oczekiwan
konsumentoéw wobec zywnosci 1 atrybutdéw, jakimi powinna si¢ ona charakte-
ryzowaé, a z drugiej strony wysokie ryzyko wprowadzania innowacji produk-
towych, sposrod ktérych znaczna ich czg$¢ nie zyska akceptacji i nie zostanie
zakupiona z uwagi na niski poziom oczekiwan konsumentéw wobec innowacyj-
nosci w zywnosci.

Niemniej jednak obserwuje si¢ wiele trendow w konsumpcji zywnosci, kto-
rych uwazna analiza powinna inspirowa¢ producentdw do innowacji produkto-
wych 1 technologicznych, by zmieniajace si¢ i coraz bardziej zindywidualizo-
wane oczekiwania konsumentow mogly by¢ spetnione. Konieczne sa w zwigzku
z tym dziatania producentdw zywnos$ci w zakresie spersonalizowanego projekto-
wania zywnosci 1 procesow technologicznych wykorzystywanych do produkcji
zywnosci charakteryzujacej si¢ wysokimi parametrami odzywczymi, niskg war-
to$cig energetycznag 1 niskim indeksem glikemicznym oraz wydtuzonym termi-
nem przydatno$ci do spozycia dzigki zastosowaniu innowacyjnych i naturalnych
surowcow oraz nowoczesnych metod pakowania i przechowywania.

W celu wiasciwego zrozumienia oraz wyjasnienia zjawisk zachodzacych
W procesie wytwarzania zywnosci o wysokiej jakosci i warto$ci odzywczej anali-
zowane powinny by¢ m.in.: sktad podstawowy i warto$¢ odzywcza oraz prozdro-
wotna surowcow podstawowych, uzupetiajacych 1 wzbogacajacych produkty
w atrybuty prozdrowotne i odzywcze, warunki procesu produkcji i pakowania
zywnosci, parametry obrobki cieplnej wptywajace na jakos¢, warto$¢ odzywcza
oraz prozdrowotng zywnosci, czy systemy pakowania zywnosci w modyfikowa-
nej atmosferze ochronnej eliminujacej konieczno$¢ uzycia substancji konserwu-
jacych zywno$¢. Dziatania takie powinny stuzy¢ wydhuzeniu zycia w zdrowiu,



poprawie jako$ci zycia ludnos$ci oraz zmniejszeniu, poprzez poprawe sposobu
zywienia 1 stanu odzywienia spoteczenstwa, nierownosci spotecznych w osiagga-
niu zdrowia.

Wyzwaniem kolejnych dekad bedzie tez implementacja wynikow badan w za-
kresie spersonalizowanego projektowania zywnos$ci o zdefiniowanych cechach
jakosciowych 1 prozdrowotnych. Wspolczesnie przy projektowaniu i produko-
waniu zywno$ci wykorzystuje si¢ wysokowydajne, zautomatyzowane systemy
produkcyjne, dazac do maksymalizacji atrakcyjnos$ci wizualnej, wydtuzania
terminu przydatnosci do spozycia 1 wygody uzytkowania zywnosci 1 jej peinej
dostgpnosci oraz maksymalizacji ekonomicznej wartosci dodanej dla produ-
centa. Jednoczesnie dzialania projako$ciowe, prozdrowotne i1 prokonsumenckie
maja ciggle zbyt mate znaczenie. Wystgpuje koniecznos$¢ dostosowania sktadow
produktow zywnos$ciowych w kierunku ograniczania jej kalorycznosci, zmniej-
szania zawarto$ci cukru, soli i innych sktadnikéw niekorzystnie oddziatujacych
na zdrowie cztowieka.

Te zagadnienia stanowig swego rodzaju wyzwania pod wzgledem kompe-
tencji pracownikow roznego szczebla zatrudnionych w sektorze spozywczym,
umiej¢tnego nimi zarzadzania, w tym diagnozowania brakéw kompetencji i ich
skutecznego eliminowania poprzez edukacj¢ specjalistyczng, zar6wno formalna,
jak 1 nieformalna, a takZze monitorowania trendow w zakresie zmieniajgcego si¢
popytu na zywno$¢ o okreslonych profilach. Jednocze$nie rozwigzanie proble-
mow wzajemnego dostosowania podazy zywnos$ci wysokiej jako$ci oraz zgla-
szanego przez konsumentoOw popytu na spersonalizowane, skrojone na miar¢
produkty zywno$ciowe lezy nie tylko w interesie producentdow i konsumentow
zywnosci, ale stanowi odwieczne wyzwanie marketingu, by zyskownie zaspoka-
jac potrzeby konsumentow.

Krystyna Gutkowska
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Rozdziat 1

Najwazniejsze trendy dotyczgce rozwoju sektora
spozywczego oraz czynniki warunkujace jego rozwoj

Anna Berthold-Pluta, Anna Bzducha-Wrdbel

Pojecie ,,zywnos$¢ wysokiej jakosci” obejmuje wszystkie wyrozniki zywnosci,
ktore wptywaja na jej cechy prozdrowotne. Mozna do nich zaliczy¢ wysoka war-
to$¢ odzywcza czy obecno$¢ substancji bioaktywnych lub innych czynnikow
o charakterze prozdrowotnym. Innymi atrybutami Zywnos$ci wysokiej jakosci,
postrzeganymi jako korzystne, sg np. naturalno$¢ sktadu recepturowego i niski
stopien przetworzenia. Obejmuje ponadto produkty rolnictwa ekologicznego oraz
produkty o charakterystycznych cechach wynikajacych z tradycyjnego sktadu lub
sposobu wytwarzania (zywno$¢ tradycyjna) lub ze zwigzku z miejscem pocho-
dzenia (produkty regionalne). Rozwdj sektora zywno$ci wysokiej jakosci jest
powigzany z rozwojem innych obszaréw aktywnos$ci gospodarczej, takimi jak:
produkcja pierwotna surowcow roslinnych, chéw 1 hodowla ryb oraz zwierzat,
produkcja 1 ustugi na potrzeby hodowli zwierzat, przetwarzanie i unieszkodli-
wianie odpaddéw porolniczych, produkcja maszyn dla rolnictwa 1 przetworstwa
spozywczego (Dziemianowicz 1 in. 2015, Ali 1 Ali 2020).

Przedsigbiorcy prowadzacy dziatalno$¢ zwigzang z zywnos$cig wysokiej
jakosci rozwoj tej kategorii identyfikuja z wprowadzaniem nowych produktow,
poprawg funkcjonalnosci 1 jakosci dotychczasowej produkcji oraz wprowadze-
niem nowych i ulepszeniem juz stosowanych technologii w odpowiedzi na zapo-
trzebowanie rynku. Poprzez rozwdj rozumiane jest takze dgzenie do umacniania
pozycji rynkowej, zdobywania nowych klientéw i1 rynkéw zbytu, uwzgledniajac
rynki zagraniczne, wzrostu (zmiana skali), tj. zwigkszenia rozmiarow dotych-
czasowej produkcji, rozszerzenia gamy produktowej, rozwoju przedsigbiorstwa
lub wzrost zatrudnienia. Rozwoj przedsigbiorstw powinien opiera¢ si¢ na wyko-
rzystaniu dostgpnej wiedzy i generowaniu nowej, np. stosujac rozwigzania opra-
cowane przez jednostki specjalizujgce si¢ w dziatalnosci badawczo-rozwojowe;j
(Dziemianowicz i in. 2015, Lee i Ham 2021).
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Podstawg rozwoju rynku zywno$ciowego, ale takze i innych gatezi prze-
mystowych, beda w najblizszym czasie innowacje. Jak podaja Chechelski i in.
(2015), ,,innowacja to wdrozenie nowego lub istotnie udoskonalonego produktu
(wyrobu lub ustugi) lub procesu, nowej metody marketingowej, badz organi-
zacyjnej w praktykach biznesowych, miejscu pracy lub relacjach zewnetrz-
nych”. Bez wzgledu na typ innowacji, skutkiem kazdej innowacji powinny by¢
mierzalne korzysci ekonomiczne dla przedsigbiorstwa. Wyrdznia si¢ innowa-
cje produktowe, procesowe, marketingowe, organizacyjne i komunikacyjne.
W piSmiennictwie pojawiaja si¢ dwa trendy innowacji — innowacje zamknigte
(ang. closed innovations) 1 innowacje otwarte (ang. open innovations). Pierw-
sze z wymienionych wywodzg si¢ z przekonania, ze zdolno$¢ przedsigbiorstwa
do innowacji 1 innowacyjnych dziatan oparta jest na strukturze organizacyjnej,
w tym na wlasnym dziale B+R. Z kolei ,,otwarto$¢” innowacji wynika z przeko-
nania, ze miejsce powstania wiedzy 1 innowacji nie jest tym samym, w ktorym
dochodzi do opracowania nowych lub istotnie udoskonalonych produktow lub
technologii oraz nie jest takze miejscem, w ktorym dochodzi do ich komercja-
lizacji. Dziatalno$¢ B+R nie ma charakteru jedynie wewnetrznego, a bazuje na
potrzebie umiejetnego taczenia wiedzy wewnetrznej z wiedza zewngtrzng pozy-
skang na drodze zakupu patentow, know-how, czy tez fuzji i przejec. W koncepcji
otwartych innowacji w powodzeniu strategii przedsi¢biorstwa na rynku odgry-
wajg wigc role interesariusze zewnetrzni (posrednicy, odbiorcy, uzytkownicy
produktow). Wykorzystywana moze by¢ nie tylko wiedza jawna interesariuszy
(uwagi 1 komentarze dotyczace produktow), ale takze wiedza ukryta (obserwa-
cje zastosowania 1 adaptacji produktu w praktyce wprowadzane nieswiadomie
przez uzytkownika). Nastepuje redefinicja roli dziatow B+R z tworcow rozwiag-
zan w ,,poszukiwaczy” patentow, technologii i partneréow (Jeong i Shin 2020,
Uttama 2021, Vrgovi¢ i in. 2022).

Przedstawione powyzej podejscie do definicji innowacji budzi jednak watpli-
woscl, zwlaszcza w obrgbie branzy rolno-spozywczej. W przytoczonej bowiem
definicji brak odniesien etycznych do celu innowacji, np. ekoinnowacje czy inno-
wacje spoteczne (Dybowski 1 in. 2018).

Z analizy Savino 1 in. (2018) wynika, Ze zainteresowanie naukowcow budza
w najwiekszym stopniu nastgpujace obszary dotyczace innowacji: akceptacja
innowacji, inicjatywy polityki innowacyjnej, sieci innowacji, innowacje w tra-
dycyjnych produktach zywnosciowych, alternatywne systemy zywnosci 1 teoria
konwencji.

Pojecie innowacyjnos¢ oznacza zarowno zdolnos¢ do kreowania nowych pro-
duktow 1 ustug, jak i1 do ich wykorzystywania oraz upowszechniania. Pojgcia
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innowacji 1 innowacyjnosci nabraty znaczenia po sformutowaniu teorii gospo-
darki opartej na wiedzy. System transferu wiedzy dla sektora rolno-spozywczego
obejmuje siedem powigzanych ze sobg ogniw: 1) producentéw rolnych, 2) organi-
zacje zajmujace si¢ dostawa Srodkow produkcji, ustug technologicznych i finan-
sowych, 3) przedsigbiorstwa zajmujace si¢ zbytem, handlem 1 przetworstwem,
4) nauczycieli i naukowcow (ogniwo edukacji 1 badan), 5) osrodki doradztwa
rolniczego, 6) samorzady 1 administracj¢ rzadowa 1 7) konsumentow.

Dane Gtownego Urzedu Statystycznego na temat innowacyjnej dziatal-
nosci polskich przedsiebiorstw dotyczace lat 2016-2018 wskazujg, ze wsrod
przedsigbiorstw branzy spozywczej 20,9% przedsigbiorstw bylo aktywnych
innowacyjnie. Wsroéd przedsigbiorstw branzy spozywczej, ktore wykazaty
aktywno$¢ innowacyjna, 15,3% wprowadzito innowacje produktowe, 16,6%
—innowacje biznesowe, a 11,0% — innowacje w zakresie produktow i procesow
biznesowych. Udziat przychodow przedsiebiorstw produkujacych artykutly
spozywcze ze sprzedazy produktow nowych lub ulepszonych w przychodach
ze sprzedazy ogodtem (wedlug wybranych dzialéw PKD) w 2018 r. wynidst
5,1%, a w przypadku produkcji napojow 6,3%. W strukturze naktadéw na dzia-
falnos$¢ innowacyjng poniesionych w 2018 r. naktady na dziatalno$¢ badawcza
1 rozwojowa (B+R) tacznie w ramach produkcji artykutoéw spozywczych, pro-
dukcji napojow oraz produkcji wyrobow tytoniowych wyniosty 373,6 min z1,
podczas gdy na $rodki trwate oraz warto$ci niematerialne 1 prawne w celu
realizacji dziatalno$ci innowacyjnej wyniosty 1,1 mld zt. Okoto 9,8% przed-
siebiorstw produkujacych artykuty spozywcze (w % przedsigbiorstw aktyw-
nych innowacyjnie wedtug wybranych dzialéw PKD) otrzymato w latach
2016—-2018 publiczne wsparcie finansowe na dzialalno$¢ innowacyjng. Wspot-
prace w zakresie dziatalnos$ci innowacyjnej, rozumiang jako aktywny udziat
we wspoOlnych projektach z innymi przedsigbiorstwami lub instytucjami nieko-
mercyjnymi, realizowalo 17,1% producentoéw artykutéw spozywczych (wsrod
przedsigbiorstw aktywnych innowacyjnie wedlug wybranych dziatow PKD;
GUS 2019).

Innowacyjne trendy biznesowe w sektorze spozywczym

Zarzadzajacy przedsiebiorstwami sektoraspozywczego stoja przed weryfikacja
funkcjonujacego modelu biznesowego, ktory wpisany jest w strategie przed-
sigbiorstwa. Model biznesowy odzwierciedla wybory i decyzje strategiczne
przedsigbiorstwa, ale tez stuzy analizie dzialalnosci firmy, w tym sposobu
komunikowania si¢ z interesariuszami. Wspotczesnie dostgpna technologia,
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prowadzaca rowniez do globalizacji w obszarze branzy spozywczej, wptyneta

na pojawienie si¢ nowych modeli biznesowych. Internet umozliwit zmniej-

szenie kosztow komunikowania si¢ oraz doskonaty przeptyw informacji, co

w efekcie umozliwia state zmiany w obszarze przyjetych regut funkcjonowa-

nia przedsi¢gbiorstwa (Firlej 2019, Akyazi 1 in. 2020, Irtyshcheva 1 in. 2020,

Vrgovi¢ i in. 2022).

Nowoczesne modele biznesu powstajg na bazie szybko zachodzacych zmian
w otoczeniu. Opisuja one réwniez przedsiebiorstwa sektora spozywczego, kto-
rych konkurencyjnos$¢ bazuje, oprocz zasobow fizycznych, takze na kapitale inte-
lektualnym, sieciach i nowoczesnych strukturach organizacyjnych (Firlej 2019,
Irtyshcheva 1 in. 2020).

Prognozuje si¢, ze innowacyjny model biznesu, ktorego dzialanie ma prowa-
dzi¢ do zwigkszenia przewagi konkurencyjnej w sektorze 1 jednoczesnie zapew-
ni¢ pozycjonowanie na rynku, obejmowat bedzie, oprocz typowych sktadowych,
takich jak: pozycja przedsigbiorstwa w tancuchu wartosci, wartosci dla klienta,
zrédla przychodow, zasoby 1 kompetencje, relacje z partnerami, oferowane pro-
dukty 1 koszty, takze strategie konkurowania (Firlej 2019, Aday 1 Aday 2020).

W polskim piSmiennictwie dotyczacym innowacyjnych modeli biznesowych
w branzy spozywczej opisano kilka przyktadow wykorzystywanych juz dziatan
(Artyza... 2016, Sfinks chce by¢... 2017, Jakie trendy... 2018).

Podsumowanie wykorzystania nowych modeli biznesowych w przemysle
spozywczym moze prowadzi¢ do nastgpujacych stwierdzen:

1. Obserwowanie zmian sytuacji rynkowej 1 ujawniania si¢ nowych trendéw
z obszaru tworzenia modeli biznesu sprzyja innowacyjnemu podejsciu do
dziatalnosci gospodarcze;.

2. Nowoczesny model biznesu w przemy$le spozywczym musi mie¢ odniesienie
do istniejacych uwarunkowan zewnetrznych (m.in. potencjat rynku, struktura
rynku, substytuty, produkty konkurencyjne, nowe produkty, rywalizacja w sek-
torze, polityka panstwa, ramy prawne i zmiany rynkowe) oraz wewnetrznych
(zasoby, czyli materialne 1 niematerialne sktadowe procesu produkcji oraz
szeroko pojety system B+R; system B+R obejmuje prace badawcze i rozwo-
jowe prowadzace do rdéznego typu innowacji, ktére wykonywane moga by¢
przez wlasny dzial B+R lub by¢ nabyte od innych jednostek).

3. U podstaw modeli biznesowych przedsigbiorstw spozywczych lezy §wiado-
mos¢, ze ich dziatalnos$¢ zaspokaja elementarng potrzebe kazdego cztowieka,
czyli odzywianie sig.
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4. Model biznesu w przedsigbiorstwie spozywczym dziala w otoczeniu, ktore
niezwykle istotnie wplywa na odpowiedzialny rozwoj przedsi¢biorstw,
a konsumentom zapewnia wilasciwe 1 bezpieczne zaspokojenie podstawo-
wych potrzeb.

Innowacyjne trendy technologiczne w sektorze spozywczym

Producenci stale zmuszeni sg reagowac na trendy zwigzane z czgstymi zmia-
nami nawykow zywieniowych konsumentow, moda na tzw. zdrowa Zywnos¢,
czy coraz bardziej globalne tancuchy dostaw. Obserwowany jest wzrost zapo-
trzebowania na produkty o duzym stopniu zrdéznicowania, w zwigzku z czym
producenci musza poszerza¢ swoje asortymenty, zmniejsza¢ produkowane par-
tie, a jednoczes$nie wytwarza¢ zywnos$¢ spetniajacg coraz bardziej rygorystyczne
standardy bezpieczenstwa 1 higieny produkcji zywnosci. Innowacyjne trendy
technologiczne wymuszaja inwestycje w modulowe, elastyczne linie produk-
cyjne 1 procesy technologiczne oraz systemy przygotowawcze. Potrzebna jest
jeszcze wigksza automatyzacja procesow, wsparcie zarzadzania produkcjg z wy-
korzystaniem specjalistycznego oprogramowania oraz rozwigzan do pozyskiwa-
nia danych i nadzoru. Narzgdzia te wspierajg innowacje i efektywnos$¢ produkc;ji.
Poziom automatyzacji produkcji w branzy spozywczej jest juz wysoki i stale ros-
nie, szczegdlnie w przypadku duzych przedsiebiorstw, ktore wyznaczajg stan-
dardy, wdrazajac wiele projektéw automatyzacji i cyfryzacji. Mniejszym firmom
trudniej jest wdrazaé te rozwigzania, a przez to optymalizowac procesy produk-
cyjne. Automatyzacja umozliwia budowg inteligentnych maszyn i linii produk-
cyjnych, nie tylko bezpiecznych w uzytkowaniu, ale takze chronionych przed
atakami hakerow i szkodliwym oprogramowaniem, o lepszej tacznos$ci z siecia
oraz usprawnionej komunikacji z réznymi systemami, ulatwiajacych szybsze
zmiany formatow i zadan. Niezaleznie od lokalizacji operatora dostgpne s3: $le-
dzenie danych, wizualizacja rozwigzan za posrednictwem chmury obliczeniowej,
tworzenie wyciggdéw danych i raportow sytuacyjnych, zmienianie parametrow
1 aktualizacja oprogramowania. Nowe technologie usprawniajg wiele obszarow
w sektorze spozywczym, np. dzigki tzw. rzeczywistosci rozszerzonej (okulary
cyfrowe lub tablety) operator maszyny moze zobaczy¢ znacznie wigcej, w razie
potrzeby dostarczane sag mu np. wizualne wskazowki dotyczace miejsca wysta-
pienia problemow i sposobu jego rozwigzania, co pomaga w zredukowaniu prze-
stojow (Jakie trendy... 2018, Ali 1 Ali 2020).
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Miedzynarodowy sektor zywnosci 1 napojow ksztattowany jest obecnie przez

tzw. pig¢ megatrendow, do ktdrych naleza (A plant-based revolution 2018, Pigé
globalnych... 2018, Retail Sales Data 2018):

globalny wzrost mleczarstwa — konsumenci doceniaja fermentowane pro-
dukty oraz te wzbogacone o probiotyki, ktére uznajg za zdrowe i naturalne.
Rozwdj rynku mleka i przetworéw mlecznych widoczny jest w Chinach i in-
nych czesciach Azji oraz Ameryce Lacinskiej;

proteiny ros§linne — wzrost zainteresowania konsumentow alternatywnymi
biatkami ro§linnymi. Stwarza to mozliwo$¢ rozwoju rynku zywnos$ci wysokiej
jakosci, ktorej produkcja moze wykorzystywac biatka roslinne jako alterna-
tywe dla produktow pochodzenia zwierzecego. Rewolucj¢ w sektorze zywno-
$ci roslinnej napedzaja trendy zwigzane z dbaniem o zdrowie, troska o $rodo-
wisko naturalne 1 dobrobyt zwierzat. Jednym ze strategicznych priorytetow
firm jest zbudowanie atrakcyjnego asortymentu produktéw wegetarianskich
1 fleksitarianskich bedacych odpowiedzig na oczekiwania konsumentow. Bar-
dzo szybko rozwijajaca si¢ kategorig sa roslinne zamienniki produktow mlecz-
nych (roslinne alternatywy dla sera, mlek fermentowanych), a takze roslinne
zamienniki migsa (np. bezmigsne burgery);

ograniczenie marnowania zywnosci i fermentacja — wykorzystanie pro-
ceséw fermentacyjnych jako alternatywy dla chemicznych $rodkow kon-
serwujacych, a przez to utrzymanie czystej etykiety produktow spozywczych
1 zapobieganie psuciu si¢ 1 marnowaniu Zywnosci;

»zdrowe zywienie” — zwigzane z rosngca $wiadomoscig konsumentéw odno-
$nie mozliwos$ci stosowania nowych rozwigzan ochrony roslin na poziomie
produkcji pierwotnej, np. metod ochrony mikrobiologicznej, wykorzystanie
surowcow z upraw ekologicznych;

naturalne kolory i czysta etykieta — naturalne rozwigzania w odniesieniu
do barwnikow wykorzystywanych w produkeji Zywnosci, np. pozyskiwanie
barwnikow z roslin jako priorytet dla producentow zywnosci, ale takze produ-
centow dodatkéw do Zywnosci.

W ostatnich latach nastgpita zmiana podej$cia konsumentow — zywno$¢ nie

ma juz tylko na celu zaspokojenia ich glodu i dostarczenia niezbednych sktad-
nikéw odzywczych, ale takze ma zapobiega¢ chorobom zwigzanym z odzywia-
niem i poprawia¢ samopoczucie zarowno fizyczne, jak i psychiczne. Konsumenci
coraz czesciej uwazaja, ze jakos¢ 1 rodzaj zywnosci bezposrednio wplywajg na
ich zdrowie. Pod tym wzgledem wyjatkowa role odgrywa zywno$¢ funkcjonalna
—jeden z najciekawszych obszaro6w badan i innowacji w przemysle spozywczym.



Najwazniejsze trendy dotyczace rozwoju sektora spozywczego...

Dotyczy prawie wszystkich kategorii zywnosci, cho¢ najwiecej tego typu pro-
duktow wprowadzono glownie na rynki: mleczarski, cukierniczy, napojow bez-
alkoholowych, piekarski oraz zywnosci dla niemowlat (Galanakis i in. 2021).

Mozna wyr6zni¢ trzy trendy innowacji technologicznych dotyczacych zyw-

nosci funkcjonalnej:

1.

Wykorzystanie technologii tradycyjnie stosowanych w przetworstwie spozyw-
czym — tworzenie nowych produktéw poprzez prosty dodatek nowych sktad-
nikow, co stanowi tani sposob opracowywania nowej zywnosci funkcjonalnej,
a zastosowanie tego typu ma dlugg histori¢, np. skutecznej kontroli niedobo-
réw witamin A i D, witamin z grupy B, jodu i Zelaza. Daje to takze mozliwosci
wykorzystania nowych surowcoéw pochodzacych z rolnictwa, hodowli zwie-
rzat gospodarskich, a takze z biotechnologii (Galanakis 1 in. 2021).

. Technologie zaprojektowane w celu zapobiegania pogorszeniu stanu lub polep-
szania dostgpnosci fizjologicznie aktywnych sktadnikéw Zywnosci, np.:

— mikrokapsutkowanie — polega na ostonigciu matych czastek statych,

kropelek cieczy lub pgcherzykow gazow w powloce z wykorzystaniem
efektow osadzania matrycy polimerowej — dzigki wytworzeniu kapsultki
dochodzi do oddzielenia zamknigtej w niej substancji przed wplywem
srodowiska zewnetrznego; technika stosowana do produkcji nutraceuty-
kow, sktadnikéw wysokowarto$ciowych. Zaproponowano wiele sposo-
bow kapsutkowania, ale zadnego z nich nie mozna uzna¢ za uniwersalng
procedurg dla wszystkich bioaktywnych sktadnikéw zywnosci. Wynika
to z faktu, ze poszczegdlne bioaktywne sktadniki Zywnosci majg swoja
charakterystyczng budowe molekularng. Metoda kapsutkowania powinna
zosta¢ dobrana takze odpowiednio do Srodowiska (produktu spozyw-
czego stuzacego za nosnik) oraz warunkow, ktore sg zmienne np. w cza-
sie produkcji zywnos$ci. Dodatkowo przeszkoda w skutecznym dostar-
czaniu bioaktywnych sktadnikéw zywnosci sg niekorzystne warunki
panujace w przewodzie pokarmowym. Kapsutka musi chroni¢ sktadnik
bioaktywny przed degradacja chemiczng (np. utlenianiem lub hydro-
liza), aby sktadnik bioaktywny byt w petni funkcjonalny. Przy wyborze
sposobu kapsutkowania nalezy dobra¢ taki, ktory mozna tatwo wiaczy¢
do zywnosci bez ingerencji w jej konsystencje 1 smak oraz konieczne
jest takie zaprojektowanie systemu kapsutkowania, aby sktadnik bioak-
tywny byt uwalniany w okreslonym miejscu przewodu pokarmowego.
Jako materialy tworzace mikrokapsutki stosuje si¢ skrobie, hydroko-
loidy, zelatyne, biatka serwatkowe, biatka roslinne (np. sojowe) oraz
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maltodekstryny, ale lista ta nie jest zamknigta 1 poszukuje si¢ nowych
rozwigzan. Obecnie wszystkie gtowne sktadniki Zywno$ci poddaje si¢
kapsutkowaniu na skal¢ przemystowa, czyli lipidy (pojedyncze kwasy
tluszczowe, fosfolipidy, karotenoidy i1 witaminy rozpuszczalne w oleju
— celowos¢ kapsutkowania wynika z ich podatnos$ci na utlenianie), biatka
(celowo$¢ kapsutkowania wynika z konieczno$ci dostarczenia ich do
konkretnego miejsca w przewodzie pokarmowym bez zadnych zmian
w strukturze czasteczki) i weglowodany (btonnik pokarmowy — celowo$¢
kapsutkowania wynika w tym przypadku ze zwigkszania ilo$ci blonnika
w zywnos$ci w celu osiggnigcia korzy$ci zdrowotnych, ale bez zaktdcania
jakosci produktu). Mikrokapsutkowanie jest rowniez szeroko stosowane
w celu zwigkszenia zywotnosci bakterii probiotycznych (Li 1 in. 2021,
Jiang 1 in. 2022, Li 1 in. 2022, Saqib 1 in. 2022);

jadalne filmy 1 powtoki — kazdy rodzaj materiatu stosowanego do powleka-
nia réznych produktow spozywczych w celu przedtuzenia okresu ich przy-
datnosci do spozycia, ktory moze by¢ spozywany razem z tym produktem,
jest uwazany za jadalng blon¢ lub powloke. Jadalne filmy 1 powtoki sg
naktadane na wiele produktéw w celu kontrolowania proceséw wymiany
wody (suszenia), gazéw lub utleniania. Powloki jadalne mozna tworzy¢
na dwa sposoby: na ,,mokro” (biopolimery sa zdyspergowane w roztwo-
rze btonotwdrczym, a nastgpnie odparowuje si¢ rozpuszczalnik) oraz na
,»sucho” (wykorzystana jest termoplastyczno$¢ niektorych biatek i polisa-
charydow przy niskiej zawartosci wody w czasie mieszania lub ekstruzji).
Jedna z dodatkowych zalet stosowania jadalnych bton i powlok jest to, ze
mogg one dodatkowo by¢ nosnikiem sktadnikow aktywnych, takich jak
dodatki ograniczajace brazowienie, barwniki, aromaty, sktadniki odzywcze
(np. witaminy), przyprawy 1 zwiazki przeciwdrobnoustrojowe, ktore moga
wydhuzy¢ okres trwatosci produktu, zmniejszy¢ ryzyko rozwoju patogenow
na powierzchni produktéw 1 dostarczaja okreslonych sktadnikow odzyw-
czych, korzystnie wplywajacych na jedng lub wigcej funkcji organizmu
(Ananey-Obiri 1 in. 2018, Lai 1 in. 2020);

nasycanie pod obnizonym ci$nieniem (ang. vacuum impregnation) — sku-
teczny sposob wprowadzania pozadanych substancji rozpuszczonych do
zywnosci o porowatej strukturze w celu zmodyfikowania jej pierwotnego
sktadu. Wykorzystanie technik nasycania do opracowania nowych produk-
tow funkcjonalnych moze stuzy¢ do ich wzbogacania w skladniki mine-
ralne (Ca, Zn), witaminy (witamina E) lub inne sktadniki bioaktywne oraz
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jako technika ochraniajaca sktadniki bioaktywne (np. antocyjany) przed
niekorzystnym wplywem operacji technologicznych, np. ogrzewaniem
(Panayampadan 1 in. 2022).

3. Najnowsze technologie majace na celu projektowanie spersonalizowanej
zywnosci funkcjonalnej. Nutrigenomika bierze pod uwage interakcje miedzy
zywno$cig a genomem danej osoby, a co za tym idzie — dalszy wptyw na jej
fenotyp, uznajac, ze odpowiedni sposob odzywiania dla jednej osoby moze
by¢ nieodpowiedni dla drugiej. Nutrigenomika wcigz znajduje si¢ w fazie
poczatkowe] rozwoju, istnieja tylko nieliczne przyktady badan klinicznych
z wykorzystaniem tych technologii. Wiele aspektow musi jeszcze zostal
dobrze wyjasnionych, zanim podej$cie genomowe stanie si¢ akceptowalng
metoda ukierunkowywania rozwoju zywnosci lub zalecen zywieniowych
(Livingstone 1 in. 2022).

Wsréd innowacji technologicznych procesowych odrebng grupe szeroko opi-
sywang w piSmiennictwie stanowig innowacje opakowaniowe. Mimo ze tech-
nologia inteligentnych opakowan wciaz si¢ rozwija i nie jest w petni optacalna
z handlowego punktu widzenia, ma jednak ogromny potencjat poprawy bezpie-
czenstwa, jakosci 1 identyfikowalnos$ci produktow spozywcezych, a takze wygody
konsumentow. Celem opakowania jest ochrona produktu przed srodowiskiem
zewngtrznym, informowanie klienta za pomoca tekstu, logo marki i grafiki,
uwzglednianie stylu zycia klienta, np. oszczedzanie czasu (np. produkty RTE
—ang. ready to eat) lub utatwianie konsumentowi manipulowania zapakowanym
produktem (np. fatwo$¢ otwierania, mozliwo$¢ ponownego zamknigcia, mozli-
woS$¢ przygotowania w mikrofaléwce), pelienie funkcji pojemnika na produkty
o roznych ksztattach i rozmiarach i dzigki temu optymalizowanie transportu pro-
duktéw (Mustafa 1 Andreescu 2018, Chen i in. 2020).

W obszarze innowacji dotyczacych opakowan obecne sg dwie nowe koncep-
cje: opakowania aktywne i opakowania inteligentne. Aktywne materialy opako-
waniowe to ,,materiaty 1 artykuty, ktorych celem jest przedluzenie okresu przy-
datnos$ci do spozycia lub utrzymanie lub poprawa stanu zapakowanej zywnosci.
Zostaly zaprojektowane tak, aby celowo wiacza¢ sktadniki, ktére uwalniajg lub
pochtaniajg substancje do lub z zapakowanej zywnosci lub srodowiska otacza-
jacego zywnos¢” (Rozporzadzenie 1935/2004). Aby poprawi¢ funkcjonalnosé
opakowan zywnosci 1 nada¢ im dodatkowe funkcje, do materialu opakowanio-
wego mozna wiaczy¢ rézne substancje czynne. Opracowanych zostato wiele
aktywnych systemow pakowania wykorzystujacych pochtaniacze O, i etylenu,
regulatory wilgoci, pochtaniacze 1 emitery CO,, opakowania zapobiegajace
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utlenianiu 1 przeciwdrobnoustrojowe o kontrolowanym uwalnianiu oraz urzadze-
nia do kontrolowania uwalniania lub adsorpcji smakow i1 zapachéw (Ghaani 1 in.
2016, Suvarna i in. 2022).

Inteligentne materiaty opakowaniowe to ,,materiaty i artykuty, ktére monito-
ruja stan zapakowanej zywnosci lub srodowisko otaczajace zywnos¢” (Rozporza-
dzenie 1935/2004). W szerszym zakresie oznacza to, ze inteligentne opakowanie
wykorzystuje funkcje komunikacyjng opakowania w celu utatwienia podje-
cia decyzji przez konsumenta poprzez monitorowanie zmian w srodowiskach
wewngtrznym 1 zewnetrznym oraz komunikowanie o warunkach zapakowanego
produktu spozywczego. W przeciwienstwie do aktywnych opakowan, opakowa-
nia inteligentne nie dzialajg bezposrednio na wydtuzenie okresu przydatnosci do
spozycia zywnos$ci, maja natomiast na celu przekazywanie informacji kolejnym
interesariuszom lancucha dostaw zywnosci (np. producentom, sprzedawcom
detalicznym i konsumentom) zwigzanych z jako$cia zywnosci. Na przyktad inte-
ligentne opakowanie moze pokazywac, kiedy produkt spozywczy jest Swiezy,
lub czy uptynat jego okres waznosci; moze pokazywac temperature zywnosci za
pomoca wskaznikow termochromowych, czy wyswietla¢ histori¢ zmian tempe-
ratury zywnos$ci za pomocg wskaznikow temperatury. Potaczenie inteligentnego
opakowania 1 aktywnego opakowania opisuje koncepcja tzw. smart packaging,
ktora laczy korzysci wynikajace z aktywnej 1 inteligentnej technologii (Hassoun
1in. 2022).

Powszechnie przyjmuje si¢, ze inteligentne systemy pakowania moga by¢
realizowane za pomocg trzech gtownych technologii: 1) wskaznikow, ktorych
celem jest zapewnienie wigksze] wygody lub informowanie konsumentow
o jakos$ci zywnosci, 2) no$nikow danych, takich jak kody kreskowe 1 znaczniki
identyfikacyjne o czestotliwosci radiowej (RFID), specjalnie wykorzystywanych
w logistyce oraz 3) sensorow pozwalajacych na szybka i1 jednoznaczng analize
sktadu zywnosci (Yousefi 1 in. 2019, Misra i in. 2020). Pomimo duzej rézno-
rodnosci sensorow mozna je sklasyfikowa¢ w trzech kategoriach: sensory czas—
—temperatura, sensory swiezo$ci 1 sensory gazu. W ostatnich latach opracowano
rozne rodzaje sensorow przeznaczonych do zastosowan spozywczych, takie jak
sensory elektrochemiczne oraz sensory luminescencyjne. Najbardziej zaawan-
sowane technologie czujnikow, ktore mogg zawiera inteligentne urzadzenia
w opakowaniach, nalezag do dwoch gtownych grup: sensoréow biologicznych
(ang. biosensors) 1 sensoré6w gazoéw (ang. gas-sensors) (Mustafa 1 Andreescu
2018, Jayan i in. 2020, Pereira i in. 2021).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 2

Wyzwania i szanse
stojgce przed sektorem spozywczym
w krétko-, Srednio- i dlugoterminowej perspektywie

Anna Berthold-Pluta, Anna Bzducha-Wrdébel

Sektor spozywczy to najwazniejsza i bardzo szybko rozwijajaca si¢ gataz polskiej
gospodarki. Udziat sektora w wartosci sprzedazy polskiego przemystu wynosi ok.
24%, co stanowi ok. 9 punktow procentowych wigcej niz w 15 krajach UE ($red-
nio ok. 15%). Uczestnicy debaty ,,FUTURE FOODS. Polska Doling Krzemowga
branzy spozywczej”, ktora odbyta si¢ w 2019 r. w Warszawie podczas XII Forum
Rynku Spozywczego 1 Handlu, dyskutowali nad kierunkami, ale takze zagro-
zeniami dalszego rozwoju przemystu spozywczego. Stwierdzono, ze produkcja
zywnosci bedzie musiata wykorzystywac bardzo wydajne procesy, ograniczajgce
degradacje $rodowiska naturalnego, w tym emisj¢ gazow 1 przy jak najmniej-
szym $ladzie weglowym zwigzanym z transportem. Konieczne bgdzie podejscie
zrbwnowazonego wykorzystania zasobow naturalnych (Nowe trendy... 2019).
Jednoczesnie producenci muszg podaza¢ za nowymi trendami na rynku zyw-
nos$ci, gwarantujac zaspokojenie potrzeb konsumentéw, ktoérzy nadal poszukuja
funkcji 1 wartos$ci dodanej w zywnosci, ale takze zacza¢ kreowac nisze 1 nowe
mody oraz je rozwija¢ (Berners-Lee i in. 2018).

Rozwo6j zywnos$ci wysokiej jakosci bedzie zasadniczo determinowany czyn-
nikami zewngtrznymi i wewnetrznymi. Do pierwszej grupy naleza czynniki
spoteczne zwigzane z rosngcg §wiadomoscig konsumentéw oraz zmieniajgcymi
si¢ modami 1 gustami klientow. Obserwowany jest w tym wzgledzie wzrost
popytu na produkty o charakterze regionalnym, lokalnym, ,,zywno$¢ ekolo-
giczng”, dietetyczng i o szczegdlnych wlasciwosciach zdrowotnych, a co z tym
zwigzane — rozwo6j produkcji wyrobow o nowych, pozadanych wtasciwosciach.
Na rozwoj sektora z pewnoscig bedzie miat wptyw wzrost zamoznosci spote-
czenstwa, ktory moze przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia oczekiwan konsumentow
wobec jakosci i posiadania wyjatkowych atrybutow przez produkty spozywcze
1 podejmowania decyzji konsumenckich nie tylko na podstawie ceny towarow.
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Z drugiej strony moze wystapi¢ zagrozenie wynikajace ze wzrostu popytu na
zywnos$¢ importowang. Rozwdj sektora bedzie ksztaltowata rosnaca konkuren-
cja migdzy przedsigbiorstwami, zwigzana z tym walka cenowa oraz wyzwa-
nia wlasciwe dystrybucji. Rosngca konkurencja stanie si¢ samonapg¢dzajagcym
mechanizmem kontroli jako$ci produktow 1 standardow. Ogromne znaczenie
bedzie odgrywata mozliwos¢ eksportu wytwarzanych towardw, uzalezniona
od czynnikéw politycznych. Sitg napedowa bedzie takze rozwoj globalnego
poziomu innowacyjnosci w sektorze. Rozwoj specjalizacji zywnosci wysokiej
jakosci bedzie takze determinowany innymi ogdélnymi czynnikami zewnetrz-
nymi, jak stabilno$¢ geopolityczna (w $wietle sytuacji konfliktu zbrojnego
w Ukrainie ten czynnik moze okazac¢ si¢ w perspektywie zarowno krotko-, jak
1 dlugoterminowej czynnikiem o szczegdlnym znaczeniu dla realizacji celow
biznesowych) oraz ogo6lnymi uwarunkowaniami prawno-administracyjnymi
(obcigzenia fiskalne i biurokratyczne przedsigbiorstw, a takze niepewnos$¢ sta-
bilnosci w tym zakresie).

Rozwdj sektora spozywczego bedzie uzalezniony takze od czynnikow
wewngetrznych rozwoju przedsiebiorstw, na ktore firmy moga bezposrednio wpty-
wac. Sa to: jako$¢ oferowanych produktow i ustug (w tym produkcja ulepszonych,
wydajniejszych 1 energooszczednych produktow), dostep do innowacyjnych roz-
wigzan umozliwiajacych rozwdj innowacji produktowych i technologicznych,
wybor wlasciwej strategii rozwoju firmy 1 mozliwosci finansowe firmy. Zasadni-
cza role moze odegra¢ zaangazowanie przedsigbiorstwa we wspolprace z otocze-
niem zewng¢trznym, np. nawigzywanie i utrzymywanie kontaktow z dostawcami
surowcow, firmami konkurencyjnymi oraz firmami zagranicznymi. Wazne beda
powigzania sieciowe zwigzane np. z mozliwoscig odsytania nadwyzek surowco-
wych do zaktadow, z ktoérymi utrzymywana jest wspotpraca. Rozwoj moze by¢
uzalezniony od przystgpienia do grupy kapitatowej 1 wspotpracy z dzialem badan
i rozwoju. Pozycj¢ rynkowa przedsigbiorstw sektora moglyby tez poprawié dzia-
fania promujace wspotprace, rowniez w ramach inicjatyw klastrowych. Przedsig-
biorcy beda musieli zapewni¢ odpowiednie zaplecze techniczne lub udoskonala¢
linie technologiczne, a moze jedno i drugie. Wazne bedzie rowniez doskonalenie
procesdw w kierunku ograniczania zuzycia zasobow 1 generowania mniejszej
losci odpaddw poprodukcyjnych. W tym celu sprzyjac rozwojowi sektora bedzie
dostepnos¢ srodkéw pomocowych z funduszy UE. Uwarunkowaniami pozaryn-
kowymi dla rozwoju sektora byly i sg polozenie geograficzne oraz zwigzana
znim czysto$¢ srodowiska, a takze rozwdj szeroko rozumianej infrastruktury
w rejonie produkcji, np. infrastruktury transportowej (Dziemianowicz i in. 2015,
Zmijewska 2015, Lee i Ham 2021). W aktualnej sytuacji makroekonomiczne;
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ogromny wplyw beda mialy obcigzenia finansowe w postaci rosngcych kosztow
pracy i zasobow, szczeg6lnie energii elektryczne;.

Pojawianie si¢ nowych potrzeb wynikajacych z uwarunkowan rynkowych
stanowi gldwny bodziec innowacji. Znacznie rzadziej przedsiebiorcy pode;j-
muja proby kreowania potrzeb odbiorcow, chociaz 1 takie sytuacje si¢ zdarzajg.
Konkurencyjno$¢ warunkowana jest wysoka jakos$cia produktéw oraz specyfika
oferowanego asortymentu (produkcja wyroboéw niszowych, wyspecjalizowanie
si¢ w okreslonym asortymencie). O silnej pozycji rynkowej decyduje zdolnos¢
szybkiej interpretacji trendow konsumenckich i przewidywania zachowan kon-
sumentow na rynku. Zdaniem przedsigbiorcow przewage konkurencyjng ksztat-
tuje takze dostep do surowcow dobrych jakosciowo 1 korzystnych pod wzgledem
ceny oraz skuteczny i efektywny sposob zarzadzania procesem produkcyjnym,
a takze relacje sieciowe. Problemem dla wigkszosci firm s3 obwarowania prawno-
-administracyjne, z ktérymi wigza si¢ m.in. liczne kontrole urzedowe utrudnia-
jace przedsigbiorcom biezace dziatania (Jeong 1 Shin 2020).

Czynnikami sprzyjajacymi rozwojowi sektora spozywczego s3: wysoka
jakos¢ srodowiska naturalnego i1 bogactwo przyrodnicze w rejonie przedsigbior-
stwa, dostep do surowcoOw wysokiej jakosci, silne tradycje produkcji Zywnosci
w okreslonym regionie, wysoka motywacja 1 ambicje rozwojowe przedsigbior-
cow, bogata oferta w zakresie produkowanej zywnosci, regionalna skala orga-
nizacji produkcji zwigzana z mozliwoscig szybkiego reagowania na zmiany
w otoczeniu, dziatalno$§¢ w regionie liderow z branz nalezacych do specjaliza-
¢ji (wzmocnienie calego tancucha produkcji w regionie), mozliwos¢ nawigzania
wspotpracy z jednostkami naukowymi o wysokim potencjale badawczym oraz
system znakow jakosci pozwalajacy budowac przewage nad konkurencja (Dzie-
mianowicz i in. 2015, Lee i Ham 2021).

Z kolei zagrozeniem rozwoju sektora spozywczego jakosci moga by¢: ograni-
czona skala dziatania matych przedsigbiorstw produkcyjnych (problemy z dotar-
ciem do nowych rynkéw zbytu i1 dystrybucja), nizszy na tle konkurentéw poziom
kapitatu wtasnego przedsigbiorstw, niska aktywno$¢ innowacyjna i badawczo-
-rozwojowa przedsigbiorstw, brak rozwinigte] wspotpracy wewnatrz sektora, nie-
dostateczne dopasowanie ksztatcenia zawodowego do potrzeb sektora i niedo-
bory pracownikow dysponujacych odpowiednimi kwalifikacjami zawodowymi,
niedostatecznie rozwinigty potencjal instytucjonalny w zakresie wspierania inno-
wacyjnosci, krotki okres wegetacyjny 1 zmiany klimatu, brak patriotyzmu lokal-
nego/krajowego wérdd konsumentdéw 1 niski poziom ich dochodow, zagrozenia
biologiczne (choroby zwierzat 1 roslin), trendy zwigzane z masowg produk-
cja zywnosci (nacisk na ujednolicenie i skrocenie proceséw produkcyjnych,
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naplyw 1 upowszechnienie zywnosci genetycznie modyfikowanej, wprowadza-
nie restrykcyjnych przepiséw ochrony przyrody, konkurencja migdzy regionami
w przycigganiu mlodych, zdolnych pracownikoéw, zawito$¢ prawa oraz zbyt sfor-
malizowane procedury niekorzystnie wplywajace na rozwdj sektora (Dziemia-
nowicz 1 in. 2015, Rosenthal 1 in. 2021). Zagrozenia stanowig rOwniez: sytuacja
geopolityczna, np. relacje Polski z Rosja, wojna w Ukrainie oraz ograniczajace
rynek zbytu niestabilne ceny surowcow.

Z kolei szanse rozwoju sektora spozywczego tworzg m.in.: promocja produk-
tow na rynkach zewnetrznych (poza regionem lub za granicg), poprawa dostep-
nosci komunikacyjnej regionu, w ktérym osadzona jest produkcja, wzmocnienie
juz obecnych na rynku trendow konsumenckich, podejmowanie decyzji przez
konsumentow nie na podstawie ceny, ale z innych przyczyn, dostepnos¢ fundu-
szy publicznych dedykowanych wsparciu sektora, sprzyjajace regulacje prawne
(np. korzystne dla sprzedazy produktow lokalnych), powszechne kojarzenie
regionu produkcji zywnosci z naturg, pojawienie si¢ nowych technologii, ich
adaptacja i wdrozenie do praktyki przemystowej. Wydaje si¢, Zze szansg rozwoju
sektora spozywczego jest zywno$¢ funkcjonalna, ktdra, oprocz wartosci odzyw-
czej, charakteryzuje zawarto$§¢ dodatkowych substancji prozdrowotnych. Inno-
wacje w zakresie zywnosci funkcjonalnej wysokiej jakosci to dtugoterminowy
trend o duzym potencjale rynkowym, w ktorym przeplyw informacji genero-
wany przez badania jest potrzebny do wspierania prywatnych inwestycji, decy-
zji konsumentow 1 przepisOw rzadowych. Rozwoj i zmiany w spoteczenstwie,
a takze trendy spoteczno-demograficzne sprzyjaja rozwojowi branzy zywnosci
funkcjonalnej. Rynek zywnos$ci funkcjonalnej zwigksza si¢ na catym $wiecie,
czego dowodem jest ciggte wprowadzanie nowych produktow funkcjonalnych.
W rezultacie konkurencja w tej dziedzinie staje si¢ coraz bardziej intensywna.
W tym $wietle uwaza si¢, ze badania konsumenckie beda kluczowe w dalszym
rozwoju rynku zywnosci funkcjonalnej (Villafio 1 in. 2022, Akyazi i in. 2020).

W  piSmiennictwie dotyczacym trendow produktowych 1 technologicz-
nych w przemysle spozywczym wigze si¢ istniejace kluczowe pojecia takie jak
zdrowie, technologia 1 odzywianie z gtownymi podmiotami zaangazowanymi
w proces rozwoju produktow zywnosciowych, czyli naukowcami, technologami
zywnosci 1 dietetykami. Polaczenie umiejetnosci tych podmiotéw ma zasadnicze
znaczenie dla rozwoju innowacyjnych produktow, a zwtaszcza dla rozwoju rynku
zywnosci funkcjonalnej. Innowacyjne produkty funkcjonalne wysokiej jakosci
muszg spelnia¢ wyzsze standardy jakosciowe w poréwnaniu do ich konwencjo-
nalnych odpowiednikow nie tylko pod wzgledem cech sensorycznych, ale tez pod
wzgledem korzystnego wptywu na zdrowie i samopoczucie konsumenta. Odzwier-
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ciedla to rozwoj nauk o zywieniu czlowieka w zakresie opisywania zwigzku mie-
dzy czynnikami odzywczymi a wystgpowaniem 1 zapobieganiem konkretnym
chorobom, rosngcego zainteresowania konsumentow aspektami zdrowotnymi
1 zywieniowymi, a takze ,,starzenia si¢” spoteczenstwa (Rosenthal i in. 2021).

Nowe technologie produkcji zywnos$ci umozliwiajg innowacje w sektorze
spozywczym, jednak nie wszystkie technologie sg jednakowo akceptowane przez
konsumentow. Nie budzi zadnych zastrzezen konsumentéw utrwalanie zywnosci
np. z wykorzystaniem wysokiego ci$nienia, inne technologie zywnosci, takie
jak np. technologia genowa, nie sg natomiast dobrze postrzegane w Europie.
W przypadku innych technologii Zywno$ci akceptacja spoteczna jest nadal kwes-
tig otwartg. Za przyktad moze postuzy¢ nanotechnologia, generujgca catkowicie
nowe produkty spozywcze i coraz czgséciej wykorzystywana w produkcji Zywno-
$ci, a zwtlaszcza jej pakowaniu (Bearth 1 Siegrist 2016, Siegrist i Hartmann 2020,
dos Santos Rocha i in. 2022).

Akceptacja ze strony konsumentow ma kluczowe znaczenie dla rozwoju
nowych produktow spozywczych. Wydaje si¢, ze ros$nie zainteresowanie kon-
sumentdéw technologia produkcji zywnosci, cho¢ nadal ich wiedza na ten temat
jest mata. Postrzeganie ryzyka przez konsumenta moze istotnie r6zni¢ si¢ od
oceny ekspertow 1 poglady zarowno laikow, jak i ekspertow musza by¢ brane
pod uwagg jednoczesnie, aby odnies$¢ 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
efektow. Nowe innowacyjne technologie produkcji zywnosci nie bedg stanowity
bariery, jesli konsumenci przekonajg sie, ze technologie te zapewnia im lub spo-
teczenstwu dodatkowe korzysci. Z badan zachowan konsumentow wynika, ze
osoby, ktore unikaja Zywnos$ci genetycznie modyfikowanej, obawiajg si¢ row-
niez 1 innych technik stosowanych do utrwalania zywnos$ci, np. napromieniowa-
nia zywnosci (Bearth 1 Siegrist 2016, Fischer 1 Reinders 2022).

W sektorze spozywcezym pojawia si¢ silna potrzeba petniejszego wykorzysta-
nia internetu w zakresie sprzedazy i pozyskiwania odbiorcéw. Wigksze przed-
sigbiorstwa przetworcze, ktore przewaznie majg juz do§wiadczenia z cyfryzacja
organizacji produkcji, widza potrzebe szerszego wdrozenia ICT w procesy orga-
nizacyjne, co u zachodnich konkurentow juz wcze$niej miato miejsce i nadal jest
intensywnie wdrazane (Feye 1 in. 2020, Uttama 2021, Hassoun i in. 2022).

Opracowywanie innowacyjnych produktow funkcjonalnych moze wyma-
ga¢ zmiany podej$cia do tego procesu. Tradycyjne modele opracowywania
nowych produktow odpowiadaja przede wszystkim innowacjom przyrostowym,
w ktorych szybko$¢ wprowadzania na rynek ma kluczowe znaczenie, a zmiany
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dokonywane w produktach zywnos$ciowych sg zazwyczaj niewielkie i obarczone
niskim ryzykiem. Z kolei procesy opracowywania nowych produktow spozyw-
czych odnosza si¢ do zmian rewolucyjnych, na co firmy musza by¢ przygoto-
wane strategicznie (Tollin i in. 2017).

Odpowiedz koncernow migdzynarodowych na nowe trendy konsumenckie
Health and Wellness sugeruje, ze zmiana sposobu rozwijania nowych produktow
na bardziej ukierunkowany na produkt w modelu innowacji biznesowych moze
sta¢ si¢ przedmiotem przyszlego rozwoju w branzy spozywczej. Bardzo istotne
bedzie zatem skupienie na dziataniach zwigzanych z generowaniem wiedzy ana-
litycznej 1 rozwojem zasobow (stworzenie przewagi technologicznej i marketin-
gowej firmy). Ponadto podstawy naukowe potwierdzajace skuteczne dziatanie
sktadnikéw bioaktywnych zawartych w innowacyjnych produktach funkcjonal-
nych wymagajg udzialu partnera naukowego, ktory zasadniczo nie funkcjonuje
dla pojedynczego przedsigbiorstwa (Khan i in. 2013).

Wyzwaniom zwigzanym z ekspansja zasobow 1 redukcja czasu mozna spro-
sta¢ za pomoca roéznych technik, takich jak: rozwdj open source, otwarte inno-
wacje, wspolne dziatania badawczo-rozwojowe 1 rozwdj sieci wspotpracy, w ktod-
rych podmiotami sg przedsigbiorstwa, instytuty badawcze i dostawcy surowcow.
Zamiast jednorazowej interakcji konieczne jest, aby firmy utrzymywaly trwate
relacje migdzyorganizacyjne z réznorodnymi partnerami zewnetrznymi opiera-
jace si¢ na wzajemnym zaufaniu. Sieci wspoOtpracy powinny by¢ bardziej zinsty-
tucjonalizowane i1 sformalizowane, tak aby zapewni¢ dlugoterminowe korzysci
1 poczucie bezpieczenstwa wszystkim partnerom, co w dalszym ciggu bedzie
nabierato znaczenia (Khan i in. 2013, Uttama 2021).

Komercjalizacja innowacyjnych rozwigzan dotyczacych funkcjonalnych
produktéw zywnosciowych moze stanowi¢ powazne wyzwanie zwigzane
z ochrong praw wtasnosci intelektualnej w celu zapewnienia wyzszych docho-
dow przedsigbiorstwa. Bardzo istotne mogg okazac si¢ rzadowe sieci wsparcia,
ktore usprawnig wspotprace w zakresie rozwoju wiedzy i1 dzielenia si¢ zaso-
bami mig¢dzy zainteresowanymi stronami — przemystem 1 instytutami badaw-
czymi (Jeong i Shin 2020). Jest to niezwykle wazne dla matych 1 $rednich
przedsiebiorstw (MSP), ktérym o wiele trudniej jest podjaé wyzwania zwig-
zane z nawigzywaniem strategicznej wspoOtpracy z partnerami zewne¢trznymi
— gtownie z powodu braku zasoboéw. Dziemianowicz i in. (2015) juz wczes-
niej wskazywali, ze do kluczowych aspektow rozwoju specjalizacji zywnosci
wysokiej jako$ci, wymagajacych szczegdlnie duzego wsparcia finansowego ze
srodkéw publicznych, naleza:
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— wadrazanie do realizacji technologii nowych produktéw 1 ustug odpowiadaja-
cych na zapotrzebowania rynku i trendow konsumenckich;

— inwestycje w zaawansowane technologie, zaplecze produkcyjne umozliwia-
jace zwigkszenie zakresu i wielko$ci oferty przedsiebiorstw dziatajacych
w branzy;

— modernizacja technologiczna oparta na ulepszaniu istniejacej infrastruktury
technicznej w przedsigbiorstwach, wdrazanie nowych technologii produkcyj-
nych;

— rozw0j kapitatu ludzkiego — poszerzanie 1 zwigkszanie kwalifikacji zawodo-
wych 1 umiejetnosci kadry oraz absolwentow szkot (potencjalnej kadry);

— pozyskiwanie certyfikatow produktow 1 produkcji wyrdzniajacych produkty
na rynku.

Ciekawym 1 stale rozwijajacym si¢ trendem konsumenckim jest prosumpcja.
Pojegcie to wprowadzit jeszcze w latach 80. XX w. Alvin Toffler, ale aktualnie ma
ono szersze znaczenie. Prosumpcje definiuje si¢ jako wszelkie formy aktywnego
uczestnictwa nabywcoéw (konsumentéw) w procesie kreowania oferty przedsie-
biorstwa (Stephens 1 Barbier 2021). Prosumenta mozna postrzegac jako zewnetrz-
nego pracownika przedsigbiorstwa, ktory wspottworzy nowe produkty oraz rozne
elementy oferty marketingowej. Prosument moze by¢ wigc waznym elementem
innowacyjnego potencjalu przedsigbiorstwa. Aby konsument stal si¢ prosumen-
tem, musi mie¢ stworzone odpowiednie warunki oraz dostarczone narzedzia do
kreatywnej pracy, np. w postaci aplikacji czy systemoéw informatycznych. Pro-
sumenci stajg si¢ wspoluczestnikami kreowania wartosci 1 bezposrednio oddzia-
tuja na warto$¢ marki, sa to gldbwnie osoby miode, ktore najbardziej cenig wol-
nos¢, w tym wolnos$¢ wyboru oraz mozliwos¢ kastomizacji produktow. Relacja
z prosumentem przybiera forme statego dialogu 1 komunikacji (Baruk i Iwanicka
2015, Izvercianu 1 in. 2014, Vrgovi¢ 1 in. 2022).

Wsrod korzySci prosumpceji po stronie przedsigbiorstwa wymieniane s3:
wspottworzenie wartosci, bezposredni dostep do konsumentow i1 wynikajaca stad
natychmiastowa dostepnos$¢ do informacji zwrotnych, mniej kosztownych niz
korzystanie z badan rynku, oszczedzanie zasobow na wczesnych etapach inno-
wacji poprzez szybsze skoncentrowanie si¢ na pomystach konsumenta, zwigk-
szenie prawdopodobienstwa zakupu gotowego produktu przez konsumentow,
pozytywne opinie ustne od konsumentow, rozwdj silniejszych relacji z konsu-
mentami oraz tworzenie spotecznosci konsumenckich (Sehgal 2018).

Pewnym ograniczeniem dla rozwoju sektora spozywczego, wykorzystujacego
wysokiej jakosci surowce pochodzenia zwierzgcego, moga by¢ rosnace ceny

27



28

A. Berthold-Pluta, A. Bzducha-Wrdbel

pasz podnoszace koncowe ceny produktow. Na ceny pasz duzy wptyw maja ceny
zboz 1 $rut oleistych, ktére sg surowcami bazowymi w produkcji pasz przemysto-
wych. Wysokie ceny surowcow paszowych zmuszaja hodowcdéw oraz firmy pro-
dukujace pasze dla zwierzat do poszukiwania tanszych zamiennikdéw, co moze
pogarszaé jako$é surowca zwierzecego (Anonim 2022). Przysztos¢ MSP dzia-
fajacych w branzy w duzym stopniu bedzie zalezata od wspotpracy wewnetrz-
nej i zewnetrznej (np. w ramach regionalnych lub krajowych stowarzyszen MSP
dziatajacych w sektorze spozywczym, wspdlpracy klastrowej) 1 odpowiedniej
promocji swoich produktéw. Zauwazalne sa jednak wsréd MSP niskie umie-
jetnosci kooperacji miedzy poszczegdlnymi przedstawicielami przedsigbiorstw
oraz §wiatem nauki, co ma ré6znorodne przyczyny. Przedsiebiorcy widzg potrzebe
organizacji szkolen dla menedzeréw w zakresie umiejetnosci zarzadzania rozra-
stajagcymi si¢ firmami, znaczenia innowacji w rozwoju firm, prowadzenia prac
badawczo-rozwojowych, ochrony praw wtasnosci intelektualnej, nawigzywania
wspoltpracy na linii biznes—nauka, pomocy w ocenie technologii oraz obstugi
procesu transferu i komercjalizacji technologii (Jeong i Shin 2020).
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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, spowodowane] rozprzestrzenianiem si¢ wirusa
SARS-CoV-2, ktéra zostata 11 marca 2020 r. okreslona przez Swiatowa Organi-
zacj¢ Zdrowia (ang. World Health Organization — WHO) jako pandemia (WHO
2020), byt przyczyna pojawiania si¢ na Swiecie nowych probleméw dotyczacych
nie tylko obszaru ochrony zdrowia.

Wisréd sektorow najbardziej dotknietych pandemig COVID-19 znajduje si¢
sektor spozywczy. Jest to zwigzane z tym, ze wérdd czynnikow oddziatujacych
na sektor sg nie tylko te zwigzane z przedsigbiorstwami, ale takze z konsumen-
tami, ktorzy w okresie pandemii COVID-19 zmieniali istotnie swoje zachowa-
nia zywieniowe wynikajace z wyboru produktow spozywczych oraz sposobu
ich przygotowania i spozywania. Wérdd najwazniejszych zmian nalezy wskazaé
nowe determinanty wyboru produktow spozywczych oraz te zwigzane ze zwigk-
szeniem czgstosci przygotowywania positkow w domu i1 zamawiania positkow
na wynos zamiast positkow spozywanych w restauracjach, jak rowniez zwigk-
szeniem czg¢stosci robienia zakupow on-line (Lee 1 Ham 2021).

Istotnym problemem, zaréwno z perspektywy konsumentow, jak i przedsie-
biorstw, byly w okresie pandemii COVID-19 problemy z dostawami, takie jak
opoznienia migdzy zamdwieniami a dostawami, co obserwowano na calym swie-
cie w przypadku roznych sektorow, w tym takze spozywczego. Rzadko dotyczyto
to wszystkich produktow, ale przede wszystkim okreslonych, w tym szczegolnie
importowanych, albo produktéw, na ktore rost popyt. Realizacja zamdwien na
produkty, w tym takze produkty spozywcze, doktadnie na czas stwarzata pro-
blemy, gdy tancuchy dostaw byly nieelastyczne i niezdolne do reagowania na
bezprecedensowy popyt. W ten sposéb pojawiaty sie luki w tancuchu dostaw, co
powodowato braki surowcéw w przedsigbiorstwach spozywczych, lub produk-
tow spozywczych dla konsumentow. Byto to szczegdlnie trudne, kiedy dotyczyto
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braku dostaw surowca do przedsigbiorstw, poniewaz w konsekwencji pocig-
galo za sobg dalsze opdznienia. Z kolei poszukiwanie alternatywnych dostaw-
cow powodowalo wzrosty cen produktow, zaréwno spozywczych, jak i innych,
a w konsekwencji niepokdj konsumentow 1 ich nerwowe zachowania (Godrich
1in. 2022).

Typowym przykladem produktu, w stosunku do ktoérego na catym $wiecie
ludzie wykazywali w obliczu pandemii COVID-19 nieracjonalne zachowania, byt
papier toaletowy — w wielu krajach stal si¢ towarem deficytowym. Obok produk-
tow faktycznie niezbednych w trakcie trwania pandemii (maseczki chirurgiczne,
ptyn dezynfekujacy), to wtasnie papier toaletowy byt postrzegany jako produkt
niezbgdny 1 masowo wykupywany w sklepach do tego stopnia, ze w wielu kra-
jach niezbe¢dne bylo racjonowanie jego sprzedazy. Ponadto jak wskazuja badacze,
w wielu krajach pojawiaty si¢ w mediach doniesienia dotyczace brakow w zaopa-
trzeniu w ten produkt i kradziezy zapasdw, co tym bardziej nasilato panike konsu-
mentow. Co wigcej, nie mozna wigza¢ w zaden sposob zwiekszonego popytu na
papier toaletowy z faktycznym zwigkszonym zapotrzebowaniem na ten produkt,
ktore mogloby potencjalnie by¢ wywotane przez informacj¢ o tym, ze obecnos¢
wirusa SARS-CoV-2 jest stwierdzana w kale pacjentow, lub przez informa-
cje o tym, ze jednym z objawdéw COVID-19 jest biegunka, gdyz zwigkszone
wykupywanie papieru toaletowego mialo miejsce zanim te obserwacje zostaly
poczynione. W odniesieniu do produktu jakim jest papier toaletowy wskazuje
si¢ z jednej strony rol¢ spotecznych btedoéw poznawczych i medidw przekazuja-
cych informacj¢ dotyczaca brakdéw papieru toaletowego, a z drugiej strony — role
aspektow kulturowych pozycjonujacych papier toaletowy jako produkt pierwszej
potrzeby 1 przyczyniajacych si¢ do potrzeby gromadzenia, zwigzanej z potrzeba
poczucia bezpieczenstwa, szczegdlnie w obliczu pandemii (Labad i in. 2021).

W odniesieniu do produktoéw spozywczych nie obserwowano az tak gwattow-
nych i uniwersalnych dla wszystkich krajow zachowan zakupowych, ale zauwa-
zalne byly istotne zmiany determinantow wyboréw produktéw spozywczych.
Wisrdd najistotniejszych determinantoéw znajdowaly sie te zwigzane z wartoscia
dla zdrowia 1 §srodowiska (co mozna ttumaczy¢ jako pewnego rodzaju zachowa-
nie profilaktyczne 1 poszukiwanie produktoéw wzmacniajacych zdrowie, a wigc
by¢ moze i zapobiegajacych zakazeniu), zwigzane ze znanym smakiem i typowa
jako$cig (co mozna tlumaczy¢ jako cheé powrotu do rzeczywisto$ci znanej
1 postrzeganej jako bezpieczna), zwigzane z rozsadng ceng (co mozna tluma-
czy¢ jako poszukiwanie oszcz¢dnosci w dobie kryzysu wywotanego pandemia)
1 zwigzane z okresem przydatnosci do spozycia (co mozna thumaczy¢ jako efekt
kupowania produktéw na zapas). Rownoczesnie wsrdd determinantdéw, ktore
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w czasie pandemii COVID-19 byly najmniej istotne, znajdowaly si¢ te zwigzane
z producentem: firma, rodzajem systemu w jakim wytworzono produkt (np. pro-
dukt rolnictwa ekologicznego), tym, czy produkt jest reklamowany oraz czyn-
niki zwigzane z wielko$cig opakowania. Mozna to thumaczy¢ jako efekt tego,
ze konsumenci w tym czasie chcieli kupowac i gromadzi¢ produkty spozywcze,
niezaleznie od tego, jakie one byly i w jakich opakowaniach je sprzedawano
(Madarasz 1 in. 2022).

Potrzeba gromadzenia produktow spozywczych w okresie pandemii COVID-19
byta jednym z podstawowych czynnikow, ktore przyczynilty si¢ do rosnacego
popytu na okreslone produkty. Zjawisko to obserwowano na calym $§wiecie.
Podobnie jak wskazano w odniesieniu do papieru toaletowego, gwattowny
wzrost sprzedazy w sklepach wywotat szersze zainteresowanie mediow brakami
produktow (interpretowanymi jako problemy z zaopatrzeniem) i zachowaniami
konsumentow w zakresie gromadzenia zapasow. To z kolei samo w sobie moze
by¢ katalizatorem wzrostu nasilenia zachowan zwigzanych z gromadzeniem
zapasoéw. Jednym z wyjasnien gromadzenia zapasOw 1 braku bezpieczenstwa
zywnosciowego jest teoria ,,zarazania emocjonalnego”, a konkretnie — ,,zara-
zania strachem”. Wskazuje si¢, ze ,,zarazanie emocjonalne” moze przebiegac
w trzech zasadniczych etapach: mimikra, sprzezenie zwrotne 1 wlasciwe ,,zara-
zenie”, co jest zwigzane z tym, ze osoba ,,zarazana”, widzac emocj¢ czy zacho-
wanie nieswiadomie je nasladuje, a fakt okazywania okre§lonej emocji czy
realizacji okreslonego zachowania stuzy jako sygnat do wygenerowania stanu
korespondujacego z przejawianym zachowaniem. Opisany proces ,,zarazania
strachem” moze zosta¢ zaostrzony przez relacje medialne, gdyz w dzisiejszych
czasach bezposredni kontakt z osobg ,,zarazajaca strachem” nie jest potrzebny
do ,,emocjonalnego zarazenia”, a obrazy sa rownie skutecznymi sposobami
rozprzestrzeniania si¢ emocji. Szczegdlnie w okresie pandemii COVID-19, gdy
kontakt bezposredni ludzi zostat znacznie ograniczony, a relacje przeniosty si¢
do przestrzeni wirtualnej, ten aspekt ,,zarazania emocjonalnego” jest szczeg6lnie
istotny (Charilaou i Vijaykumar 2021).

W odniesieniu do potrzeby nabywania produktéw spozywczych nalezy
wskazac, ze w oczywisty sposOb wigzata si¢ ona z potrzebg kupowania produk-
tow o dtugim terminie przydatnosci do spozycia. Rbwnoczesnie w spoleczen-
stwie rozwingeta si¢ potrzeba poszukiwania produktéw o potencjalnym wptywie
prozdrowotnym, w tym szczegdlnie tych, ktore moglyby potencjalnie zapobie-
ga¢ zakazeniu wirusem SARS-CoV-2 lub tagodzi¢ przebieg choroby. Obecnie
wskazuje si¢ juz pewne sktadniki, ktore potencjalnie moglyby odgrywac role
w tego rodzaju produktach — witaminy (A, B6, B12, foliany, C, D i E), sktadniki
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mineralne (cynk, Zelazo, miedz, selen 1 magnez), inne skladniki bioaktywne
(kwercetyna, kwasy tluszczowe omega-3, luteina) oraz produkty spozywcze
(zen-szen, tran) (Farzana 1 in. 2022). Obecny stan wiedzy odbiega od tego
z poczatkowego okresu pandemii COVID-19, jednakze juz wtedy konsumenci
poszukiwali potencjalnie prozdrowotnych produktow, w tym takze takich, dla
ktorych obecnie wiadomo juz, ze ich wptyw nie jest potwierdzony. Co wigcej,
w trakcie trwania pandemii obserwowano zmian¢ charakteru poszukiwanych
produktow z grupy zywnosci funkcjonalnej — od produktéw interpretowanych
jako wzmacniajace odpornos¢ do produktéw redukujacych ryzyko depresji
1 wptywajacych na zdrowie psychiczne (Wrdbel i in. 2022).

Mimo tego ze, bioragc pod uwage gromadzenie przez ludzi zapasow i1 poszu-
kiwanie produktow w czasie pandemii COVID-19, mozna by spodziewac si¢
braku probleméw z popytem na produkty spozywcze, to wsrod zmieniajacych
si¢ zachowan réwnocze$nie obserwowano rosngcg tendencje do samodzielnego
wytwarzania produktow spozywczych. Dotyczy to m.in. produktow piekar-
niczych, w tym pieczywa czy ciast. Bylo to skutkiem wielu czynnikow zwia-
zanych z lockdownami 1 kwarantannami, takich jak duza ilo§¢ wolnego czasu
1 spedzanie go w domu, a réwnoczes$nie poszukiwanie nowych sposobdw spe-
dzania czasu i celowosci podejmowanych dziatan. Jednoczesnie, jak wskazano
wczesniej, wiele aktywnosci w tym okresie koncentrowalo si¢ na zdobywaniu
produktéw spozywczych 1 ich gromadzeniu, stad w sposob naturalny réwniez
spedzanie wolnego czasu zwigzane z zywnoscig bylo dla wielu ludzi oczywiste.
Miato na to wptyw takze zjawisko tzw. jedzenia emocjonalnego, tj. spozywa-
nia okres$lonych produktow spozywczych pod wplywem emocji, gldéwnie nega-
tywnych, ktore w czasie pandemii COVID-19 byto obserwowane czgsciej niz
w okresie przed nig. Ponadto przyczyniaty si¢ do tego rosnace ceny produktow
spozywczych, ktore spowodowane byly z jednej strony problemami z dostawami
surowcow, a z drugiej strony rosnagcym popytem. Ostatnim czynnikiem, ktory
nalezy wskaza¢, byta potrzeba spozywania zywnosci o dziataniu prozdrowotnym
w sytuacji, kiedy ten wptyw prozdrowotny bardzo czgsto byt kojarzony z zyw-
nos$cig naturalng, niskoprzetworzona, czy taka, ktorej proces produkcyjny mozna
samodzielnie zaplanowac i nadzorowa¢, w tym takze mozna ja uzyska¢ w wa-
runkach domowych. Te wszystkie czynniki przyczynily si¢ do tego, ze ludzie
poszukiwali tradycyjnych lub nowych receptur i mozliwosci przygotowywania
w domu produktow, ktore uprzednio nabywali w sklepach (Giinalan 2021).

Kolejny czynnik, ktéory mimo tendencji do nabywania i gromadzenia produk-
tow w czasie pandemii COVID-19 moégt przyczyniac si¢ do ograniczonego gro-
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madzenia produktéw spozywczych, to pojawiajgca si¢ obawa przed transmisjg
wirusa SARS-CoV-2. Mimo Ze doniesienia o potencjalnej mozliwosci przenosze-
nia wirusa na powierzchni produktow spozywczych byty bardzo ograniczone, to
jednak sie one pojawialy. Co wiecej, media elektroniczne, ktore miewaty tenden-
cje do rozprzestrzeniania sensacyjnych doniesien, wzmacniaty w niektorych kra-
jach przekaz zwigzany z potencjalnym zagrozeniem wynikajagcym z mozliwos$ci
przenoszenia si¢ wirusa przez produkty spozywcze, z ktérymi w czasie produkcji
czy dystrybucji miata kontakt osoba zarazona. Co za tym idzie, w niektérych
srodowiskach pojawiata si¢ obawa przed spozywaniem okreslonych produktow,
szczegoblnie tych, ktore nie sa szczelnie zapakowane, lub nie moga zostaé przed
spozyciem poddane obrobce cieplnej. Obawa ta pojawiata si¢ takze wsrdd osob
z wyksztalceniem biologicznym czy zwigzanym z zywnoscig, ktore zdawaty
sobie sprawe¢ z tego, ze istnieje generalnie mozliwos$¢ przenoszenia okreslo-
nych patogendéw, w tym wirusow, przez zywnos¢. Tego typu obawa wzmacniata
potrzebe przygotowywania w domu produktéw postrzeganych jako zdrowsze
1 bezpieczniejsze niz te nabyte w sklepie (Torres Neto 1 in. 2022).

W okresie pandemii COVID-19 producenci zywnosci nie tylko odpowia-
dali na okreslony popyt na produkty — rosnacy na skutek potrzeby gromadzenia
produktow, lub malejacy na skutek samodzielnego domowego produkowania
okreslonych produktéw — czy produkowali, wykorzystujac dostepne dostawy
surowcow, ale takze bezposrednio podlegali wplywowi czynnikow zwigzanych
z pandemiga.

Pandemia COVID-19 1 zwigzane z nig lockdowny 1 ograniczenia spoleczne
przyczyniaty si¢ do wymuszonych okresdw zawieszenia lub ograniczenia pro-
dukcji, jak réwniez powodowaty ograniczenia w przemieszczaniu si¢ pracowni-
kéw oraz, ze wzgledu na konieczno$¢ zachowania nowych reziméw epidemio-
logicznych, ograniczenia mozliwosci produkcyjnych. Nowe wytyczne zwigzane
z sytuacja epidemiologiczng wymuszaly z kolei konieczno§¢ zmian warunkow
pracy, aby zachowac zdrowie 1 bezpieczenstwo pracownikoéw, poprzez wdrozenie
odpowiednich srodkow bezpieczenstwa. Powodowaty one przez to konieczno$¢
dodatkowych inwestycji dla producentéw 1 przedsigbiorcow, co w warunkach
ograniczen produkcji i niepewnosci jutra bylo bardzo trudne. W przypadku nie-
ktorych zaktadow, szczegdlnie tych mniejszych 1 wykazujacych nizszy poziom
elastycznosci wobec zmieniajacych si¢ warunkow i pojawiajacych si¢ wyzwan,
okresowe ograniczenia produkcji 1 dodatkowe naktady finansowe, ktore nie byty
rekompensowane odpowiednig polityka panstw, przyczyniaty si¢ do konieczno-
$ci zamknigcia przedsiebiorstw (Aday 1 Aday 2020).
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Pandemia COVID-19 w znaczacy sposob wptyneta na wszystkich ludzi na
swiecie, jak rowniez na przedsigbiorstwa sektora spozywczego, ale nie mozna
takze poming¢ jej wptywu na indywidualnych pracownikéw w tym sektorze,
ktorzy stracili pracg. Dotkneto to szczegdlnie pracownikéw o niskich kwalifika-
cjach, w tym przede wszystkim tych zatrudnionych nieformalnie. Utrata miejsc
pracy 1 dochodéw jest bezposrednio odzwierciedlona we wskaznikach ubostwa
1 liczbie osob cierpigcych gldéd, ktore to wskazniki z powodu pandemii
COVID-19 ulegly pogorszeniu szczegdlnie w krajach rozwijajacych sie (Belik
2020). Ten proces wptywa na swiatowe bezpieczenstwo zywnosciowe, ale row-
niez na dynamike dazenia do osiagnigcia Celow Zroéwnowazonego Rozwoju
ustalonych przez Organizacj¢ Narodow Zjednoczonych, a obejmujagce m.in.
likwidacje ubdstwa, glodu, dobre zdrowie i jako$¢ zycia, likwidacje¢ nierownosci,
czy odpowiedzialng konsumpcje 1 produkcje (ONZ 2022). Pandemia COVID-19
spowodowata, ze droga do osiggnigcia wskazanych celow ulegta wydluzeniu,
a sukcesy, ktore do tej pory byly odnotowane, zostaty zniweczone.

W momencie kiedy mingto juz najwigksze zagrozenie epidemiologiczne zwig-
zane z pandemig COVID-19, w strategii migdzynarodowej 1 narodowej wielu
krajow coraz wigcej uwagi po$wieca si¢ zrownowazonemu rozwojowi, CoO powo-
duje, ze indywidualni konsumenci roOwniez coraz czgsciej zwracajg uwage na
konieczno$¢ zréwnowazonej konsumpcji. Pandemia COVID-19 przyczynita si¢
do tej zmiany takze z tego powodu, ze wplyneta ona niekorzystnie na sytuacje
ekonomiczng wielu osob, sklonila ich do zredukowania nadmiernej konsumpcji
dobr, a w kontekscie produktow spozywczych — do bardziej przemys$lanego naby-
wania produktow i ograniczenia marnotrawienia zywnosci. Jednakze potrzeba
wspierania zrOwnowazonego rozwoju nie wynika tylko z potrzeby ekonomicz-
nej, gdyz coraz wigcej ludzi jest w stanie zaptaci¢ wigcej za produkty, co do kto-
rych majg oni gwarancje, ze beda wspieraly wdrazanie celow zrownowazonego
rozwoju (Leal Filho 1 in. 2022).

Wzrost oczekiwan konsumentow zwigzany z produktami spozywczymi
wspierajagcymi zrownowazony rozwoj to jedna z posrednich konsekwencji
pandemii COVID-19 dla sektora spozywczego, na ktore musi on odpowie-
dzie¢ w najblizszych latach. Istotne jest w tym przypadku to, ze wptyw pande-
mii na sektor spozywczy nie zniknie wraz z jej zakonczeniem. Czes$¢ zjawisk
wynikajacych z pandemii COVID-19 oddziatywata na sektor od jej wybuchu
1 w trakcie jej trwania, a inne mozna obserwowac dopiero teraz, lub bedzie
mozna obserwowa¢ w kolejnych latach nastepujacych po spodziewanym
zakonczeniu pandemii. Co wigcej, nie wiadomo, jak bedzie wygladata sytuacja
epidemiologiczna na §wiecie po zakonczeniu pandemii i coraz czg¢scie] mowi
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si¢ nie tylko o sytuacji w trakcie 1 po zakonczeniu pandemii COVID-19, ale
takze o przygotowaniu si¢ na kolejne pandemie, ktdre potencjalnie moga si¢
pojawic. Takie odpowiednie przygotowanie na poziomie nie tylko migdzynaro-
dowym 1 krajowym, ale takze poszczeg6lnych przedsigbiorstw moze pozwoli¢
na tagodzenie konsekwencji przysztych zdarzen i1 zapobieganie tak drastycz-
nemu wptywowi kolejnych pandemii, jak obserwowany w przypadku pandemii
COVID-19 (Jaquis i Schneider 2021).

Bioragc pod uwagg, ze sektor spozywczy jest jednym z najwazniejszych sek-
torow gospodarki 1 uwzgledniajac fakt, ze caly tancuch dostaw zywnosci — od
pola do konsumenta — bytl, jest, lub jeszcze bgdzie bezposrednio lub posrednio
dotkniety przez pandemig, to istnieja obecnie powazne obawy dotyczace tego,
w jaki sposob bedzie si¢ ksztattowal caly sektor — produkcja, przetwarzanie,
dystrybucja i popyt na zywnos¢. Jednakze, niezaleznie od tego, wazne jest, aby
kraje 1 przedsigbiorstwa wykazaty si¢ elastyczno$cig 1 na biezaco reagowaty
na zmieniajaca si¢ sytuacje, gdyz tylko dzigki temu beda mogty radzi¢ sobie
w zmieniajacych si¢ okoliczno$ciach rynkowych i sytuacji epidemiologicznej.
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Rozdziat 4

Kierunki rozwoju sektora spozywczego
i wynikajgce z nich zapotrzebowanie
na kwalifikacje i kompetencje

Anna Bzducha-Wrdébel, Anna Berthold-Pluta

Nadrzednym zadaniem $wiatowej gospodarki jest zapewnienie zywnosci dla
wszystkich grup ludnosci w obliczu rosnacej populacji, ale musi si¢ to odby-
wac z jednoczesnym zaspokojeniem potrzeb konsumentow w zakresie wysokiej
jakos$ci produktéw przemyshu spozywcezego, po przystepnych cenach, wytwarza-
nych w poszanowaniu §rodowiska naturalnego (Irtyshcheva i in. 2020). Przemyst
spozywczy to dynamicznie rozwijajaca si¢ galaz polskiej gospodarki, odznacza-
jaca si¢ znaczacg konkurencyjnoscig na rynkach unijnych i §wiatowych. Polskie
przedsigbiorstwa zywno$ciowe osiagaly w ostatnich latach przewage konkuren-
cyjng gtownie dzieki strategii kosztowo-cenowej, jednakze wzrost zamoznos$ci
konsumentow 1 rozw0j gospodarczy beda obnizaly znaczenie tych czynnikéw
w ksztattowaniu konkurencyjnosci polskich produktow spozywczych. Klu-
czowa dla rozwoju rynku ZywnoS$ci wysokiej jako$ci bedzie realizacja wynalaz-
kow zalezna od wydajnos$ci wymiany wiedzy 1 doswiadczen migdzy ekspertami
z branzy i naukowcami, zmian w infrastrukturze, organizacji, technologiach pro-
dukcji, dystrybucji oraz sprzedazy detalicznej. Wydaje si¢, ze duze znaczenie
w ich kreowaniu bgda mialy kreatywne mate i $rednie przedsigbiorstwa. Jed-
noczes$nie marka polskiej zywnos$ci powinna by¢ wzmacniana. Przy globalnym
wzroscie kosztow produkcji, kryzysie surowcowym oraz nasilajacych si¢ tren-
dach zdrowotnych 1 proekologicznych producenci zywno$ci muszg utrzymac
dotychczasowe rynki zbytu, jednoczeénie zdobywajac nowe (Zmijewska 2015,
Firlej 2022). Swiadomi konsumenci dokonuja wymagajacych wybordw, poszu-
kujac produktow spetniajacych jednoczesnie rézne kryteria, jak smakowito$¢,
wygoda, przystepna cena, naturalnos¢ (czysta etykieta) 1 warto$¢ odzywcza oraz
potwierdzona i powtarzalna jako$¢ (Colgrave 1 in. 2021).
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Rozw@j produkeji zywnosci wysokiej jakosci wymaga odpowiedzi na potrzeby
konsumentéw oraz wdrazania nowych technologii w catym tancuchu agrobiz-
nesu. Wykorzystanie nowoczesnych rozwigzan technologicznych wigze si¢
z konieczno$cig rozwoju nowych umiej¢tnosci oraz zmian we wzorcach pracy
1 relacjach na wszystkich poziomach organizacji. Wymagania dotyczace kapi-
tatu ludzkiego w zakresie rozwijania nowych umiej¢tnosci zmieniaja si¢ takze
wraz z modelami zarzadzania. Inwestycje przedsigbiorstw w nowe technologie,
wdrazanie innowacji i dostosowywanie si¢ przedsigbiorstw do zmian musza
1S¢ zatem w parze z inwestycjami w rozwoj kapitatu ludzkiego, poniewaz tylko
takie podejscie gwarantuje sukces w utrzymaniu konkurencyjnos$ci i zdolno$¢ do
tworzenia dobrobytu oraz miejsc pracy w sektorze produkcji zywnosci wysokiej
jakosci (Baptista 2012, Pitt 2021).

Wzrost konkurencyjnosci produktéw spozywczych moze opiera¢ si¢ na
innowacjach w zakresie przyjaznych $rodowisku technologii przetwarzania
surowcow, produkcji zywnos$ci oraz jej przechowywania, zachowujacych war-
to$¢ odzywcza 1 zdrowotng produktow, np. nietermiczne technologie utrwalania
(Zhang 1 in. 2018). Jedng ze strategii konkurencyjnosci w produkcji spozywczej
jest takze zachowywanie najwyzszych standardow technologicznych, ogranicza-
jacych defekty w dziataniu aparatury, co umozliwia wydajng produkcje. Nowe
trendy w produkcji Zywno§$ci opierajg si¢ na stosowaniu nowych surowcoOw (np.
alternatywnych zrodet biatka zwierzgcego, jak biatka roslinne, owadzie, mikro-
biologiczne), rozwoju produktéw weganskich, wegetarianskich oraz dla fleksi-
tarian, wykorzystywaniu bardziej bior6znorodnych surowcow w produkcji zyw-
nosci, aby dieta byta dobrze zbilansowana. Konkurencyjno$¢ produktow mozna
takze zwigkszac, stosujac wysokie standardy jakosci, bezpieczenstwa 1 higieny
produkcji oraz wdrazajac zasady zréwnowazonego rozwoju w catym fancuchu
zywno$ciowym, od producentéw pierwotnych do konsumentow, celem zmniej-
szenia ilo$ci marnowanej zywnosci oraz redukcji ilosci wytwarzanych odpadow,
w tym opakowaniowych (Baptista 2012, Firlej 2013, Florek 2014, Zmijewska
2015, Colgrave i in. 2021, Pitt 2021, Piwowar-Sulej 2021).

Rozw@j przedsiebiorstw jest $cisle powigzany z dostepnoscia odpowiednio
wykwalifikowanego kapitatu ludzkiego, rozumiejacego oraz zdolnego do wypra-
cowywania innowacyjnych, proekologicznych 1 zdigitalizowanych technologii
oraz zdolnego do opracowywania i wdrazania zintegrowanych systemow zarza-
dzania przemystowymi procesami produkcyjnymi, kontrolujacych prace ludzka,
jakos$¢, zapasy, logistyke, przeptyw materialow, analizujacych koszty i1 koordy-
nujacych produkcje (Piwowar-Sulej 2021). Kreowanie innowacyjnych rozwig-
zan oraz rozwoj technologiczny sa uzaleznione od innowacji w ramach infra-
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struktury strategicznej (w tym transportu, ICT 1 energii), dostepnosci funduszy na
inwestycje, edukacje i szkolenia z zakresu nowej wiedzy, innowacji oraz rozwoju
umiejetnosci 1 zasobow osobistych pracownikow oraz migdzydyscyplinarnych
projektow realizowanych we wspolipracy z jednostkami badawczo-naukowymi
(Stawiarska 2014, Materialy pokonferencyjne 2018, Belitski i in. 2020). Nowe
umiejetnosci zdobywane sg nie tylko dzieki edukacji formalne;j, ale takze dzieki
praktyce 1 partnerskiemu uczeniu si¢, a wzrost liczby wykwalifikowanych osob
napedza innowacyjno$¢ 1 wzrost gospodarczy (Pitt 2021).

W planach biznesowych przedsigbiorstw dzialajacych w sektorze spozyw-
czym dominuje nastawienie na realizacj¢ projektow twardych, tj. inwestycyj-
nych o charakterze modernizacyjnym (modernizacja lub zakup nowego wypo-
sazenia technologiczno-produkcyjnego, parku maszynowego, zakup nowe;j floty
transportowej, budowa przyzaktadowych oczyszczalni $ciekow), innowacyjnym
(zakup ustug o charakterze doradczym i szkoleniowym zwiazanych z wiedza spe-
cjalistyczng oraz ogo6lng), rozwojowym, 1 badawczo-rozwojowych, dotyczacych
roznych aspektéw procesu produkcyjnego. Podkreslane sg inwestycje w kapitat
ludzki (dziatania ukierunkowane na rozwd¢j umiejetnosci 1 poszerzania wiedzy),
inwestycje o charakterze strategicznym polegajace na zastosowaniu technik
marketingowych oraz budowaniu pozycji firmy na rynku krajowym 1 miedzy-
narodowym. Wskazywanymi celami sg certyfikacja produktow oraz systemow
jakosci zywno$ci, usprawnienie procesow poprzez ich automatyzacje i robotyza-
cje produkeji, budowa zupetnie nowych zaktadow przemystowych lub rozbudowa
1 przebudowa istniejgcego zaplecza produkcyjnego wptywajace na zwigkszenie
wydajnos¢ produkeyjnych, co w ostatnim przypadku stanowi cel priorytetowy
agrobiznesu (Baptista, 2012, Dziemianowicz i in. 2015, Lichota 2015, Rudawska
2019, Wood 1 in. 2021). Luki technologiczne 1 wykorzystywanie przestarzalego
sprzetu mogg ograniczy¢ zdolnos$¢ firmy do konkurowania na zmieniajacym si¢
globalnym rynku. Polityka planowania i rozwoju zasoboéw ludzkich powinna
uwzglednia¢ zarowno koniecznos$¢ przyspieszenia produkeji, aby sprosta¢ wzra-
stajacemu zapotrzebowaniu na zywnosci, ale takze umiejetnos$¢ obstugiwania
nowych technologii (Baptista 2012).

Pracodawcy poszukuja i beda poszukiwaé pracownikdéw o sprecyzowanych
kompetencjach 1 kwalifikacjach twardych — zawodowych zgodnie ze swoimi
potrzebami, czyli kierunkiem dziatalno$ci i wymogami prawnymi. Do kom-
petencji twardych zaliczana jest (oprocz tych zwigzanych $cisle z dziatalnos-
cig przedsigbiorstwa) znajomo$¢ jezykow obcych, umiejetno$¢ tworzenia stron
internetowych, umiejetno$¢ obstugiwania specjalistycznych programoéw cyfro-
wych. Nalezy jednak oczekiwaé¢ zmiany w zakresie zapotrzebowania na typ
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kompetencji, w przypadku ktéorych powinno nastgpi¢ przesunigcie akcentu
z kompetencji zawodowych ogo6lnych oraz technicznych i komputerowych
w kierunku rozwoju kompetencji komunikacyjnych (w tym zwigzanych z komu-
nikacja w Srodowiskach wirtualnych) oraz osobistych. Na duze prawdopodo-
biefnstwo takiej zmiany wskazuja deklaracje pracodawcow (Pienigzek 1 in. 2014,
Piwowar-Sulej 2021). Bardzo waznym uwarunkowaniem spotecznym rozwoju
sektora spozywczego jest emigracja mtodych osob z rejondéw, w ktorych zloka-
lizowana jest produkcja zywnosci, problemy edukacyjne zwigzane z malejaca
liczba 0s6b zainteresowanych ksztatceniem ukierunkowanym na produkcje zyw-
nosci, jak réwniez odpltyw zdolnych i ambitnych pracownikéw. Ta negatywna
sytuacja obserwowana byla na poziomie krajowym i regionalnym w ostat-
nich latach (Dziemianowicz i1 in. 2015). Rozwijajacy si¢ przemyst spozywczy
wymaga, tak jak 1 kazda galaZ przemystu, umiejetnosci adekwatnych do rozwoju
nowej wiedzy, postepu techniki, w tym globalnej tacznosci, szybkiego dostepu
do informacji, inteligentnych maszyn i nowych medidéw jako czynnikéw definiu-
jacych umiejetnosci, ktore beda wspottworzy¢ przysztos¢ przemystu. W warun-
kach gospodarki opartej na wiedzy bardzo wazna jest wspotpraca i komunikacja
(Piwowar-Sulej 2021). Autorka wskazuje, ze polityka zatrudnienia w przedsig-
biorstwach powinna mie¢ na wzgledzie perspektywe wieloletnia, aby pracownik
czul si¢ zwigzany z pracodawcg 1 rozumiat swoja role w osigganiu celéw strate-
gicznych przedsigbiorstwa.

Transformacja cyfrowa to kluczowy element trwajacej rewolucji przemysto-
wej, tzw. Przemyst 4.0, kreujacej kompetencje kluczowe dla rozwoju przemy-
stu spozywczego. Beda one zwigzane z umiej¢tnoscig wykorzystywania inteli-
gentnych technologii cyfrowych, elektroniki, inteligentnych maszyn, robotyki,
zautomatyzowanych proceséw produkcyjnych, czyli wdrazania i stosowania
zaawansowanych operacji mechanicznych i elektronicznych, zastepujacych tra-
dycyjna produkcje, wydajna obstuge oraz serwis parku technologicznego (Aky-
azi 1 in. 2020). Wsrod pozadanych kompetencji sg te zwigzane z umiejetnoscia
obstugi systemow tzw. przemystowego internetu rzeczy (ang. industrial internet
of things — 1loT) oraz tworzenia programéw komputerowych ukierunkowanych
na zbieranie, analiz¢ 1 wizualizacj¢ olbrzymiej ilosci danych wykorzystywanych
do optymalizacji operacji jednostkowych, optymalizacji kosztow, komunikacji
wzdluz tancucha dostaw czy komunikacji z konsumentami on-line. Przedsigbior-
stwa potrzebuja specjalistow z zakresu komunikacji cyfrowej z konsumentami,
pracownikami i partnerami catego tancucha dostaw z zastosowaniem najnow-
szych narzedzi 1 marketingu spotecznosciowego. W tym przypadku niezbedne
sa takze kompetencje spoteczne i migdzykulturowe do budowania relacji oso-
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bistych w kregach o zasiggu globalnym (Akyazi i in. 2020, Belitski i in. 2020,
Piwowar-Sulej 2021).

Nowe regulacje prawne bedg stale generowacé zapotrzebowanie na specjali-
stow znajacych wytyczne 1 przepisy zmieniajgcego si¢ prawa zywnos$ciowego,
rozumiejacych te wymagania i potrafigcych je stosowaé w praktyce. Pracownicy
dziatow jakos$ci w sektorze spozywczym powinni wykazywac¢ umiej¢tnos¢ opra-
cowywania nowych sposobow testowania i zapewniania bezpieczenstwa zywno-
$ci w cyfrowych systemach produkcji gromadzacych olbrzymie ilosci danych.
Tak zbierane dane powinny by¢ analizowane 1 wykorzystywane do poprawy bez-
pieczenstwa zywnosci, jednak przedsigbiorstwa tez powinny budowa¢ $wiado-
mos¢ pracownikow w zakresie cyberbezpieczenstwa juz na poziomie technikow
zywnosci. Zbierane dane moga bowiem sta¢ si¢ obiektem cyberatakow (Akyazi
11n. 2020, Feye 1 in. 2020).

Warto tez zauwazy¢, ze stosunkowo czgsto analitycy i1 badacze rynku zwra-
caja uwage na niedostosowanie oczekiwan pracodawcow 1 potrzeb sektora do
programow ksztatcenia w zakresie technologii Zywnosci i projektowania zyw-
nosci oraz konotowanych tymi hastami specjalizacji i specjalnosci (Firlej 2017),
1 to zardbwno na poziomie zawodowym, jak 1 wyzszym. Kwalifikacje rozumiane
sg jako efekty ksztalcenia poswiadczone dyplomem, §wiadectwem, certyfikatem
lub innym dokumentem wydanym przez uprawniong instytucj¢ potwierdzaja-
cym uzyskanie zaktadanych efektow uczenia si¢. Kompetencje sg sumg wiedzy,
umieje¢tnosci 1 postaw (kompetencji spotecznych, jak motywacja, predyspozy-
cje, cechy osobowosci itp.) 1 stuzaca skutecznemu wykonywaniu zadan zwia-
zanych z praca lub osigganiem wymiernych rezultatéw (Pienigzek i in. 2014,
Weston 11in. 2017, Goti 1 in. 2022). Szczegdlnie podkres$lane sa niedobory pra-
cownikéw dysponujacych kwalifikacjami zawodowymi, w szczeg6lnosci tech-
nicznymi (w tym operatorOw maszyn 1 sprze¢tu stosowanego w przetworstwie),
ale rowniez umiejetnosciami migkkimi. Jednoczes$nie obserwowana jest niska
motywacja mtodziezy do pracy w zawodach zwigzanych z produkcja zywno-
sci. Wzmacnianie inicjatyw shuzacych ulatwianiu dostgpu do praktyk i stazy
zawodowych (np. ptatnych) uczniom 1 studentom moze pomoc zapewnic¢ zasoby
odpowiednich kadr dla podmiotéw gospodarczych, a takze zacheci¢ mtodych
ludzi do podejmowania po ukonczeniu edukacji pracy w sektorze spozywczym
(Dziemianowicz i in. 2015, Weston i in. 2017).

Rozw@j sektora nie jest mozliwy bez odpowiedniego przygotowania kompe-
tencyjnego kadry kierowniczej przedsigbiorstw produkcji Zywnos$ci, operatorow
linii technologicznych, specjalistow od zapewniania bezpieczenstwa zywnosci,
technologow ds. opakowan zywnos$¢ 1 napojow, inzynierow produkcji zywnosci,

43



44

A. Bzducha-Wrébel, A. Berthold-Pluta

analitykow zywnosci oraz technikéw zywnosci, dla ktérych to stanowisk Akyazi
11in. (2020) wskazali kluczowe umiej¢tnosci przysztosci. Menedzerom niezbedne
sg szczegolnie kompetencje do wlasciwego zarzadzania w gospodarce opartej na
wiedzy, w ktdrej osadzony jest sektor spozywczy. Kluczowymi kompetencjami
kadry kierowniczej s3: zdolno$¢ podejmowania decyzji w warunkach kryzyso-
wych inicjowanych skomplikowanymi i réznorodnymi czynnikami, sumiennos$¢
1 skutecznos¢ oraz orientacja 1 motywacja na rezultat, umiejetnos¢ przekonywa-
nia do wdrozenia danego rozwigzania, otwarto$¢ na doswiadczenie 1 kreatyw-
nos¢, innowacyjno$¢, stabilno$¢ emocjonalna, ekstrawertyczno$¢, wywieranie
wplywu, odporno$¢ na stres, umiejetno§¢ wspotpracy w wielokulturowym oto-
czeniu, budowanie relacji, uczciwos$¢, zdolnosci analityczne, zdolno$¢ do prze-
mian, inicjowanie zmian w kulturze pracy (lider zmian), zdolno$¢ uczenia si¢
oraz rozwijania siebie 1 innych, myslenie strategiczne, przedsigbiorczos¢, otwar-
to$¢ na roznorodnos¢, umiejetno$¢ budowania sieci powigzan i partnerstw sie-
ciowych, umiejetnos¢ doboru 1 rozwoju personelu oraz wykorzystywania talen-
tOw w organizacji, umiejetno$¢ zarzadzania wiedzg i1 dzielenia si¢ nig, zdolnos¢
prowadzenia negocjacji 1 rozwigzywania konfliktow, umiejetnos¢ sprawnego
porozumiewania si¢ w j¢zyku obcym, przektadanie celow firmy na indywidualne
cele pracownikow, umiejetnos¢ myslenia w skali migdzynarodowej 1 zarzadzania
zespotami migdzynarodowymi (Kupczyk 2013, Akyazi i in. 2020). Wskazane
kompetencje w wigkszosci naleza do grupy tzw. kompetencji przysztosci z ob-
szaru kompetencji inzynierskich (Piwowar-Sulej 2021).

Wskazuje si¢ na stwierdzone braki kompetencyjne kadry kierowniczej w Pol-
sce, gtownie w zakresie umiej¢tnosci interpersonalnych, komunikacji z pra-
cownikami, dbania o ich interesy, szkolen i rozwoju, zarzadzaniu talentami,
umiej¢tnosci podejmowania decyzji w warunkach niepewnosci 1 ich trafnosci,
modelowania kultury organizacyjnej czy inspirowania pozadanych zachowan
pracownikow w dlugim okresie, komercjalizacji innowacji czy wykorzystywa-
nia technologii informacyjno-komunikacyjnych. Ponadto wspdiczesny mene-
dzer powinien koncentrowac si¢ na klientach i pracownikach, wykazywa¢ umie-
jetnos¢ indywidualizowania zadania tak, aby wykorzysta¢ niepowtarzalnos¢
1 umieje¢tnosci swoich pracownikow.

Wedlug danych zgromadzonych przez Geislera 1 in. (2018) do kluczowych
zawodowych stanowisk sektora spozywczego naleza: wedliniarz, wedzarz, pie-
karz i laborant. Pracodawcy deklarujg najwigksze zapotrzebowanie na operato-
réw maszyn 1 urzadzen przemystu spozywczego (39% wskazan), cukiernikow
(37% wskazan) oraz technikow technologii zywnosci (34% wskazan). Autorzy,
opierajac si¢ na prognozie zatrudnienia do 2022 r. wskazuja, ze zapotrzebowanie
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na pracownikéw zwigkszy si¢ w grupie zawodowej operatorzy maszyn 1 urzg-
dzen do produkcji wyrobow spozywezych i pokrewni (11%), do ktorej nalezy
zawoOd operator maszyn 1 urzadzen przemystu spozywczego. Zmniejszenie
zatrudnienia bedzie dotyczylo grupy: robotnicy w przetworstwie spozywczym
(-8%), do ktorej zalicza si¢ zawody cukiernika, wedliniarza czy przetworcy
ryb, oraz dla grupy zawodowej: Sredni personel z zakresu nauk fizycznych, che-
micznych 1 technicznych (-21%), do ktorej naleza technik przetworstwa mle-
czarskiego oraz technik technologii Zywnos$ci. Pracodawcy zainteresowani sa
przede wszystkim pracownikami o kompetencjach ogélnozawodowych. Wyjatek
stanowig dwa zawody — cukiernik oraz wedliniarz, w przypadku ktorych wiek-
sze znaczenie przypisywane jest zawodowym kompetencjom specjalistycznym
zwigzanym z wytwarzaniem wyrobow spozywczych i1 obsluga maszyn i urza-
dzen. Problemem w pozyskiwaniu dobrze wykwalifikowanej kadry zawodo-
wej moze by¢ fakt, ze waska specjalizacja ksztatcenia w zawodach zwigzanych
z przetworstwem spozywczym zniechgca mtodych ludzi do podjecia ksztatce-
nia w takich kierunkach. Ponadto niejednokrotnie pracodawcy zainteresowani
podjeciem wspotpracy z placowkami edukacyjnymi zlokalizowani sg w duzych
odlegtosciach od szkét 1 miejsc zamieszkania potencjalnych pracownikow, co
utrudnia ksztatcenie. Dodatkowo praca w warunkach produkcji przemystowe;
niejednokrotnie wigze si¢ z trudnymi warunkami pracy (np. huk maszyn, wilgo¢,
nieprzyjemne zapachy, trzyzmianowos$c), co zniecheca do podejmowania pracy.
Firlej (2013, 2017), analizujac mozliwosci 1 potrzeby zatrudnienia w polskim
przemysle spozywczym, zwrocit uwage na zmniejszajaca si¢ tendencje zatrud-
niania nowych pracownikéw w badanym przez siebie okresie we wszystkich
grupach pracowniczych przemystu spozywczego (produkcja artykuléw spozyw-
czych, napojow 1 wyrobow tytoniowych), co wynika ze strategii obnizania kosz-
tow przez przedsigbiorstwa oraz stalej modernizacji firm stymulujacej zastepo-
wanie kapitalu ludzkiego nowoczesnymi, zautomatyzowanymi technologiami.
Dazenia grup kapitatlowych oraz firm-liderow branzy do redukcji kosztow
i zwigkszania konkurencyjnosci na rynkach miedzynarodowych powoduja
zauwazalng 1 postepujaca na przestrzeni ostatnich 20 lat koncentracje 1 konso-
lidacj¢ dziatalno$ci produkcyjnej w sektorze spozywczym. Stopien konsolida-
cji polskiego sektora spozywczego jest nadal nizszy w poréwnaniu do innych
gospodarek europejskich. Mozna oczekiwaé kontynuacji tego procesu na drodze
fuzji 1 przejec. Specyfika przetworstwa zywnosci (duza pracochtonnosé¢, silne
powigzania z rynkiem lokalnym, znaczna réznorodnos¢ asortymentowa, krotko-
seryjnos¢ produkcji) powoduje, ze procesy konsolidacji nie obejmujg wszystkich
rodzajow dzialalnosci, dlatego w sektorze spozywczym zawsze istnie¢ bedzie
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znaczna liczba matych 1 Srednich przedsigbiorstw. Potencjat firm produkcyjnych
z tego sektora jest catkowicie niewykorzystany. Brakuje rozwigzan techniczno-
-prawnych dotyczacych wykorzystania przez producentow liderow — sektora
matych i $rednich przedsiebiorstw (Zmijewska 2015, Wood i in. 2021).
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Rozdziat 5

Gtowne procesy biznesowe w sektorze
spozywczym oraz odpowiadajgce im stanowiska,
zadania zawodowe i kompetencje
niezbedne do ich przeprowadzenia

Anna Bzducha-Wrdébel, Anna Berthold-Pluta

Postawy 1 procesy produkcyjne w przemysle spozywczym, wzorce pracy, tech-
niki 1 modele zarzadzania zmieniajg si¢ wraz z ewolucja rynku 1 wymagan doty-
czacych kapitatu ludzkiego (Baptista 2012, Bigliardi i in. 2020). Konkurencyj-
nos¢ przedsigbiorstw sektora spozywczego wynika, oprocz zasobow fizycznych,
takze z kapitatu intelektualnego, sieci i nowoczesnych struktur organizacyj-
nych, ktore pozwalajg na sprawne realizowanie procesOw biznesowych charak-
terystycznych dla danego przedsigbiorstwa (Sagan 2013, Firlej 2019). Procesy
biznesowe (inaczej metody biznesowe) sktadajg si¢ na budowe strategii firmy
1 rozumiane s3 jako logiczny tancuch dziatan lub procedur (powigzanych, powta-
rzalnych czynnosci) wykonywanych w okreslonej kolejnosci, do ktérych reali-
zacji wykorzystywane sg zasoby przedsiebiorstwa prowadzace do osiagnigcia
wiekszego, zatozonego celu/efektu biznesowego w organizacji. Procesy te zamie-
niaja zatem materiat zrodtowy lub informacje w produkt koncowy dostarczany
konsumentowi (Harrington 1 in. 2002, Andersen 2003). Rodzaj proceséw bizne-
sowych zalezy od charakteru dziatalnosci przedsigbiorstwa i dla kazdej z nich
wskazywane sg procesy o najwigkszym wptywie (procesy podstawowe). Naj-
szerszy zakres procesOw biznesowych realizujg przedsigbiorstwa o charakterze
produkcyjnym, do ktoérych w duzej mierze naleza przedsigbiorstwa z sektora
zywnosci, w tym zywno$ci wysokiej jakosci. Dziatania takich przedsigbiorstw
obejmuja czas obecnos$ci produktu, natomiast procesy niezwigzane z produktem
sg realizowane w ograniczonym stopniu, np. badanie potrzeb rynku czy dziatal-
nos¢ analityczno-kontrolna. Dla przedsigbiorstwa produkcyjnego mozna wskazaé
grupe procesow, ktora jest dla kategorii charakterystyczna, strategiczna i musi
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by¢ realizowana jako procesy podstawowe. Sa to: przygotowanie produkcji,
zarzadzanie zamowieniami na wytwarzane produkty, planowanie produkc;ji, reali-
zacja produkcji, realizacja sprzedazy, obstuga posprzedazowa klientéw, zapew-
nianie jakosci. Jako inne procesy zwigzane z procesem produkcyjnym wskazaé
w tym przypadku mozna zarzadzanie zapasami cz¢$ci 1 materialow, zarzadzanie
zapasami produktow, obsluge zwrotow, zarzadzanie finansami. W przypadku
przedsigbiorstwa produkcyjnego wazne sg dziatania marketingowe, zarzadzanie
kontaktami z otoczeniem 1 obstuga relacji z klientami. Sg one zwigzane $cisle
z zarzadzaniem zamdwieniami, a te z zarzadzaniem technologia informatyczna,
zarzadzaniem $rodkami trwatymi i1 nieruchomo$ciami oraz zarzadzaniem zaso-
bami ludzkimi. W przypadku przedsigbiorstwa ustugowego grupa procesow,
ktora jest dla kategorii charakterystyczna i powinna by¢ realizowana jako procesy
podstawowe, to: rozwijanie nowych ustug, zarzadzanie zamdwieniami od klien-
tow na towary sprzedawane, planowanie i realizacja ustug, a do innych kluczo-
wych procesow nalezy obstuga zwrotoéw 1 reklamacji. Realizacja poszczegolnych
procesOw wymaga zaangazowania w nie pracownikow o odpowiednich kwalifi-
kacjach z zakresu wiedzy, umiejetnos$ci 1 innych waznych dla danego dziatania
kompetencji (Procesy biznesowe... 2014). W nowoczesnych warunkach pro-
cesy biznesowe 1 zarzadzanie oparte na procesach biznesowych odgrywajg coraz
wickszg rolg w ksztattowaniu ogdlnej efektywnos$ci przedsiebiorstw i przyczy-
niaja si¢ do rozwigzywania problemoéw rozwoju przemystu spozywczego (Irty-
shcheva 1 in. 2020). Uzyskiwanie zaktadanych wynikéw procesow biznesowych,
w tym poziomu produkcji, sprzedazy 1 eksportu artykutow spozywczych, deter-
minowane s3 odpowiednig i profesjonalng selekcja kadr wchodzacych w sktad
kapitatu ludzkiego w przedsigbiorstwach. Przedsigbiorcy muszg zapewni¢ dobra
jakos¢ pracownikow, daza jednak do racjonalizacji poziomu zatrudnienia. Nie-
zbedna jest wlasciwa selekcja pracownikéw, ich motywowanie, doszkalanie
1 umozliwianie nabywania niezb¢dnych kompetencji. W tym aspekcie wazne s3
nowoczesne formy zarzadzania 1 stosowanie elastycznych struktur zatrudnienia.
Elastyczne formy zatrudnienia moga 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 niepra-
cownicze), co wspiera wykorzystanie mozliwosci pracownikow, racjonalizacje
czasu pracy 1 obniza koszty dziatalno$ci (Firlej 2017).

Gospodarka rynkowa wymusza przywigzywanie szczegdlnej wagi do
wyksztatcenia 1 umiejetnosci zawodowych pracownikéw, ktdrzy powinni znaé
wizj¢ 1 misj¢ przedsiebiorstw, ich cele strategiczne, a takze dazy¢ do umacniania
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pozycji rynkowej przedsigbiorstwa. Postawa pracownikow warunkowana jest
umieje¢tnoscia kadry kierowniczej do pozyskiwania, motywowania i wkompo-
nowania odpowiednich pracownikow we wszystkie szczeble struktury organiza-
cyjnej i procesy biznesowe. Bardzo istotne jest stosowanie odpowiednich metod
motywacji wzmacniajacych przywigzanie pracownikow do przedsigbiorstwa
1 wptywajacych na wykorzystanie ich wiedzy, umiej¢tnosci 1 kwalifikacji.
Czwarta rewolucja przemystowa realnie wplywa na funkcjonowanie firm,
a zarzady zaczynaja dostrzegac, ze zmiany w sposobie dziatania biznesu sg nie-
odwracalne. Czesto barierg w ich wprowadzeniu bywa opor pracownikow przy-
wigzanych do dotychczasowego modelu funkcjonowania biznesu. Trudnosci te
powoduja, ze wiele przedsiebiorstw unika odwaznych decyzji o inwestycjach
technologicznych, innowacjach i1 przetomowych przeksztatceniach. Jak wynika
z drugiej edycji raportu Deloitte ,,Leadership in the Fourth Industrial Revolu-
tion: Faces of progress” (Przemyst 4.0... 2019), znaczenia nabieraja nowe typy
zarzadzania 1 specyficzne cechy osob zarzadzajacych. Respondenci podczas
badania oceniali kluczowe elementy niezb¢dne do dobrego wykorzystania poten-
cjalu czwartej rewolucji przemystowej. Na tej podstawie wyrdzniono cztery
zachowania zarzadzajacych, ktore pomoga sprosta¢ zmianom przewidywanym
w obszarze funkcjonowania biznesu w najblizszych latach. Sg to po pierwsze
zachowania typowe dla liderow wptywu spotecznego. Wptyw spoteczny uwa-
zany jest za najwazniejszy miernik sukcesu przedsigbiorstwa generujacy nowe
zrédta przychodow dla przedsigbiorstw. Ponad potowa ,liderow wplywu spo-
tecznego” widzi konieczno$¢ doszkalania pracownikow w obszarze kompetencji
cyfrowych. Zgodnie ze wskazanym raportem, kadry kierownicze nie nadazaja
Z opracowywaniem strategii zwigzanych z wprowadzaniem nowych technologii,
nie kreuja wizji w procesie ewolucji strategii biznesowych. Zidentyfikowanym
zachowaniem, ktore pozwolitoby na zmiane¢ sytuacji, bytoby umiejetne wyko-
rzystywanie dostgpnych danych. Liderzy o zachowaniu typowym dla rzeczni-
kow wykorzystania danych potrafia pokonywac bariery zwigzane z podejmo-
waniem decyzji, sg pewni siebie, rozumieja takze, ze wprowadzanie innowacji
zwigzane jest z popelnianiem btedéw, dlatego przyjmuja dziatania polegajace
na ,,uczeniu si¢ na btgdach”. Promotorzy przetlomowych zmian pozwolg nato-
miast przedsigbiorstwom przetamaé zachowawcze stanowisko nieinwestowania
w innowacje, poniewaz sg §wiadomi znaczenia ponoszenia takich kosztow dla
rozwoju przedsiebiorstwa i konieczno$ci wprowadzania zmian na rynku, na kto-
rym dzialaja. Nowe modele biznesowe opieraja si¢ w coraz wigkszym zakresie
na innowacjach cyfrowych. System edukacji nie przygotowuje jednak wtasciwie
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mtodych ludzi do pracy w takich realiach. Powinno sktania¢ to kadre zarzadza-
jaca do szkolenia pracownikow i1 inwestowania w ich odpowiednie kompetencje.
Obawa przed nowymi technologiami i automatyzacja powoduje jednak, ze kadra
kierownicza nie jest jeszcze przekonana do inwestowania w rozwd¢j swoich pra-
cownikow. Ambasadorzy talentow rozumiejg potrzebe inwestowania zaréwno
w rozw0j nowych kompetencji pracownikow, jak i w nowe technologie, co
pozwoli wyprzedzi¢ konkurencje. Glowne strategie rozwoju przemystu spozyw-
czego w nadchodzacych latach okreslaja, ze podnoszenie kwalifikacji 1 szkolenia
specjalistow bedg jednym z gtéwnych czynnikow zwiekszania konkurencyjnosci
przedsigbiorstw, w tym sektora spozywczego (Topliceanu i in. 2015, Akyazi 1 in.
2020, Piwowar-Sulej 2021).

Zadania zawodowe oraz stanowiska zwigzane z wykonywaniem zadan przy
produkcji zywnosci wysokiej jako$ci mozna oméwi¢ na przyktadzie produkcji
zywnosci ekologicznej. Produkcja Zywnosci ekologicznej jest stale rozwijajaca si¢
galezig sektora spozywczego o wartosci rynku swiatowego powyzej 60 mld euro
(w Europie to ok. 26 mld euro, w Polsce ok. 650 mln zt). Taka sytuacja stymuluje
powstawanie wyspecjalizowanych przetworni ekologicznych. Gableta i Dziuba
(2018) przedstawili analiz¢ produkcji zywnosci ekologicznej z perspektywy
potencjalu pracownikow, przede wszystkim wykonawczych. Autorzy uwzglednili
w swojej pracy rekomendacje zalecanych zmian w obszarze funkcji personalne;j.
W produkeji zywnosci wysokiej jakosci bardzo wazne jest poprawne funkcjono-
wanie systemow kontroli jako$ci 1 spetnianie konkretnych wymagan przepiséw
prawnych, a realizacja tych zadan pozostaje w bezposrednim zwigzku z pracow-
nikami danego przedsigbiorstwa oraz ich potencjalem. Autorzy wskazuja, Ze pra-
cownicy zajmujacy si¢ administracjg powinni wykazywac si¢ wiedza 1 umiejet-
no$ciami zwigzanymi z prowadzeniem szczegdlowej dokumentacji dotyczacej
dostawcow surowcoOw, odpowiedniej weryfikacji tych surowcdéw w nawigzaniu do
przepisow prawa zywnosciowego UE, szczegdlnie wazne jest to w procesie pro-
wadzenia negocjacji z dostawcami 1 odbiorcami. Pracownicy laboratorium z kolei
powinni zna¢ m.in. szczegétowe wymagania dotyczace przetwarzania zywnosci,
poprawnego pobierania probek surowcoéw i1 produktow do analiz fizykochemicz-
nych oraz zawartosci zanieczyszczen chemicznych i mikrobiologicznych, doko-
nywac oceny jakosciowej, porownujac uzyskane wyniki z obowigzujagcymi nor-
mami. Podsumowujac, na tle obowigzujacych przepisOw prawa zywnosciowego
cenionymi kompetencjami laborantow sg: odpowiednia wiedza, umiejetnos$¢ ana-
lizowania i wnioskowania oraz komunikowania si¢ i wspotdziatania. Pracownicy
produkeyjni, w tym technolodzy, powinni posiada¢ wiedz¢ z zakresu dozwolo-
nych substancji dodatkowych stosowanych w przetwodrstwie zywnosci, w tym
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ekologicznej, wdrazania 1 utrzymania systemow zarzadzania bezpieczenstwem
zdrowotnym zywnosci, jak Dobra Praktyka Higieniczna — GHP, Dobra Praktyka
Produkcyjna — GMP oraz systemu HACCP. Wazne sg kompetencje migkkie tych
0soOb: elastyczno$¢, integralno$¢, komunikatywnos¢, uprzejmos$¢, praca zespo-
lowa, odpowiedzialnos$¢, etyka pracy, profesjonalizm, pozytywne nastawienie,
umiejetnosci interpersonalne. Wskazano, ze elastyczno$¢ nie nalezy do szczeg6l-
nie pozadanych cech w obszarze administracji.

W badaniach zrealizowanych przez Leszczynska i in. (2021) jako gléwne pro-
cesy biznesowe w sektorze spozywczym w pierwszej kolejnosci wskazano zarza-
dzanie jako$cig niezb¢dne do zapewnienia bezpieczenstwa i jakosci produktow,
a tym samym pozyskania zaufania konsumentéw do produktu 1 producenta. Pro-
cesy biznesowe zwigzane z zaopatrzeniem w surowiec (procesy zaopatrzenia
oraz logistyki), determinujace dostarczanie surowca o wymaganym przez produ-
centa standardzie jakosci, zapewniajg identyfikowalno$¢ i kontrole nad zakupami
surowcow 1 tancuchami dostaw juz na etapie produkcji pierwotnej. Zwigkszajace
si¢ wiedza i Swiadomos¢ konsumentéw w zakresie zdrowego odzywiania, poszu-
kiwanie przez nich nowych produktow spozywczych spetniajacych oczekiwa-
nia smakowitosci, naturalno$ci, wygody czy ceny produktu promuja wdrazanie
w sektorze spozywczym procesow zwigzanych z rozwojem nowych produktow
z wykorzystaniem analizy trendow na rynku zywnosci 1 badan konsumenckich.
Proces produkcyjny zywnos$ci wysokiej powinien speinia¢ najwyzsze standardy
higieny i bezpieczenstwa produkcji oraz dobrej praktyki produkcyjnej. W odnie-
sieniu do pierwszego z wymienionych proceséw biznesowych, jako gltowne
stanowiska niezbedne dla prawidlowej realizacji zadah w ramach tego procesu
autorzy raportu wskazali kierownika zespotu ds. jakosci, pelnomocnika systemu
jakosci, specjaliste ds. jakosci, kontrolera jakosci.

W przypadku procesu zwigzanego z zaopatrzeniem w surowiec do wlasciwego
funkcjonowania procesu wskazano odpowiednio wykwalifikowanego logistyka/
/specjaliste ds. logistyki 1 planowania. W firmach realizujacych procesy zwig-
zane z rozwojem nowych produktéw w dziatach badan i rozwoju zatrudnieni
powinni by¢ specjalista ds. rozwoju produktow i menedzer ds. nowych produk-
tow. W ramach procesow zwigzanych z produkcja wskazano stanowisko lidera
zespolu produkcyjnego/superwizora/brygadziste, kierownika utrzymania ruchu,
technologa procesu/inzyniera procesu oraz automatyka.

Bardzo wazna rola w realizacji r6znych procesow biznesowych w przed-
sigbiorstwie przypisywana jest takze technikom. Role technikoéw petione sa
najczesciej przez osoby wykwalifikowane w takich zawodach jak technicy labo-
ratoryjni 1 inzynierowie utrzymania ruchu, czy tez niektére odmiany technika
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produkcji 1 inzyniera produkcji (tzw. towarzyszace role zawodowe/techniczne).
Nalezy podkresli¢, ze technicy sg $cisle 1 bezposrednio zaangazowani w efek-
tywne wykorzystanie innowacyjnych technologii, odpowiadajg bowiem za insta-
lacje, uruchamianie, obstuge i konserwacje nowych technologii, przyczyniajac
si¢ w ten sposob do zdolnosci wdrazania nowych rozwigzan przez firmy produk-
cyjne (Lewis 2020).

Irtyshcheva 1 in. (2020) wskazuja, ze w obecnych czasach procesy zwigzane
z produkcja zywnosci nie tylko muszg zagwarantowa¢ wydajng, ptynna produk-
cje w wysokich standardach higieny 1 bezpieczenstwa, ale takze musza opie-
ra¢ si¢ na rozwigzaniach technologicznych oszczedzajacych zasoby naturalne,
generujacych mniejsze ilosci odpaddw i1 obnizajacych koszty produkcji, co moga
wdraza¢ tylko odpowiednio wykwalifikowane kadry. Wskazani autorzy podkre-
slajg takze, ze zarzadzanie wszystkimi procesami w produkcji zywnosci musi by¢
skoncentrowane na efektywno$ci, poniewaz celem procesoOw biznesowych jest
przekazanie produktu klientowi, zatem efektywno$¢ osiggania tego celu bedzie
determinowata konkurencyjno$¢ produktu na rynku.

Topliceanu 1 in. (2015) oraz Akyazi i in. (2020) jako kluczowe podkreslaja
kompetencje kadry pracowniczej zwigzanej z zapewnianiem jakos$ci Zzywnosci.
Profesjonalizm tych pracownikOw ma ogromny wplyw na jakos¢ 1 bezpieczen-
stwo produkcji, co zostato podkreslone juz w 1963 r. przez Komisj¢ Kodeksu
Zywnoséciowego. Zmiana technologii produkcji, jakosci surowcow, receptur,
automatyzacja procesow, troska o ochrong¢ Srodowiska to tylko niektore z no-
wych wymagan, ktére wymuszaja podnoszenie kwalifikacji pracownikow zaj-
mujacych si¢ jakos$cia, ale takze pracownikow wykonujacych swoje zadania na
linii produkcyjnej. Pracownicy dziatow jakosci powinni wykazywaé¢ kompe-
tencje w zakresie: przestrzegania wtasciwych 1 bezpiecznych warunkow pracy
podczas produkcji; stosowania wlasciwych kryteriow 1 wskaznikow wyboru
przy selekcji surowcow, dodatkowych materiatow i1 oceny wiarygodnosci ich
dostawcoéw; organizacji 1 kontroli procesu technologicznego produkcji zyw-
nosci; monitorowania funkcjonowania urzadzen technologicznych; opracowy-
wania 1 prowadzenia kontroli w ramach monitorowania punktow krytycznych
kontroli w ramach systemu HACCP; kontrolowania procedur zarzadzania jakos-
cig w produkcji zywnosci 1 napojow; monitorowania funkcji urzadzen kontro-
Inych 1 pomiarowych; procedur pobierania probek i ich dostarczania do analiz
laboratoryjnych; nadzoru dobrych praktyk produkcyjnych i ich dokumentacji;
sortowania, analizowania 1 przechowywania informacji o procesie produkcyj-
nym z wykorzystaniem ICT; stosowania systemow identyfikowalno$ci oraz
procedur kryzysowych w procesach zarzadzania produkcja zywnosci. W przy-



Gtéwne procesy biznesowe w sektorze spozywczym...

padku pracownikow produkcyjnych autorzy cytowanych publikacji wskazywali
podobne kompetencje zawodowe, przy czym do tych o najwigkszym znaczeniu
dla tej grupy zawodowej zaliczono: umiejetnos¢ planowania produkeji, moni-
torowania i funkcjonowania urzadzen technologicznych; nadzor dobrych prak-
tyk produkcyjnych i ich dokumentacje¢; implementacj¢ 1 nadzér nad planem
kontroli w ramach systemu HACCP. Do nowych kompetencji zawodowych
wymaganych przez rynek pracy od osob zatrudnionych przy produkcji oraz
zapewnianiu jakosci 1 bezpieczenstwa zywnosci 1 napojow wskazano: wiedze
1 umiejegtnosci w zakresie wdrazania nowych technologii, nowego oprogramo-
wania lub maszyn i urzadzen, w tym w celu realizacji zrdwnowazonej, ekolo-
gicznej 1 energooszczednej produkcji; umiejetnosé kreowania zmian na rynku
oraz wymagan konsumentow (zasady zdrowego odzywiania, wptyw nowych
sktadnikow/substancji na zdrowie ludzkie); kompetencje zwigzane z produkcja
nowych produktéw, w tym bioproduktow i produktéw ekologicznych; predys-
pozycje do wprowadzania zmian w organizacji pracy i kulturze organizacyj-
nej firmy; wdrazanie nowych modeli i systemoéw zarzadzania oraz wdrazanie
nowych przepisOw, norm prawnych 1 standardéw jakosci. Rodzi to koniecznos¢
aktualizacji szkolen zawodowych zgodnie ze zmianami wprowadzonymi przez
postep naukowy 1 technologiczny oraz preferencje konsumentow. Beda poszu-
kiwani pracownicy z bardziej praktycznymi umiejetnosciami. Personel pracu-
jacy w zakresie bezpieczenstwa zywnos$ci wysokiej jakosci powinien posiadac
niezbedne kompetencje do analizowania cech organoleptycznych produktoéw
spozywczych 1 surowcow.

Akyazi i in. (2020) przygotowali zautomatyzowang baz¢ danych zawierajaca
wymagania w zakresie umiejetnosci (obecnych i przysztych) dla okreslonych
profili zawodowych zwigzanych z przemystem spozywczym (kadra kierowni-
cza, operatorzy linii technologicznych, specjalisci od zapewniania bezpieczen-
stwa 1 jakos$ci zywnosci, technolodzy ds. opakowan Zywno$¢ 1 napojow, inZynie-
rzy produkcji Zywnosci, analitycy zywnos$ci oraz technicy zywnosci). Autorzy
wskazuja opracowane dane jako mape¢ drogowa do przygotowywania programow
1 szkolen edukacyjnych dla sektora spozywczego dla wskazanych stanowisk,
w ramach ktorych zidentyfikowano braki kompetencyjne zwigzane z rewolucja
przemystowa Przemyst 4.0.

Procesy biznesowe w przemysle spozywczym powinny by¢ zatem odpowied-
nio zarzadzane w kontekscie przemian technologicznych, transformacji cyfrowe;
1 przemian gospodarczych identyfikujacych problemy i zalety wykorzystania
tych proceséw na poziomie mikro, mezo i makro (Akyazi i in. 2020, Irtyshcheva
11in. 2020).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Kompetencje kluczowe dla funkcjonowania
i rozwoju sektora spozywczego

Anna Bzducha-Wrdébel, Anna Berthold-Pluta

Zmieniajace si¢ otoczenie gospodarcze, rozwoj nowych technologii, zwigksza-
jace si¢ wymagania na stanowiskach pracy powoduja, ze wzrasta znaczenie klu-
czowych kompetencji pracownikéw przedsiebiorstw. Kompetencje to mozliwo-
$ci istniejgce w cztowieku, prowadzace do takiego zachowania, ktore przyczynia
si¢ do zaspokojenia wymagan na danym stanowisku pracy (pozadane wyniki)
w ramach otoczenia organizacji (Kromer 2013, Muzam 2022).

Zywienie i kwestie z nim zwigzane staja sie coraz istotniejsze dla znacznej
czesci spoleczenstwa, co oznacza takze rosngce wymagania wzgledem jakosci
spozywcze muszg inwestowa¢ w coraz bardziej kompetentng kadre pracowni-
czg. Zarzadzanie oparte na kompetencjach pomaga w zdobyciu talentéw, ocenie
pracownika, zarzadzaniu wynikami pracy, umozliwia przeprowadzanie odpo-
wiednich pod wzgledem tematycznym i metodycznym szkolen. Podstawowymi
elementami kompetencji sg wiedza, umiejetnosci i postawy — wszystkie odzwier-
ciedlone w dziataniu czlowieka. Umiejetnosci dotyczg tego, w jakim stopniu jed-
nostka jest w stanie wykorzysta¢ zdobyta wiedz¢ do wykonywania okreslonych
zadan przypisanych do danego zawodu i stanowiska pracy. Do ich ksztattowania
niezbedne jest praktyczne dziatanie, ktore gwarantuje zdobycie odpowiedniego
do$wiadczenia praktycznego. Postawa odnosi si¢ natomiast do checi 1 gotowosci
wykorzystania zdobytej wiedzy 1 wyksztatlconych umiejetnosci w procesie rea-
lizacji zadan zawodowych. Rozw6j kompetencji pracownika powoduje zwiek-
szenie wiedzy 1 §wiadomosci wykonywanej pracy, a wigksze umiejetnosci oraz
sprawno$¢ dziatan przyczyniaja si¢ do skrdcenia czasu pracy oraz mniejszego
wysitku zwigzanego z wykonywanym zadaniem (Warier 2008, Kromer 2013).

Wysoki poziom kapitalu ludzkiego jest istotnym czynnikiem wyrdzniaja-
cym przedsigbiorstwa, jednoczesnie kompetencje zwigzane z wiedzg 1 jej prak-
tycznym wykorzystaniem warunkuja zwigkszanie efektywnos$ci dziatalnosci
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organizacji 1 osigganie sukcesow finansowych (Kupczyk 2013, Firlej 2017).
Firmy, ktorym zalezy na jakoS$ci kapitatu ludzkiego, stale monitoruja w tym
zakresie sytuacje rynkowsg, aby reagowac elastycznie na zmiany na rynku
pracy. Przedsigbiorstwa powinny stale kontrolowac takie kwestie, jak: roz-
mieszczenie geograficzne, przede wszystkim odleglo$¢ zamieszkania wigk-
szos$ci zatrudnionych pracownikow od lokalizacji przedsigbiorstwa, strukture
zawodow3g, a wigc normy 1 warto§ci wymagane w firmie, oraz wiek (rdznice
pokoleniowe wystepujace wsrod pracownikow okreslaja mozliwosci produk-
cyjne oraz konieczno$¢ wymiany pracownikow w okreslonych interwatach
czasowych). Wielkos$¢ zatrudnienia, obok wartosci srodkow trwatych, a takze
calego majatku zaangazowanego w biezaca dziatalno$¢ gospodarcza, to jeden
z glownych wskaznikoéw obrazujacych mozliwosci produkcyjne przemystu
spozywczego (Firlej 2017).

Rozwoj sektora spozywczego bedzie potrzebowal wprowadzania innowa-
cji. Definiujemy je jako procesy tworzace i rozpowszechniajace w gospodarce
nowe technologie, ukierunkowane na kreacj¢ nowych produktéw lub nowator-
skich metod wytwarzania juz istniejacych towarow 1 ustug. Innowacja moze
by¢ zwigzana z tworzeniem zupetnie nowych pomystow lub wykorzystaniem
istniejacych rozwigzah przez przedsigbiorstwa, ktore do tej pory ich nie stoso-
waty. Innowacyjnos$¢, a wigc tym samym rozwdj przemystu, zalezy od kreatyw-
nej pracy wysoko wykwalifikowanych naukowcow 1 inzynierdw zajmujacych
si¢ badaniami i rozwojem, generujacych nowe rozwigzania i wspotpracujacych
z przemystem. W sektorze musza jednak funkcjonowaé¢ menedzerowie, ktorzy
zapewnia efektywny kontakt z nauka, wykorzystanie nowej wiedzy i nowa-
torskich technologii w praktyce przemystowej (Lewis 2020). Lewis podkresla
bardzo istotng rol¢ odpowiednio wykwalifikowanych technikow we wdrazaniu
innowacji w przemysle, bardzo czesto przez przemyst pomijang. Role techni-
kéw wymagaja zazwyczaj umiejetnosci na poziomach trzecim—pigtym ram
kwalifikacji w zakresie nauk Scistych, technologii, inzynierii i/lub matematyki,
jednakze jesli sa niewystarczajace, prowadzi to do wolniejszego wprowadzania
innowacji, mniejszego wzrostu wydajnos$ci 1 zmniejszonej konkurencyjnosci
firmy. Jednocze$nie wlasciwe funkcjonowanie i rozwo6j kazdego sektora prze-
mystu wymaga od zatrudnionych nie tylko umiejetnosci technicznych, ale takze
transwersalnych, czyli umiejetnosci ogélnych, m.in. takich jak zdolno$¢ rozwia-
zywania problemow, analityczne myslenie, zarzadzanie informacja, skuteczna
komunikacja, praca w zespole 1 krytyczne myslenie (Robinson i Garton 2008).
Na podstawie analizy ogtoszen rekrutacyjnych Rostkowski (2003) stwierdzil, ze
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najbardziej poszukiwanymi cechami u pracownika jest umiej¢tno$s¢ komuniko-
wania si¢ zwigzana z interakcjami spotecznymi (eliminacja barier komunikacyj-
nych, odpowiedni dobor formy 1 tresci komunikatu), w tym z wykorzystaniem
rozwigzan komunikacji cyfrowej, ale takze zwigzana ze znajomoscia jezykow
obcych, umiejetnoscig wystawiania mysli (komunikatywno$¢) oraz sposobem
komunikowania si¢. Bardzo wazna jest umiejetnos$¢ pisemnego komunikowania
sig, a szczegdlnie komunikatywne opracowywanie raportow. Wskazano takze
jako kluczowe kompetencje: umiejetnos¢ wspolpracy z innymi i pracy w ze-
spole zwigzang ze zdolnosciami interpersonalnymi (umiej¢tnosci nawigzywania
1 utrzymywania kontaktow, stuchania, inteligencja emocjonalna), zarzadzanie
konfliktem, negocjowanie, radzenie sobie ze stresem, kultur¢ osobistg. Bardzo
istotna jest takze dyspozycyjnos¢, silna motywacja oraz zaangazowanie i samo-
dzielnos¢ w dziataniu.

Wioch i Sledziewska (2019) zdefiniowaty kompetencje przysztosci jako
,konkretne umiejetnosci umozliwiajagce podejmowanie i realizowanie zadan
w Srodowisku pracy, ktére jest z gruntu elastyczne, rozproszone geograficznie,
podatne na czeste 1 szybkie zmiany, zaktada konieczno$¢ operowania technolo-
giami cyfrowymi 1 wspolprace ze zautomatyzowanymi systemami i maszynami
wykorzystujgcymi sztuczng inteligencje”. Kompetencje o rozwijajacym si¢ zna-
czeniu na rynku pracy, a wiec 1 w sektorze spozywczym, zaliczono do zaawan-
sowanych kompetencji technicznych 1 cyfrowych, polegajacych na rozumieniu
zaawansowanych technologii cyfrowych oraz umiejetnosci ich rozwijania 1 do-
stosowywania. Autorki szacuja, ze w przeciggu nastepnej dekady pracownicy
beda przeznacza¢ ponad 40% czasu wigcej na czynnosci wykorzystujace takie
wlasnie kompetencje. Popyt na zaawansowane umiej¢tnosci programistyczne
1 informatyczne wzrosnie o 90%, a beda je posiada¢ nieliczni. Kolejno wska-
zano kompetencje techniczne 1 cyfrowe podstawowe polegajace na umiejetno-
$ci postugiwania si¢ technologiami cyfrowymi w codziennej pracy, zwlaszcza
w dziedzinie rozwigzywania problemow 1 wyszukiwania informacji. W Europie
bedzie rosto zapotrzebowanie na kompetencje spoteczne, np. przedsigbiorczos¢
1 zdolnos¢ do podejmowania inicjatywy. Poszukiwani bedg pracownicy charakte-
ryzujacy si¢ wyzszymi kompetencjami poznawczymi, przy jednoczesnym obni-
zeniu zainteresowania osobami o podstawowych umiejetnosciach poznawczych
1 przetwarzania informacji.

W nadchodzacym okresie najwazniejsze beda kompetencje z zakresu zarza-
dzania ludZmi, szczegdlnie polegajace na umiejetnosci motywowania, rozwi-
jania 1 kierowania ludzmi podczas pracy, identyfikowania najlepszych oséb do
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wykonywania konkretnych zadan. Kluczowe beda zdolnosci negocjacyjne pole-
gajace na faczeniu ludzi i godzeniu rdznic, zdolnosci przekonywania do zmiany
nastawienia lub zachowania. Ceniona bedzie inteligencja emocjonalna — rozpo-
znawanie emocji wlasnych 1 innych ludzi, zarzadzanie nimi 1 wykorzystywanie
w procesie dokonywania oceny 1 podejmowania decyzji, orientacja na potrzeby
(spoteczna) — dazenie do zaspokajania potrzeb ludzi (klientow). Kluczowa bedzie
rowniez umiejetno$¢ wspotpracy z innymi, dostosowywanie dzialan w odniesie-
niu do zachowan innych pracownikow. Do kompetencji przysztosci zaliczone
zostaty takze: elastyczno$¢ poznawcza (elastyczne przelaczanie myslenia mie-
dzy r6znymi problemami lub zestawami regut); rozwigzywanie ztozonych prob-
lemow; krytyczne myslenie (wykorzystanie logiki 1 rozumowania do identyfiko-
wania mocnych i stabych stron alternatywnych rozwigzan, wnioskow lub podejs¢
do problemdw); umiejetnos¢ uczenia innych. Ceniona bedzie ponadto zdolnos¢
do wymyslania niezwyktych lub nieoczywistych pomystow na dany temat lub
w odpowiedzi na dang sytuacje, lub tez rozwijania kreatywnych sposobdw roz-
wigzania problemu (Wtoch i Sledziewska 2019, Piwowar-Sulej 2021). Nalezy
zauwazy¢, ze wskazane wyzej kompetencje zostaty uznane takze jako potrzebne
wigkszosci stanowisk petigcych rézne role w produkeji zywnosci, takich jak
kadra kierownicza, operatorzy linii technologicznych, specjalisci od zapewniania
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci, technolodzy ds. opakowan zywno$¢ 1 napo-
Jow, inzynierzy produkcji zywnosci, analitycy zywnos$ci oraz technicy zywnos$ci
(Akyazi i in. 2020).

Firmy, ktore si¢ rozwijaja, zaczynaja potrzebowa¢ zawoddéw umystowych
kosztem fizycznych, co wigze si¢ z potrzebg zatrudnienia wysoce wykwalifiko-
wanych specjalistow. Taka sytuacja bedzie dotyczyta sektora spozywczego zmu-
szonego do korzystania z kompetencji bardzo dobrze wyksztalconych, kreatyw-
nych, nastawionych na innowacyjne rozwigzania pracownikow dziatow badan
1 rozwoju, w tym zywieniowcow i technologéw zywnosci, ale takze kreatywnych
menedzerow sprzedazy, dobrze wyksztatconych logistykdw, finansistow czy pro-
gramistow. W przypadku gdy rynek pracy nie bedzie posiadat wystarczajacych
zasobow ludzkich, firmy beda zmuszone do zachecania potencjalnych kandyda-
tow zwigkszeniem korzysci wynikajacych z zatrudnienia (Firlej 2017). Badania
przeprowadzone przez cytowanego autora na bazie przedsigbiorstw przemystu
spozywczego z indeksu WIG-spozywczy pozwolity sformutowaé kilka wnios-
kow dotyczacych oceny sytuacji w obszarze wykorzystania wiedzy. Wskazano,
ze zarzadzanie wiedza to obszar funkcjonowania przedsigbiorstwa powigksza-
jacy jego konkurencyjno$¢ 1 wpltywajacy na jego pozycje rynkowa. Wiedza,
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informacja oraz ich jako$¢ i aktualno$¢ wzmacniaja sukces przedsigbiorstw na
drodze wzrostu konkurencyjnosci i polepszania pozycji rynkowej. Umiejetnosé
wykorzystania technik informatycznych w biezagcym funkcjonowaniu firm jest
niezb¢dna do wykorzystania w zorganizowany sposob kwalifikacji 1 umiejetno-
$ci oraz zagospodarowania posiadanego kapitatu ludzkiego. W budowaniu kon-
kurencyjnos$ci firm na rynku kluczowa role bedzie odgrywac umiejetnos$¢ zarza-
dzania kulturg, klimatem organizacyjnym oraz spoleczng odpowiedzialnoscia
przedsiebiorstwa. W ostatniej dekadzie zasoby ludzkie wykorzystywane przez
przemyst spozywczy byly jeszcze wystarczajace 1 nie stwarzaty dla badanych
firm wigkszych problemoéw, co ttumaczone jest niewielkim skomplikowaniem
prac realizowanych przez pracownikow zaangazowanych w wigkszo$¢ proce-
sow produkcyjnych. Wielkos$¢ podazy sity roboczej spetniata oczekiwania praco-
dawcow, przez co niemal wszystkie stanowiska w firmach byty obsadzone przez
kompetentnych i1 wykwalifikowanych pracownikow. Dostrzega si¢ jednakze
potrzebe zatrudniania mniej wykwalifikowanych grup zagranicznych pracowni-
kéw sezonowych (Firlej 2017).

Przedsigbiorstwa przemystu spozywczego coraz czg¢sciej wykorzystuja nowo-
czesne techniki produkcji, komputeryzacje¢ 1 automatyzacje proceséw. Stwarza to
koniecznos$¢ zatrudnienia wysokiej klasy specjalistow kompetentnych do wyko-
rzystywania nowoczesnych technologii cyfrowych oraz gotowych do statego
podnoszenia swoich umiejetnosci 1 kwalifikacji. Zatrudnianie wysoce wykwa-
lifikowanych specjalistow idzie w parze ze wzrostem poziomu wynagrodzen
w przedsigbiorstwach spozywczych, co, zwazywszy na ich rentownos¢, jest zja-
wiskiem niekorzystnym. Obecnie obowigzujace trendy rynkowe, mody i dzia-
fania konkurencji wymuszajg jednak na przedsigbiorcach dostosowanie si¢ do
$wiatowych standardow i1 ponoszenie tego rodzaju kosztow (Akyazi i in. 2020).

Rozw@j produkeji zywnosci zalezny bedzie m.in. od podazy wykwalifikowa-
nych pracownikéw w réznych zawodach sektora spozywczego, zapewniajacej
nastepcow pracownikow odchodzacych na emeryture. Zapotrzebowanie na kwa-
lifikacje 1 kompetencje zawodowe w wybranych obszarach ksztatcenia zawodo-
wego w sektorze spozywczym stanowity przedmiot analiz przeprowadzonych
przez Grupe BST Sp. z 0.0. 1 ekspertow wspotpracujacych (Geisler i in. 2018).
Kluczowe kompetencje technika technologii Zzywnosci polegaja na rozrdznianiu
czesci oraz zespotdOw maszyn i urzadzen, postugiwaniu si¢ aparatura kontrolno-
-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym, rozroznianiu SUrOwWcoOw,
dodatkow do zywnosci 1 materiatdéw pomocniczych do produkcji wyrobow spo-
zywczych, rozrdznianiu operacji 1 procesOw wykorzystywanych w produkcji
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zywnosci, charakteryzowaniu procesow technologicznych produkcji wyrobow
spozywczych, obstlugiwaniu maszyn i urzadzen stosowanych do produkcji wyro-
bow spozywczych. Operator maszyn 1 urzadzen przemyshu spozywczego musi
rozroznia¢ maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji wyrobow spozywczych,
postugiwac si¢ instrukcjami obstugi maszyn stosowanych w produkcji oraz doku-
mentacja technologiczng, rozpoznawac urzadzenia do uzdatniania wody, oczysz-
czania $ciekOw 1 powietrza oraz urzadzenia energetyczne, postugiwac si¢ apara-
turg kontrolno-pomiarowg stosowang w przetworstwie spozywczym, stosowac
programy komputerowe wspomagajagce wykonywanie zadan, przeprowadzac
ocen¢ surowcow, dodatkéw do Zywnosci 1 materialdw pomocniczych, uzytko-
wac¢ maszyny 1 urzadzenia stosowane do przygotowywania surowcow, dodatkow
do zywnosci 1 materiatow promocyjnych, przygotowywaé surowce do produkcji
wyrobow spozywczych z wykorzystaniem maszyn 1 urzadzen, obstugiwac¢ pro-
gramy komputerowe wspomagajace wykonywanie zadan, obstugiwanie maszyn
1 urzadzen stosowanych w produkeji. Akyazi i in. (2020) podkreslaja takze takie
kompetencje przysziosci dla tych stanowisk, jak zaawansowana analiza danych
1 umiej¢tnosci matematyczne, wykorzystanie ztozonych narzedzi komunikacji
cyfrowej, adaptacyjnos¢ i ciagle uczenie si¢, analiza procesu czy kompleksowe
przetwarzanie 1 interpretacja informacji.

Kompetencje twarde wymagane od specjalistow z zakresu kontroli jakosci
zywnosci 1 technologéw zywnos$ci pokrywajg si¢ w zakresie umiejetnosci charak-
teryzowania zmian biochemicznych, fizykochemicznych i mikrobiologicznych
zachodzacych podczas produkeji 1 przechowywania wyrobow spozywczych,
doboru odpowiednich metod utrwalania Zywnos$ci i1 okre$lania ich wplywu na
jakos¢ 1 trwatos¢ wyrobow spozywcezych, jak rowniez identyfikowania zagrozen
bezpieczenstwa zywnosci, monitorowania krytycznych punktow kontroli w pro-
cesach produkcji oraz podejmowania dzialan korygujacych zgodnie z zasadami
GHP (ang. Good Hygiene Practice), GMP (ang. Good Manufacturing Practice),
systemem HACCP (ang. Hazard Analysis and Critical Control Point) 1 wymo-
gami prawa zywnosciowego (Akyazi i in. 2020).

Lodzkie Centrum Doskonalenia Nauczycieli 1 Ksztalcenia Praktycznego prze-
prowadzito badania dotyczace zapotrzebowania rynku pracy na pracownikow
w zawodzie technik komputerowego sterowania procesami produkcji zywnosci
(Lodzkie Centrum Doskonalenia Nauczycieli... 2018). W raporcie stwierdzono
duzy niedobor takich pracownikéw w obszarze produkceji zywnosci. Podkres§lono,
ze najczesciej poszukiwani na rynku sg operatorzy maszyn i urzadzen do produk-
cji wyrobow spozywczych 1 pokrewni, zdolni do podjecia pracy na takich stano-
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wiskach jak: aparatowy, operator maszyn, operator linii produkcyjnej, operator
produkcji czy analityk, operator pakowania, operator maszyn pakujacych, pra-
cownik produkcji — pakowacz. Bardzo waznym wymogiem branym pod uwage
przy rekrutacji nowych pracownikow jest znajomos¢ technologii branzowej (np.
wiedza teoretyczna w zakresie cukiernictwa, wedliniarstwa, mleczarstwa, umie-
jetnos¢ wyliczania wartosci odzywczej produktu) w polaczeniu z kompetencjami
z zakresu dobrej znajomosci obstugi komputera, pakietu Office (ze szczegdlnym
uwzglednieniem programu Excel). Umozliwia to pracownikom opanowanie spe-
cjalistycznych programow przemystowych dostosowanych do konkretnych linii
produkcyjnych. Poszukiwani sg pracownicy kompetentni w zakresie znajomo-
$ci jezyka do programowania SQLS, zwtaszcza podczas pracy jako zarzadzajacy
linig technologiczng. Bardzo wazna rolg odgrywaja kompetencje migkkie kandy-
data do pracy. Poszukiwani sg pracownicy skrupulatni, skoncentrowani na swo-
ich obowigzkach, solidni, zaangazowani w realizacj¢ powierzonych zadan, opa-
nowani 1 spostrzegawczy. Pracodawcy wysoce cenig sobie rowniez osoby lojalne,
szczere 1 prawdoméwne. Bardzo cenna jest znajomos$¢ mechanizmow dziatania
firm, sposobow zarzadzania oraz podejscie ekonomiczno-analityczne. Jednym
z wymagan stawianych w ofertach pracy jest znajomo$¢ maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w przemysle spozywczym oraz doswiadczenie zawodowe
na podobnym stanowisku. Wykwalifikowany pracownik produkcji, samodziel-
nie zarzadzajacy 1 sterujacy oprogramowaniem obstugujacym linie produkcyjne
to najczesciej osoba z ok. dwuletnim doswiadczeniem w pracy.

Stopien zautomatyzowania sektora spozywczego jest juz znaczacy, ale to
nadal jeden z obszarow gospodarki o bardzo duzym zapotrzebowaniu na rozwig-
zania z dziedziny automatyki, robotyki i1 cyfryzacji. Nowoczesne linie techno-
logiczne 1 produkcyjne, automatyzacja, zastosowanie robotOw w procesie pro-
dukcji przynosza niezaprzeczalne korzysci zwigzane z wigkszg precyzja, higieng
1 bezpieczenstwem pracy, oszczednos$cig surowcow 1 energii oraz lepszym nad-
zorem nad procesem produkcji (Piwowar-Sulej 2021). Automatyka i robotyka
zastgpuja pracownikow w miejscach niebezpiecznych i ucigzliwych, a jedno-
cze$nie podnoszg jakos¢ 1 pozwalajg zachowa¢ wysokie standardy higieniczne.
W obecnej chwili automatyzacji podlegaja nie tylko poszczegodlne stanowiska
produkcyjne czy maszyny, ale tez cate linie i1 zaklady produkcyjne. Dostgpnos¢
1 wysoka optacalno$¢ automatyzacji powoduja, Ze stosuja ja juz nie tylko duze
firmy o miedzynarodowym zasiegu, ale rowniez lokalni wyspecjalizowani pro-
ducenci. Stosowanie coraz bardziej zaawansowanych systemow wkraczajacych
niemal w kazdy rodzaj produkcji spozywczej 1 na kazde stanowisko, koniecznos¢
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ich integracji w jeden system, dzigki ktéremu mozna bedzie osiggnaé wysoka
jakos$¢ 1 efektywno$¢, a takze coraz bardziej oczekiwang elastyczno$¢ produkc;i,
wymagaja od systemu szkolnictwa zapewnienia odpowiedniej liczby absolwen-
tow o wysokich kwalifikacjach, taczacych zar6wno wiedze z zakresu techno-
logii produkcji spozywczej, higieny 1 jakosci, jak 1 automatyzacji oraz obstugi
nowoczesnych zrobotyzowanych linii produkcyjnych oraz cyberbezpieczenstwa.
Prognozowany i wymuszany przez rynek wzrost stopnia robotyzacji oraz ogélny
wzrost produkcji w sektorze spozywczym powoduja, ze zapotrzebowanie na pra-
cownikow posiadajacych kwalifikacje pozwalajace na komputerowe sterowanie
zautomatyzowanymi procesami produkcji Zzywnosci, ich nadzorowanie i moni-
torowanie oraz dokumentowanie procesu produkcji i zarzagdzanie nimi w prze-
mysle spozywczym jest duze nie tylko w obecnej chwili, ale bedzie wciaz rosto
wraz ze stopniem robotyzacji tej dziedziny gospodarki. Zasadne zatem staje
si¢ wprowadzenie zawodu technik komputerowego sterowania procesami pro-
dukcji zywnosci do praktyki szkolnej. Przedsiebiorcy i jednostki akademickie
powinny wspolnie opracowywac materialy szkoleniowe, moduty i kursy w celu
ulepszenia istniejgcych programow akademickich 1 szkolen. Wzajemna wspot-
praca mogtaby przerodzi¢ si¢ w opracowanie biblioteki cyfrowej sktadajacej sie
z samouczkow, seminaridw internetowych, kursow online itp., wielojezycznej
bazy danych i platformy e-learningowej. Dzigki temu otoczenie gospodarcze
mogloby w prosty sposéb szkoli¢ swoich pracownikow (Akyazi i in. 2020, Feye
11in. 2020, Piwowar-Sulej 2021).
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Rozdziat 7

Przezwyciezanie niedopasowania
kompetencyjnego w sektorze spozywczym

Dominika Gtabska, Dominika Guzek, Krystyna Gutkowska

Zgodnie z przyje¢tymi definicjami, poruszajac temat kompetencji, nalezy w spo-
sob wyrazny odrozni€ je od wiedzy 1 kwalifikacji, cho¢ czasami zroznicowanie
tych poje¢ nie jest oczywiste (Kinkel 1 in. 2017). Wynika to z tego, ze ich zakresy
zawierajg si¢ w sobie — najwezszym z tych pojec jest pojecie wiedzy (stanowi
ona podstawowa kompetencje, czesto niezbedna do realizacji okreslonych dzia-
fan), szerszym pojeciem, obejmujacym wiedze, ale takze inne zakresy, takie jak
doswiadczenie, sa kwalifikacje (rowniez kwalifikacje naleza do kompetencii,
cho¢ nie wyczerpujg one jeszcze ich zakresu), a najszerszym pojeciem ze wska-
zanych sa wlasnie kompetencje. Kompetencje obejmuja nie tylko wiedze i inne
obszary nalezace do kwalifikacji, ale rowniez takie obszary, ktore nie sg okres-
lane jako kwalifikacje. Sg to m.in. uznawane warto$ci, normy 1 zasady, ktére
przyczyniaja si¢ do okreslonych zdolnosci do realizacji zdefiniowanych dziatan
(Hertle 1 in. 2015). Najszerzej i najbardziej ogdlnie kompetencje definiuje si¢
jako zlozone relacje miedzy osoba, ktéra ma okreslone zadanie do wykonania,
a tym zadaniem, gdyz wskazuje si¢, ze kompetencje to indywidualna zdolno$¢
1 gotowos¢ do skutecznego dziatania 1 wypracowywania rozwigzan wykorzysty-
wanych w przysztych sytuacjach.

Ponadto, okreslajac kompetencje zawodowe, mozna je hierarchizowac jako
kompetencje osobiste (w tym uznawane warto$ci, normy i zasady), ktore stano-
wig punkt wyjsciowy dla pozostalych kompetencji z nich wynikajacych, oraz
trzy grupy wynikowych kompetencji: kompetencje techniczne i metodologiczne
(w tym wiedza 1 umiejetnosci zawodowe), kompetencje spoteczne 1 komunika-
cyjne (w tym zdolnos¢ pracy w grupie) oraz kompetencje do proaktywnego dzia-
fania 1 implementacji. Kompetencje do proaktywnego dziatania 1 implementacji
mozna okresli¢ mianem kompetencji wyzszego rzedu, poniewaz wynikaja one
nie tylko z kompetencji osobistych, ale wptyw na nie majg rowniez kompeten-
cje techniczne 1 metodologiczne oraz kompetencje spoteczne i komunikacyjne
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(Hertle 1 in. 2015). Dodatkowo mozna okresli¢ gradacje szczebla zawodowego
w zalezno$ci od osigganych kompetencji — o ile kompetencje osobiste stano-
wig wyznacznik tego, czy dana osoba moze w ogole by¢ rozwazana do zatrud-
nienia w firmie, a kompetencje techniczne 1 metodologiczne oraz kompetencje
spoteczne 1 komunikacyjne $wiadcza o poziomie, jaki bedzie mogla osiggnac
na drodze awanséw zawodowych, to kompetencje do proaktywnego dzialania
1 implementacji sg niezbedne do zaymowania najwyzszych kierowniczych stano-
wisk. Podkresli¢ nalezy, ze o ile efektem kompetencji jest okreslone dziatanie,
to podstawg jest tu zdefiniowane podejscie, a wiedza 1 umiejgtnosci techniczne
sa tylko jednym z elementow, ktdry bierze udziat w ksztattowaniu kompetencji
danej osoby do realizacji dziatan (Filipowicz 2011).

Moéwiagc o niedopasowaniu kompetencyjnym, nalezy podkresli¢, Zze najcze-
sciej dotyczy ono wlasnie wiedzy 1 umiejetnosci technicznych. Wynika to z tego,
ze wsrdd pracownikow w najtrudniejszej sytuacji, w tym w wieku powyzej 50 lat
1 pracownikéw o nizszych kwalifikacjach, kompetencje osobiste (w tym uzna-
wane wartosci, normy 1 zasady), podobnie jak kompetencje spoteczne i komuni-
kacyjne, moga by¢ na podobnym poziomie jak w przypadku innych oséb 1 stad
pojawia si¢ konieczno$¢ wyksztatcenia innych kompetencji, wyrdzniajacych
danego kandydata do objecia okreslonego stanowiska. Jednakze brakuje w tym
przypadku przede wszystkim niezbednych kompetencji technicznych i metodo-
logicznych, aby pracownik mogt w pelni rozwing¢ si¢ zawodowo oraz pewnego
(cho¢by niewielkiego) poziomu kompetencji do proaktywnego dziatania i imple-
mentacji przydatnych w pracy zawodowej w celu petnego uczestnictwa i zaanga-
zowania w prac¢ 1 rozw0j przedsigbiorstwa.

Przezwyciezanie niedopasowania kompetencyjnego jest stale nasilajgcym
si¢ problemem, ktory bedzie coraz powazniejszym wyzwaniem stojagcym przed
sektorem spozywczym. Wynika to ze zmian zwigzanych z Przemystem 4.0 oraz
konieczno$cig realizacji dynamicznych zmian w sektorze wymagajacych dosto-
sowywania si¢ pracownikéw do nowych oczekiwan rynku. Bedzie to wymagato
okreslonych dzialan ze strony pracodawcow, ktore powinny utatwiaé pracowni-
kom zdobywanie nowych lub poszerzanie zakresu posiadanych kompetencji, aby
efektywnie realizowa¢ nowe zadania zawodowe.

Mimo ze wsérod pracownikOw w najtrudniejszej sytuacji, w tym w wieku
powyzej 50 lat i pracownikow o nizszych kwalifikacjach, podstawowy problem
stanowi niedopasowanie kompetencyjne dotyczace kompetencji technicznych
1 metodologicznych, to nie mozna zapominac o ksztattowaniu 1 wspieraniu u nich
takze kompetencji spotecznych 1 komunikacyjnych. Kompetencje te moga by¢
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przydatne w efektywnym ksztaltowaniu pracy zespotu poprzez wpltywanie na
dobrg atmosferg pracy 1 efektywna komunikacje migdzy pracownikami zarowno
w uktadzie wertykalnym, jak 1 horyzontalnym.

Odnoszac si¢ do okreslonych szczegdtowych kompetencji, nalezy uwzgledni¢

ich typologie, ktora pozwala na klasyfikacje kompetencji w zaleznosci od okres-
lonych kryteriow, a wigc:

zrodto nabywania kompetencji — kompetencje klasyfikowane jako formalne
(potwierdzone dyplomem, $wiadectwem lub innym certyfikatem) oraz rze-
czywiste (odzwierciedlone w dziataniu);

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

dostepnos¢ — kompetencje klasyfikowane jako wiasne (dostepne 1 potencjalne
kompetencje wilasnych zasobdéw ludzkich) oraz pozyczone (kompetencje
nabyte droga ,,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 kierownikow liniowych w codziennej dziatalnosci) oraz strategiczne (nie-
zbedne na wyzszych poziomach zarzadzania);

perspektywa czasowa — kompetencje klasyfikowane jako aktualne (wyma-
gane ,.tu 1 teraz”) oraz pozadane (wymagane w pewnej perspektywie czaso-
wej, okreslone wyprzedzajaco);

mierzalno$¢ — kompetencje klasyfikowane jako tatwo mierzalne (fatwe do
zaobserwowania, zmierzenia) oraz trudno mierzalne (np. umiej¢tnos$¢ podej-
mowania decyzji o strategicznym znaczeniu; skuteczno$¢; te kompetencije
mozna oceni¢ dopiero ,,za jaki$ czas”);

doktadno$¢ definiowania — kompetencje klasyfikowane jako ogolnie zde-
finiowane (np. umiejetnosci informatyczne to obstuga komputera klasy PC
1 wykorzystywanie podstawowych programoéw informatycznych) oraz szcze-
gbétowo zdefiniowane (np. umiejetnosci informatyczne to biegto§¢ w obstudze
konkretnych programow komputerowych);

szeroko$¢ oddzialywania — kompetencje klasyfikowane jako waskie (kom-
petencje potrzebne na konkretnym stanowisku pracy) oraz szerokie (kompe-
tencje umozliwiajace skuteczne dziatanie w szeroko rozumianym srodowisku
spoteczno-zawodowym);
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tresci — kompetencje klasyfikowane jako profesjonalne (tj. zawodowe — kom-
petencje niezbgdne do skutecznego dziatania w danej profesji), spoteczne
(sprzyjajace pracy w zespotach), przedsigbiorcze (§wiadomos$¢ biznesowa, np.
nastawienie na sukces, zysk) oraz konceptualne (niezb¢dne na najwyzszym
szczeblu zarzadzania, np. umiejetnos$¢ przewidywania, myslenie systemowe);
szczegdtowos¢ oceny — kompetencje klasyfikowane jako oceniane wedlug
zawezonej skali (np. posiada kompetencje lub nie posiada kompetencji)
oraz oceniane wedlug szczegdtowej skali (np. I poziom — brak kompeten-
cji, I poziom — posiada kompetencje, ale bardzo rzadko je wykorzystuje,
IIT poziom — wykorzystuje kompetencje w codziennym praktycznym dziata-
niu, IV poziom — wykorzystuje kompetencje do wykonywania pracy na bar-
dzo dobrym poziomie, V poziom — wykorzystuje kompetencje tworczo);
zawarto$¢ — kompetencje klasyfikowane jako zintegrowane (kompetencje sil-
nie ze sobg powigzane, np. nastawienie na budowanie zespoldw — komuni-
katywno$¢ — przywodztwo — wartosci 1 normy kulturowe) oraz zintegrowane
luzno (kompetencje stabo ze soba powigzane, np. umiej¢tnos¢ przewidywania
wizji — przywodztwo);

wlasno$¢ — kompetencje klasyfikowane jako indywidualne (naleza do kon-
kretnej osoby 1 moga by¢ wykorzystywane w dowolnym czasie 1 miejscu)
oraz grupowe (organizacyjne, naleza do zespotu i sg przydatne w konkretne;j
organizacji, s wynikiem synergii kompetencji indywidualnych) (Bilans kapi-
tatu ludzkiego w Polsce 2011).

Na podstawie przedstawionej typologii kompetencji wyodrebniono jedena-

scie klas kompetencji (Bilans kapitatu ludzkiego w Polsce 2011):

)

2)

3)

4)
5)

kognitywne — obejmujace takie obszary jak wyszukiwanie i analiza infor-
macji oraz wycigganie wnioskow (szybkie streszczanie duzej ilo$ci tekstu,
logiczne myslenie, analiza faktow, ciagte uczenie si¢ nowych rzeczy);
matematyczne — obejmujace takie obszary jak wykonywanie obliczen
(wykonywanie prostych rachunkéw, wykonywanie zaawansowanych obli-
czen matematycznych);

komputerowe — obejmujace takie obszary jak obstuga komputera 1 wykorzy-
stanie internetu (podstawowa znajomos$¢ pakietu typu MS Office, znajomos¢
specjalistycznych programow, umiejetno$¢ pisania programow czy two-
rzenia stron internetowych, wykorzystanie internetu: przeszukiwanie stron
internetowych, obstuga poczty elektronicznej);

artystyczne — obejmujace takie obszary jak zdolno$ci artystyczne i tworcze;
fizyczne — obejmujace takie obszary jak sprawnos¢ fizyczna;
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6) techniczne — obejmujace takie obszary jak wyobraznia techniczna i postugi-
wanie si¢ urzadzeniami technicznymi (poshugiwanie si¢ urzadzeniami tech-
nicznymi, dokonywanie napraw urzadzen technicznych);

7) samoorganizacyjne — obejmujace takie obszary jak samoorganizacja pracy
1 przejawianie inicjatywy, w tym rozplanowanie 1 terminowa realizacja dzia-
fan w pracy, skuteczno$¢ w dazeniu do celu (samodzielne podejmowanie
decyzji, przedsigbiorczos¢ 1 przejawianie inicjatywy, kreatywnos¢, tj. bycie
innowacyjnym, wymys$lanie nowych rozwigzan, odporno$¢ na stres, termi-
nowa realizacja zaplanowanych dziatan);

8) interpersonalne — obejmujace takie obszary jak kontakty z innymi ludZmi,
zardwno ze wspotpracownikami, jak 1 klientami czy podopiecznymi (wspot-
praca w grupie, tatwe nawigzywanie kontaktow ze wspotpracownikami czy
klientami, bycie komunikatywnym, jasne przekazywanie mysli, rozwigzy-
wanie konfliktow interpersonalnych);

9) biurowe — obejmujace takie obszary jak organizowanie 1 prowadzenie prac
biurowych;

10) kierownicze — obejmujace takie obszary jak zdolnos$ci kierownicze 1 organi-
zacja pracy innych osob (przydzielanie zadan pracownikom, koordynowanie
pracy pracownikow, dyscyplinowanie pracownikow — przywolywanie ich do
porzadku);

11) dyspozycyjne — obejmujace takie obszary jak dyspozycyjnos¢ (gotowos¢ do
czestych wyjazdow, elastyczny czas pracy — bez statych godzin pracy).

Na podstawie zdefiniowanych kompetencji mozna okresli¢ niedobory kompe-
tencyjne dla sektora, to jest okresli¢ braki osob posiadajacych okreslone zasoby
kompetencyjne. Wynika to z tego, ze pracodawcy szukajg osob do pracy na okres-
lonych miejscach/stanowiskach pracy, w stosunku do ktoérych maja konkretne
oczekiwania, 1, jak wskazujg badania kapitatu ludzkiego, w wielu przedsigbior-
stwach 1 instytucjach doswiadczany byt i jest problem niedoboréw kompeten-
cyjnych (Bilans kapitatu ludzkiego w Polsce 2011). W odpowiedzi na pytanie
0 przyczyny problemow ze znalezieniem pracownikow o okreslonych kom-
petencjach pracodawcy, w odniesieniu do grupy ,,robotnicy w przemysle spo-
zywezym”, wskazywali przede wszystkim brak odpowiednich kompetencji, ale
rowniez brak kandydatow, najrzadziej za$ uznanie przez kandydata zapropono-
wanych warunkow pracy za nieodpowiednie. W odpowiedzi na pytanie o rodzaj
kompetencji, ktorych zdaniem pracodawcow brakowato w przypadku kandyda-
tow do pracy w tej grupie pracownikow, najczesciej wskazywane byly kompe-
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tencje zawodowe oraz samoorganizacyjne, jak rowniez posiadanie kwalifikacji
lub uprawnien, a w najmniejszym stopniu kompetencje kognitywne, fizyczne
1 techniczne.

Ponadto pojawia si¢ takze problem niedopasowania strukturalnego, co wynika
ze stosunkowo niskiej mobilnosci sity roboczej. Jest to zwigzane z tym, ze w okres-
lonych regionach s3a miejsca pracy wymagajace zdefiniowanych kompetencji,
a brakuje pracownikow o takich kompetencjach, podczas gdy w innych regionach
moze by¢ doktadnie odwrotna sytuacja. Niewielka skala migracji wewngtrznych
z terendw charakteryzujacych si¢ niskim popytem do terendw o wyzszym popy-
cie przyczynia si¢ w konsekwencji do przestrzennej koncentracji bezrobocia.
Nalezy podkresli¢, ze niedobory pracownikoOw maja miejsce przede wszystkim
w dynamicznie rozwijajacych si¢ regionach, gtdéwnie w duzych aglomeracjach
miejskich.

Sektor spozywczy podlega ciagglej transformacji, a diagnozy dotyczace kon-
dycji sektora wskazuja na to, ze pewne aspekty zwigzane z dopasowaniem kom-
petencji pracownikéw w sektorze musza ulec zmianie systemowej. Taka narracja
przebija si¢ w wielu globalnych programach i podejmowana jest jako gtéwny
nurt dyskursu zwigzanego z kompetencjami w sektorze spozywczym. Organiza-
cja Narodéow Zjednoczonych, wspierana przez Swiatowe Forum Ekonomiczne,
zorganizowata Food Systems Summit 2021 — pierwsze tego rodzaju spotkanie
— aby rozpocza¢ nowe, $miale dzialania na rzecz zmiany sposobu, w jaki Swiat
produkuje 1 konsumuje zywnos$¢ przy zapewnieniu postepu we wszystkich sie-
demnastu Celach Zréwnowazonego Rozwoju (ang. Sustainable Development
Goals) 1 w ramach dziatan z tym zwigzanych poruszany byl m.in. temat kompe-
tencji w sektorze oraz niezbednych zmian w tym zakresie (Yates 1 in. 2021).

Ponadto w konteks$cie Przemystu 4.0 nastgpuje przemiana w istniejacych
1 nowo powstajacych zawodach, przy czym pojawia si¢ pilna potrzeba rynku
zwigzana ze specyficznie wykwalifikowanymi pracownikami, majacymi kompe-
tencje, ktore do tej pory nie byty oczekiwane w sektorze spozywczym, co wynika
z rozwoju zaawansowanych technologii (Tatpuje 1 in. 2002).

Wsrod problemdw 1 wyzwan pojawiajacych sie¢ w zakresie ksztatcenia technicz-
nego 1 zawodowego w sektorze spozywczym nalezy wymienic¢ (Tatpuje 1 in. 2002):
— brak powigzania branzowych kurséw prowadzacych do usuni¢cia niedopaso-

wania kompetencyjnego z faktycznymi potrzebami rynku pracy i mozliwos-

ciami szkoleniowymi;
— brak znaczenia obszarow objetych ksztatlceniem dla rozwoju przemystowego;
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— brak przestrzegania programu nauczania w szkotach 1 uzywanie przestarza-
tego sprzetu/urzadzen;

— nieodpowiednie przektadanie teorii na praktyke;

— brak mozliwo$ci zatrudnienia w sektorze spozywczym 1 brak akceptacji spo-
tecznej rozwoju tego typu zawodow, a co za tym idzie — ogdlnie niski poziom
rekrutacji do szkot zawodowych;

— brak ksztatcenia odpowiednich umiejg¢tnosci zwigzanych z Przemystem 4.0.
Rownoczes$nie oczekiwania pracodawcoOw i1 pracownikow wobec oferowa-

nych szkolen i ksztatcenia r6znig si¢, co obserwowane jest juz na poziomie szkol-

nictwa wyzszego, gdzie studenci (przyszli pracownicy) i1 pracodawcy oczekuja
uwzglednienia réznych aspektow programoéw ksztatcenia. Pracownicy skupiaja
si¢ najbardziej na zdobywaniu praktycznej wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencii,
podczas gdy pracodawcy w pierwsze] kolejnosci stawiajg na cechy zwigzane

z psychologicznymi aspektami pracownika, takimi jak umiej¢tnosci spoteczne,

motywacja, elastyczno$¢ czy gotowos¢ do rozwigzywania probleméw (Nicole-

scu i Paun 2009).

Ponadto w przysztosci mozna spodziewac si¢ zmniejszenia popytu na prace
ogolem oraz znaczacych zmian jako$ciowych na rynku pracy, co w konsekwencji
moze prowadzi¢ do nasilenia niedopasowania kompetencyjnego pracownikow
w perspektywie nastepnych dziesigcioleci. Czg$¢ miejsc pracy i rol zawodowych
bedzie si¢ automatyzowac, co wptynie nie tylko na i1lo$¢ miejsc pracy w produk-
cji zywnosci, ale takze na miejsca pracy zwigzane z obstuga klienta lub szeroko
pojeta administracja. Zatem jednym z najwigkszych wyzwan, przed jakimi staja
dzi$§ przedsigbiorstwa nie tylko w sektorze spozywczym, jest kwestia zwigzana
z wykorzystaniem przewidywanych zmian 1 korzysci z nich wynikajacych, przy
jednoczesnym minimalizowaniu ryzyka bedacego ich konsekwencja (Rodriguez-
-Bustelo 1 in. 2020).

Obecnie najbardziej zagrozonymi automatyzacja zawodami sg zawody w ustu-
gach, sprzedazy, biurach i administracji, produkcji oraz transporcie materiatow,
podczas gdy miejsca pracy zwigzane z zarzadzaniem, biznesem, finansami, infor-
matyka, inzynieria, nauka, edukacja, prawem, sztukg, mediami, opiekg zdrowotng
1 technika sg rzadziej zastgpowane przez automaty czy roboty (Frey i Osborne
2017). Ponadto wskazuje si¢, ze w przysztosci znacznie wzrosnie zapotrzebowa-
nie na umiejetnosci emocjonalne, spoteczne oraz techniczne, podczas gdy zapo-
trzebowanie na umiej¢tnosci fizyczne 1 manualne zdecydowanie zmniejszy si¢
(Bughin i in. 2018).
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Dodatkowo wskaza¢ nalezy, ze wraz ze zmieniajacg si¢ sytuacjg na rynku
zwigksza si¢ zapotrzebowanie na nowe kwalifikacje 1 kompetencje u pracow-
nikow, co powoduje przesunigcia na rynku pracy. Rownoczesnie krotsze cykle
zycia produktow i zwigkszone tempo przemian technologicznych powoduja, ze
wiele firm stalo si¢ bardziej zorientowanych na rynek 1 szybciej dostosowujg si¢
do nowych potrzeb klientéw (Yang i in. 2005). Aby moc sprosta¢ tym oczeki-
waniom rynku, pracodawcy powinni intensywnie inwestowa¢ w pracownikow
1 przyczynia¢ si¢ do zwigkszenia ich kompetencji w zakresie identyfikowanych
potrzeb. Jednakze, w zwigzku z kosztem rozwoju zasobow ludzkich, praco-
dawcy oczekuja od szkolnictwa na réznych szczeblach zwiekszania aktywno-
$ci w wyposazaniu pracownikOw w kompetencje wymagane przez rynek pracy
bez koniecznosci przeprowadzania dodatkowych szkolen przez przedsigbiorcow
(Husain 1 1n. 2010).

Niedopasowanie kompetencji moze mie¢ rozne konsekwencje ekonomiczne,
co na poziomie pracowniczym ma wplyw na satysfakcje z pracy oraz zarobki,
a na poziomie przedsi¢biorstwa na produktywnos$¢ i koszty zwiazane z poszuki-
waniem pracownikow o wtasciwych kompetencjach zawodowych i spotecznych.
Tymczasem na poziomie makroekonomicznym ma to przetozenie na zwigkszenie
stopy bezrobocia i zmniejszenie perspektywy wzrostu PKB (Skrinjari¢ 2022).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Przewidywany rozwdj kompetencji w sektorze
spozywczym w erze Przemystu 4.0 i Przemystu 5.0

Dominika Guzek, Dominika Gtabska, Krystyna Gutkowska

Okreslenie Przemyst 4.0 jest stosowane w odniesieniu do tzw. czwartej rewolu-
cji przemystowej, zwigzanej ze zlozonymi procesami zmian w zakresie stoso-
wanych technologii i organizacji pracy w przedsigbiorstwach prowadzacych do
integracji tancucha wartos$ci, cyfryzacji, automatyzacji i robotyzacji, ale réwno-
czesnie takze rozwoju nowych modeli biznesowych. Przyczyng tego zjawiska sa
rosngce 1 coraz bardziej zindywidualizowane oczekiwania klientow, sktaniajace
przedsiebiorcow do zapewnienia coraz bardziej spersonalizowanych produktow
1 ustug (Platforma Przemystu Przysztosci 2022).

Termin Przemyst 4.0 (ang. Industry 4.0; niem. Industrie 4.0) zostal po raz
pierwszy uzyty w 2011 r. podczas migdzynarodowych targéw Hannover Messe,
a marketingowo wypromowany przez trzech inzynier6w: Henninga Kagermanna
(fizyka 1 jednego z zatozycieli SAP — najwigkszego na §wiecie producenta opro-
gramowania do zarzadzania firmami), Wolfganga Wahlstera (zajmujacego si¢
zagadnieniami sztucznej inteligencji) oraz Wolfa-Dietera Lukasa (fizyka 1 urze¢d-
nika Ministerstwa Edukacji i Badan Naukowych Niemiec) (Pfeiffer i in. 2017).
Juz pigé lat pozniej — w 2016 r. — Swiatowe Forum Ekonomiczne w Davos odby-
wato si¢ pod hastem zatrudnienia, umiej¢tnosci i rozwoju strategii dla czwar-
tej rewolucji przemystowej. Wskazano wtedy, ze procesy zwigzane z Przemy-
stem 4.0 nie powinny by¢ postrzegane jako wyscig migdzy ludzmi a maszynami,
ale raczej jako szansa na to, aby praca pozwolita ludziom wykaza¢ swoj pelny
potencjat. Ponadto podkreslono, Ze aby z tej szansy skorzysta¢, ludzie muszg staé
si¢ bardziej Swiadomi zachodzacych zmian 1 ich nieodwracalnos$ci 1 rownoczes-
nie $wiadomi zbiorowej odpowiedzialnosci juz nie tylko za prowadzone przed-
siebiorstwa, ale takze za spoteczenstwo (World Economic Forum 2016).

Zgodnie z metodyka opracowanag przez Europejskie Centrum Wspiera-
nia Zaawansowanej Produkcji (ang. European Advanced Manufacturing Sup-
port Centre), stworzonego przez Komisje Europejska, proces transformacji do
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Przemystu 4.0 obejmuje siedem obszaréw (European Advanced Manufacturing

Support Centre 2021):

— systemy produkcyjne, ktore ulatwiajg szybkie dostosowanie si¢ do zmian
w zakresie liczby czy kategorii produktow;

— cyfrowa produkcje¢ obejmujaca wspotdzielenie informacji w procesie wytwa-
rzania przez pracownikow i maszyny;

— ekoprodukcje zwigzang z wdrozeniem zasad gospodarki obiegu zamknigtego
dla petnego wykorzystania surowcOw 1 zmniejszania emisji niekorzystnych
dla srodowiska gazow 1 innych produktow ubocznych procesu produkcji;

— pelna realizacj¢ oczekiwan klientéw (konsumentéw) wobec produktéw (ang.
end to end customer oriented engineering);

— organizacj¢ dziatan skupiong na ludziach, przy uwzglednieniu ich indywidu-
alnego zr6znicowania 1 dla poprawy organizacji dziatan;

— inteligentng produkcj¢ obejmujaca wykorzystanie zintegrowanych systemow,
ktore w czasie rzeczywistym dostosowuja si¢ do zmieniajacych si¢ warunkow;

— tworzenie przedsigbiorstw otwartych na potrzeby i wartosci wszystkich
uczestnikow tancucha.

Zalozenia koncepcji Przemystu 4.0 nie zostaty jeszcze w pelni zrealizowane,
poniewaz inwestycje technologiczne z nig zwigzane wymagaja znaczacych
naktadoéw finansowych. Mimo ze istnieje ogromny potencjat dla cyfrowej trans-
formac;ji firm, to w skali globalnej osiagnigcie znaczacych postepodw jest jeszcze
odlegltym celem. Istotng kwestig jest rOwniez zréznicowanie postgpu procesow
zwigzanych z Przemystem 4.0 w zaleznosci od sektora i obszaru, przy czym
wskazuje si¢, ze najwigkszym wyzwaniem jest integracja technologii cyfrowej
z cyfryzacjg ustug (Grabowska 1 in. 2022).

Rownoczesnie, chociaz koncepcja Przemystu 4.0 nie zostata jeszcze zreali-
zowana, pojawia si¢ juz koncepcja Przemystu 5.0 1 Spoteczenstwa 5.0. Nie jest
ona prostg kontynuacja chronologiczng koncepcji Przemystu 4.0 ani jej zaprze-
czeniem, ale obejmuje jej rozwoj 1 poglebienie. Koncepcja Spoteczenstwa 5.0
ma na celu umieszczenie czlowieka w centrum innowacji, przy wykorzystaniu
wplywu technologii 1 wynikoéw uzyskiwanych w obrebie Przemystu 4.0 w celu
poprawy jakosci zycia, odpowiedzialno$ci spotecznej i zrownowazonego roz-
woju. Przemyst 5.0 stanowi natomiast przedluzenie tej koncepcji z wykorzy-
staniem trzech podstawowych elementow: zorientowania na potrzeby czto-
wieka, zrownowazonego rozwoju i budowania regionalnych zdolno$ci oraz
odporno$ci wraz z uwzglednieniem czynnikdéw spotecznych i1 srodowiskowych
(Carayannis 1 in. 2022). Jednakze o ile w odniesieniu do Przemystu 4.0 nikt nie
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ma watpliwosci, ze ta rewolucja przemystowa obecnie ma miejsce, to w odniesie-
niu do Przemystu 5.0 wskazuje si¢ dziatania, ktére musza by¢ podjete, aby mogta
ona zaistniec¢ 1 zapewni¢ dobrobyt oraz rozw0j wykraczajace poza fizyczne miej-
sca pracy, przy jednoczesnym poszanowaniu ograniczen produkcyjnych planety
(European Commission 2022).

W odniesieniu do przemystu spozywczego, w ramach rozwoju Przemystu 4.0
1 transformac;ji do etapu Przemystu 5.0, wskazuje si¢ koniecznos¢ wykorzystania
technologii cyfrowych, takich jak sztuczna inteligencja, analiza wielkich zbio-
row danych, internet rzeczy i tancuch blokéw (ang. blockchain), ale takze innych
obszarow postepu technologicznego, takich jak inteligentne czujniki, robotyka,
cyfrowe blizniaki (ang. digital twins) 1 systemy cyberfizyczne. Ponadto mozna
juz wskaza¢ okreslone nowe mozliwo$ci zwigzane z produkcja zywnosci takie jak
zywno$¢ drukowana w 3D, ktore pojawily si¢ w wyniku rozwoju Przemystu 4.0.
Jednakze, mimo ze technologie Przemystu 4.0 juz w tej chwili znaczaco zmody-
fikowaly przemyst spozywczy 1 doprowadzity do powaznych zmian 1 nowych
perspektyw zwigzanych ze srodowiskiem, ekonomig i zdrowiem cztowieka, pod-
kresla sie, ze przelomowe, zrdwnowazone rozwigzania prowadzace do Przemy-
stu 5.0, moga powsta¢ tylko dzigki potaczeniu wielu technologii jednocze$nie
(Hassoun 1 in. 2022).

Zmiany w sektorze spozywczym, zwigzane z procesami przejscia do Przemy-
stu 4.0, przyczyniajg si¢ do zmian profili zawodowych i oczekiwanych kompe-
tencji w sektorze w perspektywie najblizszych lat. Najnowsze badania (Akyazi
11n. 2020), prowadzone na bazie europejskiej wielojezycznej klasyfikacji umie-
jetnosci, kompetencji, kwalifikacji 1 zawodow (ang. European Skills, Compe-
tences, Qualifications and Occupations — ESCO), bedacej elementem strategii
»Buropa 2020” (European Skills, Competences, Qualifications and Occupations
2022), pozwolity na identyfikacje najwazniejszych profili zawodowych, ktore
beda w przysztosci odgrywaty coraz wazniejsza rolg 1 beda przeksztatcane przez
rozw0j technologii cyfrowej wraz z przypisanymi im wiedzg, umiejetnosciami
1 kompetencjami. Nalezy wskaza¢, ze cz¢$¢ profili zawodowych w sektorze spo-
zywczym bedzie prawdopodobnie w przysztosci ulegata podobnym przeksztat-
ceniom jak analogiczne profile zawodowe w innych sektorach, w ktérych ulegty
one juz modyfikacji w drodze cyfrowej transformacji, co daje podstawy progno-
zowanym przypuszczeniom dotyczacym przyszlego zapotrzebowania na wyma-
gania w zakresie wiedzy, umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych. Co wigcej,
wskazaé nalezy, ze przyszte kompetencje niezbedne w sektorze, ktore obecnie
nie s3 wymieniane wsrod niezbednych, naleza gléwnie do grup kompetencji
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technologicznych i transwersalnych. Kompetencje transwersalne (przekrojowe)
definiuje si¢ jako takie, ktére nie sa przypisane do konkretnego stanowiska ani
dyscypliny, a sg na tyle uniwersalne, ze wykorzystuje si¢ je w wielu sytuacjach
zyciowych jako tzw. kompetencje migkkie (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 obszardéw. Taka sytuacja jest obserwowana w przypadku profili
zawodowych okreslonych jako: kierownik produkcji zywnosci, operator produk-
cji zywnosci, specjalista ds. bezpieczenstwa zywnosci, technik pakowania zyw-
nosci 1 napojow, inzynier produkcji zywnosci, analityk Zzywnosci oraz technik
Zywnosci.

W przypadku wszystkich tych profili wsrod nowych kompetencji wskazuje
si¢ nastepujace: zdolnos¢ przystosowania si¢ 1 uczenia si¢ przez cate zycie, umie-
jetnos¢ kompleksowego przetwarzania i interpretacji informacji, umiej¢tnosé
myslenia analitycznego, umiejetnos$¢ analizy danych lub zaawansowanej analizy
danych, umiejetnosci z zakresu bezpieczenstwa cybernetycznego, umiejetnosé
korzystania ze ztozonych narzedzi komunikacji cyfrowej, znajomo$¢ internetu
rzeczy, chmury obliczeniowej, analizy wielkich zbioréw danych (Akyazi i in.
2020). O ile niektore ze wskazanych kompetencji nie wydaja si¢ by¢ nowe (jak
w przypadku zdolnosci przystosowania si¢ 1 uczenia si¢ przez cate zycie, umie-
jetnosci kompleksowego przetwarzania 1 interpretacji informacji, umiejetnosci
myslenia analitycznego, umiej¢tnosci analizy danych lub zaawansowanej analizy
danych), to realia Przemystu 4.0, czy juz wkroétce 5.0, bedg wymagatly posiadania
tych umiej¢tnosci na zdecydowanie wyzszym niz do tej pory poziomie. Réwno-
czesnie dla wszystkich profili zawodowych wskazywane sg zupelnie nowe kom-
petencje, ktore do tej pory w sektorze spozywczym nie byty powszechne (umie-
jetnosci z zakresu bezpieczenstwa cybernetycznego, umiejetnos¢ korzystania ze
ztozonych narz¢dzi komunikacji cyfrowej, znajomos¢ internetu rzeczy, chmury
obliczeniowej, analizy wielkich zbiorow danych). Wskazuje to na wchodzenie
sektora spozywczego w zupelnie nowa rzeczywisto$¢, ktora bedzie wymagata
dostosowania si¢ wszystkich pracownikow do pojawiajacych si¢ oczekiwan
zwigzanych z transformacja przedsi¢biorstw w kierunku odpowiadajacym eta-
powi Przemystu 4.0, a wkrétce Przemystu 5.0.

Pojawienie si¢ pandemii COVID-19 przyczynito si¢ w znaczacym stopniu
do spowolnienia rozwoju wielu przedsiebiorstw, wsrod nich takze przedsig-
biorstw sektora spozywczego (Barman i in. 2021). Jednak wskazuje sig, ze
sytuacja przedsig¢biorstw rdznita si¢ w zaleznosci od stopnia otwartosci na
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wymogi Przemystu 4.0 1, w zaleznos$ci od natezenia tej otwarto$ci, przebie-
gala bardziej lub mniej pozytywnie dla ozywienia produkcji po jej naturalnym
spowolnieniu zwigzanym z pandemig. Co wigcej, efekt ten byl jeszcze bar-
dziej widoczny dzigki reorganizacji cyfrowej, co wskazuje faktycznie i realnie
wykorzystywane narzedzia zwigzane z Przemystem 4.0, ktore mogty postuzy¢
przedsigbiorstwom w tym trudnym okresie, gdyz podkres$la sie¢, ze technologie
Przemystu 4.0, wraz z cyfrowg reorganizacja dziatalnosci produkcyjnej, moga
przyspieszy¢ w przedsigbiorstwach powrdt produkeji do pozioméw sprzed
pandemii COVID-19.

Podkresli¢ nalezy, ze oprocz kompetencji zwigzanych z procesami przejscia
do Przemystu 4.0 spojnych w sektorze spozywczym dla réznych profili zawo-
dowych, istnieje rowniez wiele kompetencji zawodowych swoistych dla danego
profilu zawodowego lub kilku profili zawodowych w sektorze spozywczym.
Niezaleznie od profilu zawodowego, sa to zarowno kompetencje techniczne
1 technologiczne, jak 1 spoteczne, przy czym przenikaja si¢ one dla zawodow
o zblizonym profilu.

Dla profilu zawodowego okreslonego jako kierownik produkcji zywnosci
wsérod kompetencji wskazuje si¢: podstawowe umiejgtnosci cyfrowe, zaawan-
sowane umiej¢tnosci informatyczne 1 programistyczne, umiej¢tnosci matema-
tyczne 1 statystyczne, znajomos$¢ systemu zarzadzania produkcja (ang. Manu-
facturing Execution System — MES), znajomos$¢ uczenia maszynowego, w tym
uczenia glebokiego (ang. deep learning; podkategoria uczenia maszynowego),
ale takze umiejgtnosci interpersonalne 1 empatig, przedsigbiorczos¢ i zdolnos¢
podejmowania inicjatywy, zaawansowane umiej¢tnosci komunikacyjne i nego-
cjacyjne, zdolnos$ci przywodcze 1 umiejetnosci zarzadcze, umiejetnosé krytycz-
nego mys$lenia i podejmowania decyzji, do§wiadczenie, umiej¢tnos¢ aktywnego
stuchania, umiejetno$¢ autonomicznej pracy, kreatywnos$¢ oraz umiejetnose
kompleksowego rozwigzywania problemoéw (Akyazi i in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako operator produkcji zywnosci wsrod
kompetencji wskazuje si¢: umiejetnos$¢ uzywania robotdw autonomicznych i nie-
autonomicznych, podstawy wprowadzania 1 przetwarzania danych, znajomos$¢
systemu zarzadzania produkcja (ang. Manufacturing Execution System — MES),
znajomo$¢ systemu identyfikowalno$ci (ang. traceability), podstawy liczenia
1 komunikacji, zaawansowane umiej¢tnosci czytania i pisania, ale takze kreatyw-
nos¢, umiejetnosci interpersonalne 1 empatie, umiejetnos¢ uczenia i szkolenia
innych, umiejetnos¢ aktywnego stuchania oraz umiej¢tnos¢ kompleksowego roz-
wigzywania problemow (Akyazi 1 in. 2020).
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Dla profilu zawodowego okreslonego jako specjalista ds. bezpieczenstwa zyw-
nosci wsrdd kompetencji wskazuje si¢: umiejgtnosci matematyczne i statystyczne,
zaawansowane umiejetnosci informatyczne 1 programistyczne, podstawowe
umiejetnosci cyfrowe, znajomos$¢ systemu identyfikowalnosci (ang. traceability),
znajomos¢ technologii sensoréw, znajomos$¢ uczenia maszynowego, umiejetnosc
uzywania robotéw autonomicznych i nieautonomicznych, umiej¢tnosci weryfika-
cji 1 monitorowania, ale takze umiejetnos$¢ krytycznego myslenia i podejmowania
decyzji oraz zdolno$¢ podejmowania inicjatywy (Akyazi i in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako technik pakowania zywnosci 1 na-
pojow wsrdéd kompetencji wskazuje sig: podstawowe umiejetnosci cyfrowe,
zaawansowane umiejetnosci informatyczne 1 programistyczne, umiejetnosci
matematyczne 1 statystyczne, podstawy liczenia i komunikacji, podstawy wpro-
wadzania 1 przetwarzania danych, zaawansowane umiejetnosci czytania 1 pisa-
nia, znajomo$¢ systemu identyfikowalnosci (ang. traceability), umiejgtnos¢ uzy-
wania robotow autonomicznych 1 nieautonomicznych, znajomos¢ technologii
sensordw, ale takze umiejetno$¢ kompleksowego rozwigzywania problemow,
kreatywno$¢, przedsigbiorczos¢ 1 zdolno$¢ podejmowania inicjatywy oraz umie-
jetnos¢ krytycznego myslenia i podejmowania decyzji (Akyazi i in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako inzynier produkcji zywnosci wsrod
kompetencji wskazuje si¢: podstawowe umieje¢tnosci cyfrowe, zaawansowane
umiejetnosci informatyczne 1 programistyczne, znajomo$¢ systemu identyfiko-
walnosci (ang. fraceability), umiejetno$¢ uzywania robotow autonomicznych
1 nieautonomicznych, znajomos¢ technologii sensorow, znajomos$¢ rzeczywisto-
$ci rozszerzonej, znajomos$¢ uczenia maszynowego, zaawansowane umiejgtno-
sci komunikacyjne, ale takze zdolnosci przywddcze 1 umiejgtnosci zarzadcze,
przedsigbiorczo$¢ 1 zdolno$¢ podejmowania inicjatywy, umiej¢tnos¢ uczenia
1 szkolenia innych, umiejetno$¢ krytycznego myslenia 1 podejmowania decyzji,
umiejetnos¢ aktywnego shuchania, kreatywnos$¢ oraz umiejetno$¢ komplekso-
wego rozwigzywania problemow (Akyazi 1 in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako analityk zywnosci wérod kom-
petencji wskazuje si¢: umiejetnosci matematyczne 1 statystyczne, podstawowe
umiej¢tnosci cyfrowe, umiejetnosci weryfikacji 1 monitorowania, zaawanso-
wane umiejetnosci informatyczne 1 programistyczne, znajomos¢ systemu iden-
tyfikowalnosci (ang. traceability), umiejetno$¢ uzywania robotow autonomicz-
nych 1 nieautonomicznych, znajomos$¢ technologii sensordéw, znajomos$¢ uczenia
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maszynowego, ale takze umiejetno$¢ krytycznego myslenia 1 podejmowania
decyzji oraz zdolno$¢ podejmowania inicjatywy (Akyazi i in. 2020).

Dla profilu zawodowego okreslonego jako technik zywnosci wsrdd kompe-
tencji wskazuje si¢: podstawy liczenia 1 komunikacji, podstawy wprowadzania
1 przetwarzania danych, zaawansowane umiej¢tnosci czytania i pisania, znajo-
mos$¢ systemu zarzadzania produkcja (ang. Manufacturing Execution System
— MES), znajomos¢ systemu identyfikowalnos$ci (ang. traceability), umiejetnos¢
uzywania robotow autonomicznych i nieautonomicznych, ale takze umiej¢tnosé
uczenia 1 szkolenia innych, umiejgtnosci interpersonalne 1 empatie, umiejetnosé
aktywnego stuchania, kreatywno$¢ oraz umiej¢tno$¢ kompleksowego rozwiazy-
wania problemow (Akyazi i in. 2020).

Deficytowe kompetencje wskazane dla poszczegolnych profili zawodowych
w sektorze spozywczym, ktorych istotng role prognozuje si¢ w ramach zmian
zwigzanych z Przemystem 4.0, moga spowodowac, ze nawet 50% wszystkich
pracownikow bedzie wymagato przekwalifikowania w zwigzku z rosngca rola
nowych technologii w sektorze. Moze to wynika¢ z tego, ze zmieni si¢ ponad
dwie trzecie umiejetnosci uwazanych za wazne w dzisiejszych wymaganiach
zawodowych. Rownoczes$nie jedna trzecia podstawowych umiejetno$ci moze si¢
sktada¢ z kompetencji technologicznych, ktore nie sg jeszcze uwazane za klu-
czowe dla dzisiejszych wymagan zawodowych. Taka sytuacja wymaga¢ bedzie
przekwalifikowania i podnoszenia umiejetnosci pracownikow, ale takze ich goto-
wosci na zmiany wynikajace z proceséw Przemystu 4.0, co jest zgodne z rosnaca
rolg uczenia si¢ przez cale zycie. W zwigzku z tym zaréwno pracownicy, jak
1 przedsigbiorstwa musza by¢ gotowi do przekwalifikowania i podnoszenia kwa-
lifikacji, a mozliwos$ci uczenia si¢ muszg sta¢ si¢ dla nich dostepne 1 przystepne
cenowo (Li12022). Bez niezbednych procesow uczenia si¢, przekwalifikowywania
1 podnoszenia kwalifikacji pracownicy 1 przedsigbiorstwa nie bedg wykazywac
odpowiedniej konkurencyjnosci, ktora w ramach Przemystu 4.0 jest niezbgdna
dla utrzymania nie tylko ich konkurencyjnosci, ale rowniez rentownosci (Alvarez-
-Aros 2021).

Biorac pod uwage, ze Przemyst 4.0 rewolucjonizuje procesy produkcyjne i ma
potezny wptyw na globalizacj¢ poprzez zmiang podejscia pracownikéw i przed-
siebiorstw oraz zwigkszenie dostepu do nowych umiejetnosci 1 wiedzy, sektor
spozywczy, podobnie jak inne sektory gospodarki, musi by¢ takze gotowy na
nowe wyzwania 1 rosngcg rol¢ nowych kompetencji (L1 2022).
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Ksztattowanie i zarzagdzanie kompetencjami
w sektorze spozywczym

Dominika Gtabska, Dominika Guzek, Krystyna Gutkowska

W celu sprostania oczekiwaniom zmieniajacej si¢ rzeczywistosci i rynku produk-
tow spozywczych konieczne jest odpowiednie ksztaltowanie kompetencji pra-
cownikow na etapie edukacji formalnej i w procesie uczenia si¢ przez cate zycie
oraz zarzadzanie uwzgledniajagce kompetencje pracownikow. Dotyczy to pra-
cownikow wszystkich szczebli i realizujacych rézne zadania zawodowe, ktorzy
nie tylko powinni sami korzysta¢ z mozliwosci poszerzania swoich kompetencji,
ale, co nie mniej wazne, dla ktorych takie mozliwo$ci powinny by¢ tworzone.

Kwestia ksztattowania kompetencji jest coraz czgsciej podnoszona jako nie-
zbedna nie tylko dla indywidualnych osob czy przedsigbiorstw, ale takze dla
catego spoleczenstwa, gdyz tylko dzieki niemu wszyscy cztonkowie spoleczno-
$ci maja wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne nie tylko pozwalajace na
zatrudnienie, ale przede wszystkim niezbedne do samorealizacji, rozwoju 0so-
bistego, wlaczenia spotecznego i aktywnego petnienia funkcji w spoteczenstwie
(European Commission 2022).

Koncepcja uczenia si¢ przez cate zycie (ang. lifelong learning; fr. [’éducation
permanente) po raz pierwszy zostala przedstawiona przez Edgara Faure w rapor-
cie organizacji wyspecjalizowanej Organizacji Narodow Zjednoczonych, ktorej
podstawowym celem jest wspieranie wspolpracy miedzynarodowej w dziedzinie
kultury, sztuki i nauki (ang. United Nations Educational, Scientific and Cultural
Organization — UNESCO) dotyczacym mozliwo$ci rozwoju spoteczenstwa pod-
legajacego ciaglemu doskonaleniu przez uczenie si¢ (Faure i in. 1972). Ta wizja,
okreslana jako utopijna, zwigzana z wyobrazeniem spoteczenstwa dalekim od
stanu faktycznego, przyczynifa si¢ jednak do postawienia wielu pytan, w tym
tych dotyczacych faktycznej potrzeby edukacji/uczenia si¢ przez cate zycie,
wykorzystywanych w tym celu narzedzi zwigzanych z zewnetrzna/instytucjo-
nalng edukacjg lub samodzielnym uczeniem si¢, jak réwniez tego, jakie obszary
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w zakresie wiedzy, umiejetnosci 1 kompetencji powinny by¢ na tej drodze zdo-
bywane (Wain 2007).

Obecnie uczenie si¢ przez cate zycie definiowane jest jako celowe zdobywa-
nie wiedzy, umiej¢tnosci i kompetencji w celu poprawy jakos$ci zycia, w sytuacji
kiedy kazdy sam jest odpowiedzialny za swdj proces uczenia si¢. W definicji
przyjetej przez UNESCO Institute for Lifelong Learning (UIL) podkresla sig, ze
w zakresie tego pojecia miesci si¢ w duzej mierze uczenie si¢ 0osob dorostych,
ksztalcenie ustawiczne, poszerzanie umiejetnosci czytania i pisania oraz niefor-
malna edukacja podstawowa (UIL 2020).

Uczenie si¢ przez cale zycie jest wskazywane jako czynnik przyczyniajacy si¢
do otwierania mozliwos$ci realizacji potencjatu cztowieka, jego praw 1 ideatow
demokratycznych, kiedy to wiaczenie do tego procesu kompetencji pozwala ucza-
cym si¢ wyjs¢ poza obszar wiedzy teoretycznej 1 transferowac jg do sfery praktycz-
nej, czyli innymi stowy wdraza¢ ja do rozwigzywania praktycznych problemow.
Podkresla sie, ze kompetencje odnosza si¢ do wiedzy specyficznej dla domeny,
a rownoczes$nie powinny one umozliwia¢ wykorzystanie wiedzy zardbwno w te-
razniejszosci, jak 1 w przysztosci. W tym kontekscie uzywane jest takze pojecie
uczenia si¢ praktyki, lub uczenia sytuacyjnego, kiedy to zakres zdobywanych wie-
dzy, umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych nie jest zalezny od z gory przyjetych
zalozen, a od faktycznych wymagan praktyki (Yap i Tan 2022).

W ramach uczenia si¢ praktyki (uczenia sytuacyjnego) znajduja si¢ wszystkie
kompetencje zdobywane przez pracownikéw w czasie dzialalno$ci zawodowe;,
ktore, niezaleznie od stanowiska, sg osiggane czesto w sposob nieswiadomy. Jed-
nakze nalezy wskaza¢, ze istnieja dwa zasadnicze rodzaje kompetencji — kom-
petencje specyficzne dla dziedziny i1 niezbedne niezaleznie od dziedziny (tzw.
kompetencje kluczowe). Kompetencje specyficzne dla dziedziny obejmuja przede
wszystkim konkretng wiedzg¢ techniczng oraz zwigzane z nig umiejetnosci z okres-
lonej dziedziny. Pojgcie kompetencji kluczowych bazuje natomiast na trzech kry-
teriach: muszg przyczynia¢ si¢ do osiggniecia pozadanych wynikow w postaci
ogolnie udanego zycia 1 dobrze funkcjonujacego spoteczenstwa; muszg miec
zastosowanie w roznych kontekstach i domenach; musza by¢ wazne dla wszyst-
kich osob, aby skutecznie radzi¢ sobie ze ztozonymi sytuacjami. Biorac pod uwage
wskazane kryteria, kompetencje kluczowe sa ogdlne 1 obejmujag w duzej mierze
kompetencje spoteczne (np. umiejetnos¢ komunikowania si¢, umiej¢tnos¢ pracy
zespotowej). Sg one ponadto klasyfikowane na trzy grupy: kompetencje indywi-
dualne (umiejetnos¢ wchodzenia w interakcje z otoczeniem, w obrgbie aspek-
tow spoteczno-kulturowych, takie jak uzywanie jezyka 1 aspektow fizycznych,



Ksztattowanie i zarzgdzanie kompetencjami w sektorze spozywczym

takich jak technologie informacyjne), kompetencje relacyjne (umiejetnos¢ nawig-
zywania kontaktow z innymi 1 interakcji w heterogenicznych grupach) oraz kom-
petencje autonomiczne (umiejetnos¢ odpowiedzialnego zarzadzania wlasnym
zyciem w szerszym kontekscie spotecznym) (Rychen 1 Salganik 2003).

Biorgc pod uwage przyjete definicje 1 podzial kompetencji, zarowno kompe-
tencje specyficzne dla dziedziny, jak i kompetencje kluczowe wskazywane sa
jako te, ktore muszg by¢ rozwijane w ramach uczenia si¢ przez cate zycie, przy
czym kompetencje specyficzne dla dziedziny sa niezbedne w pracy zawodowej,
a kompetencje kluczowe zaréwno w pracy zawodowej, jak 1 zyciu spoltecznym.
Oznacza to, ze praca zawodowa, niezaleznie od dziedziny, powinna stwarzac¢
mozliwos$ci poszerzania wiedzy, umiejetnosci 1 kompetencji, zarowno z zakresu
scisle zwigzanego z okreslong wiedza techniczna, jak 1 zakresu kompetencji spo-
tecznych wynikajacego z realizowanych zadan zawodowych. W przypadku sek-
tora spozywczego sytuacja niczym nie rdzni si¢ od sytuacji w innych sektorach,
za wyjatkiem tego, ze kazdy z nich charakteryzuje si¢ specyficznym zakresem
wiedzy 1 umiej¢tnosci wynikajacych z przypisanej do niego wiedzy techniczne;.
Ponadto nalezy podkresli¢, ze w sektorze spozywczym (co dotyczy takze wielu
innych sektorow) bardzo rzadko ma si¢ do czynienia z osobami pracujagcymi na
samodzielnych stanowiskach i niewchodzacymi w spoteczne interakcje z otocze-
niem, poniewaz praktycznie nie istniejag mozliwosci samodzielnej pracy, ktora nie
jest realizowana w wigkszym zespole. Powoduje to, ze kompetencje spoteczne sa
réwnie wazne jak kompetencje techniczne.

Biorgc pod uwage zakres 1 zroznicowanie sektora spozywczego, zwigza-
nego z przedsigbiorstwami wytwarzajacymi, przetwarzajacymi, produkujacymi,
transportujgcymi i sprzedajacymi zywnos¢ 1 napoje, rowniez zakres kompetencji
w sektorze jest zroznicowany. Dotyczy to wszystkich etapow procesu wytwarza-
nia produktéw, w tym projektowania, budowy, utrzymania i dostarczania rozwig-
zan do klienta, przy czym klientem moze by¢ docelowy konsument, a rozwigza-
niem produkt spozywczy, ale takze klientem moze by¢ dalsze ogniwo tancucha,
a rozwigzaniem wykorzystywany przez niego surowiec. W aspekcie uczenia si¢
przez cate zycie oznacza to nie tylko potencjalng konieczno$¢ poszerzania i po-
glebiania kompetencji pracownikow, ale takze ewentualnego rozwijania zupetnie
nowych kompetencji, co wynika¢ moze ze $ciezki rozwoju zawodowego zwigza-
nej z mozliwos$cig przekwalifikowania si¢ i awansowania.

Wskaza¢ mozna, ze sektor spozywczy wymaga od swoich pracownikéw coraz
to nowszych umiejetnosci zawodowych, co wynika z zapotrzebowania na ciagta
aktualizacje wiedzy, umiejetnosci 1 kompetencji spotecznych w celu stworzenia
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wysoko wykwalifikowanej kadry. Podkresli¢ nalezy przede wszystkim szybko
rosngce zapotrzebowanie na umiejetnosci technologiczne, w tym zaréwno pod-
stawowe umiejetnosci cyfrowe, jak roéwniez zaawansowane umiej¢tnosci tech-
nologiczne, takie jak programowanie czy dziatania zwigzane z bezpieczenstwem
1 ochrong danych. Réwnoczesnie zmniejszeniu ulega, ze wzglgdu na automaty-
zacje, skala zapotrzebowania na kompetencje zwiazane z dzialaniami fizycznymi
1 manualnymi. W chwili obecnej nie ma mozliwosci wprowadzenia dla czgsci
dziatan pelnej automatyzacji czy robotyzacji, dlatego umiejgtnosci te beda ciagle
potrzebne w sektorze. W zwigzku z postepujacg automatyzacja i cyfryzacja proce-
soOw przemystowych pracownicy beda odpowiedzialni za coraz bardziej ztozone
zadania. Wigze si¢ to z wymaganiem od nich nie tylko podstawowych umiejet-
nosci liczenia, czytania i pisania, czy podstawowego przetwarzania danych, ale
tez podejmowania decyzji, rozwigzywania probleméw, autonomii, umieje¢tnosci
wspotpracy, koordynacji realizowanych dziatan, kreatywnos$ci 1 krytycznego
myslenia. Wskazuje si¢, ze bedzie to zwigzane ze wzrostem zapotrzebowania na
umieje¢tnosci menedzerskie, komunikacyjne 1 organizacyjne, ktére na pewnym
poziomie mogg by¢ oczekiwane juz od pracownikOw nizszego szczebla.

Podsumowujac, wskaza¢ mozna, Zze konieczne ksztaltowanie kompetencji
pracownikow w sektorze spozywczym musi i§¢ w kierunku poszerzania kom-
petencji spotecznych, emocjonalnych oraz wyzszych umiej¢tnosci poznawczych
1 technologicznych, ktoére staja si¢ wazniejsze niz podstawowe umiejetnosci
poznawcze, fizyczne 1 manualne, podczas gdy wiedza technologiczna staje si¢
wazniejsza niz wiedza administracyjna 1 techniczna (Akyazi i1 in. 2020).

W tym kontekscie szczegolnie istotne jest okreslenie, na ile aktualni i przyszli
pracownicy sg $wiadomi przewidywanych wyzwan wynikajacych ze zmieniajg-
cego sie sektora spozywczego. Swiadomo$é ta moze znaczaco wptynaé nie tylko
na ich lepsze przygotowanie, ale takze na podjecie pewnych dziatan, ktére moga
wychodzi¢ naprzeciw obecnym 1 przysztym wyzwaniom (Rodriguez-Bustelo
1 in. 2020). Roéwnoczesnie nalezy wskazaé, ze jedne z najwigkszych wyzwan
spotecznych jakie powstang beda zwigzane ze zdolnosciag radzenia sobie z roz-
bieznosciami migdzy rodzajem kompetencji potrzebnych uprzednio do pracy
w sektorze a tymi, ktore beda wymagane w przyszto$ci w zwigzku z pojawiaja-
cymi si¢ nowymi oczekiwaniami wobec pracownikow. W praktyce oznacza to,
ze pracownik w sektorze spozywczym nie begdzie mogl tatwo zdoby¢ wiedzy
1 umiejetnosci potrzebnych do przekwalifikowania (np. pracownik pracujgcy na
linii produkcyjnej nie bedzie mogl z tatwoscia przekwalifikowaé si¢ do zajmo-
wania stanowiska operatora zautomatyzowanej linii produkcyjnej). W zwigzku
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z tym budowanie wsrdd pracownikdéw §wiadomosci na temat przysztych wyzwan,
ale takze, co wazniejsze, mozliwosci podnoszenia kompetencji w zakresie
nowych wymagan w ich miejscach pracy przez ciagte szkolenia i edukacj¢ maja
kluczowe znaczenie dla pomocy pracownikom w przygotowaniu si¢, czy wrecz
adaptacji, do zmieniajacej si¢ rzeczywistosci (Acemoglu i Restrepo 2018).

Réwnoczesnie pracodawey powinni sobie zdawac sprawg z tego, ze w dtuz-
szej perspektywie koszt przekwalifikowania pracownikow bedzie w wielu przy-
padkach nizszy niz koszt ich zwolnienia oraz koniecznosci zatrudnienia 1 szkole-
nia nowych pracownikéw. Przekwalifikowanie pracownikow moze by¢ rowniez
jedyna mozliwa strategig dla wielu firm, biorac pod uwage, ze dostepna na
rynku liczba 0s6b z odpowiednimi kwalifikacjami moze w przysztosci jeszcze
si¢ zmniejszy¢. Z tego tez wzgledu zapewnienie wystarczajacych wewnetrznych
srodkow na przekwalifikowanie 1 doszkalanie pracownikow mozna uzna¢ za naj-
wazniejszg role, jaka pracodawcy powinni odegra¢ w fagodzeniu konsekwencji
automatyzacji wielu proceséw. Przedsiebiorcy powinni zapewni¢ mozliwos¢ cia-
glego uczenia si¢ pracownikow i ksztaltowac kulture uczenia si¢ przez cate zycie,
jak rowniez wspiera¢ otwarto$¢ na zmiany w swoich organizacjach, niezaleznie
od wieku pracownikéw czy liczby lat przepracowanych w firmie (Rodriguez-
-Bustelo 1 in. 2020).

W okresie intensywnych zmian dotyczacych sektora spozywczego w kon-
tekscie przedsigbiorstwa istotne staje si¢ nie tylko podnoszenie poziomu kom-
petencji pracownikéw, ale takze tak prowadzone zarzadzanie przedsigbior-
stwem, aby uwzgledniato ono réwniez proces zarzadzania kompetencjami.
Zarzadzanie kompetencjami jest $ci$le zwigzane z zarzadzaniem zasobami
ludzkimi w przedsigbiorstwie, ale rownoczesnie moze by¢ ono realizowane
na roéznych poziomach i oprocz poziomu przedsigbiorstwa moze dotyczy¢
poziomu indywidualnego (czyli rozwoju 1 ksztaltowania wtasnych kompeten-
cji), ale takze poziomu wyzszego — lokalnego, regionalnego, krajowego lub
mi¢dzynarodowego. W kontekscie przedsigbiorstwa jest ono zwigzane z daze-
niem do efektywnego osiggania wyznaczonych celow przez odpowiednie pro-
wadzenie polityki personalnej nastawionej na sprawne osigganie zatozonych
celow, przy czym uwzglednia ono dziatania na kazdym etapie relacji z pra-
cownikiem — rekrutacji, selekcji, ksztattowania $ciezki rozwoju zawodowego,
szkolen, ocen czy nagradzania. Dziatania w tym zakresie pozwalaja na wyko-
rzystanie 1 budowanie indywidualnych cech pracownikow dla jak najbardzie;j
efektywnego wykorzystania ich kompetencji 1 efektywnego funkcjonowania
calego przedsigbiorstwa (Deineka 1 in. 2020).
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Zarzadzanie kompetencjami (zarzadzanie pracownikami oparte na ich
kompetencjach) niesie za sobg wiele korzysci zaréwno dla przedsiebiorstwa,
jak 1dla indywidualnych pracownikow. Przede wszystkim daje ono pracow-
nikom i przedsigbiorstwu mozliwo$¢ rozwoju 1 utatwia im dostosowanie si¢
do wyzwan ze strony otoczenia spoteczno-gospodarczo-politycznego. Ponadto
przyczynia si¢ do wzrostu §wiadomego i dobrowolnego zaangazowania pra-
cownikow w rozwo0j przedsigbiorstwa oraz ich indywidualnego rozwoju w ra-
mach przedsigbiorstwa, a takze do zwigkszenia produktywnosci pracownikow
poprzez rozwdj ich kompetencji, ale jednocze$nie podnosi satysfakcje pracow-
nikow z realizowanej pracy. W aspekcie korzysci odnoszonych przez przed-
siebiorstwo zwigksza takze lojalno$¢ pracownikow, co prowadzi do wzrostu
efektywnosci przedsiebiorstwa. Jednocze$nie zarzadzanie kompetencjami
zmniejsza koncentracje pracownikow na funkcji 1 na zadaniu na rzecz bardziej
elastycznej postawy zwiagzanej z realizacja szerszych celow dazacych do kon-
kretnych rezultatéw dziatan (Warier 2008).

W celu efektywnego zarzadzania kompetencjami w przedsigbiorstwie nalezy
mie¢ §wiadomos¢ kompetencji pracownikoéw (ich mocnych 1 stabych stron), aby
moéc odpowiednio dobra¢ pracownikow do realizacji okre$lonych dziatan. Jesli
w przedsigbiorstwie nie uda si¢ przydzieli¢ odpowiednich zasobdéw ludzkich do
dziatan, to zarzadzanie nie bedzie realizowane efektywnie, co oznacza, ze dzia-
lania nie begdg realizowane przez osoby majace ku temu kompetencje (najlepsze
kompetencje), a rownoczesnie pracownicy beda otrzymywali zadania niezgodne
z ich kompetencjami. Taka sytuacja jest nieoptymalna nie tylko dla przedsig-
biorstwa, ale rowniez dla pracownikow, co wynika z tego, ze osoby otrzymujace
zadania bedace w obszarze posiadanych przez nie kompetencji realizujg je chet-
niej, co w konsekwencji sklania ich takze do poszerzania wiedzy 1 umiejg¢tnosci
z tego zakresu. W zwigzku z tym podstawg jest skuteczne diagnozowanie sytu-
acji, czyli ocena kompetencji poszczego6lnych pracownikoéw, na ktorej opierac
si¢ powinno dalsze planowanie dziatan im zlecanych czy rekomendowanych do
wykonania (Bibi i in. 2021).

Celem 1 podstawg zarzadzania kompetencjami jest efektywnos$¢ realizowa-
nych dziatan. Zarzadzanie kompetencjami powinno by¢ prowadzone w celu
poprawy efektywnosci dziatan w obrebie przedsigbiorstwa, zatem w celu odpo-
wiedniego zarzadzania kompetencjami, nalezy bazowaé na ocenie efektyw-
nosci poszczegdlnych pracownikow 1 wykorzystania przez nich okreslonych
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kompetencji w ramach realizowanych dzialan. Jednak o ile w tradycyjnym
modelu zarzadzania okresowa ocena wydajnosci pracownikow koncentruje si¢
przede wszystkim na tym, jakie cele udaje im si¢ osiggna¢, to w modelu opartym
o zarzadzanie kompetencjami konieczna jest ocena takze tego, jak osiggaja zato-
zone cele, czyli z jakich kompetencji korzystaja dla ich osiggnigcia. Pozwala to
na wskazanie mocnych i stabych stron, ktére rownoczesnie wigza si¢ z szansami
rozwoju nowych kompetencji lub poprawy juz wykorzystywanych, co w przy-
sztosci umozliwia delegowanie pracownikow do zadan zgodnych z ich kompe-
tencjami (Warier 2008).

W kontekscie sektora spozywczego podkresli¢ nalezy rosnace tempo cyfryza-
cji, automatyzacji i robotyzacji, ktore wigze si¢ z koniecznoscig szybkiego prze-
widywania przez przedsigbiorstwa nowych wartosci, trendow 1 potrzeb konsu-
mentow, wigkszej elastycznosci w procesach produkcyjnych 1 przektadania ich
na oferty produktow. Jednoczesnie, z perspektywy pracownikow, wigzac sie to
bedzie z wiekszg potrzeba specjalizacji 1 poszerzania kompetencji oraz rozwoju
tych kompetencji, ktore do tej pory nie byty potrzebne w ramach realizowanych
uprzednio zadan zawodowych. Dla pracodawcdéw wigze si¢ to z koniecznos$cia
inwestowania w poszerzanie kompetencji pracownikéw — ich przekwalifikowa-
nie 1 doszkalanie, co z kolei ma wplyw na optymalizacje wydatkow. Aby inwe-
stycje w poszerzanie kompetencji pracownikow byly jak najbardziej efektywne,
powinny by¢ ukierunkowane na osoby, ktore juz maja okreslone predyspozycje
1 z najwigkszym prawdopodobienstwem odnajda si¢ w realizacji okreslonych
dziatan (Skrinjari¢ 2022).

Dzigki ciaglemu procesowi ksztattowania kompetencji i zarzadzania kompe-
tencjami pracownicy w sektorze spozywczym beda mogli nie tylko realizowac
aktualne dziatania, ale takze przygotowac si¢ na przyszle wyzwania, wynika-
jace z procesoOw zwigzanych z Przemystem 4.0 1 Przemystem 5.0, co pozwoli
na osiggnigcie ich indywidualnej gotowos$ci na nadchodzace zmiany w sektorze,
jak réwniez gotowosci przedsigbiorstw 1 catego sektora. Jednakze, aby osiggnac
taki stan, konieczne jest potaczenie zrozumienia procesow i przemian w sekto-
rze u pracodawcow (zeby wlasciwie planowali oceng 1 poszerzanie kompetencji
pracownikow) i pracownikow (zeby nie postrzegali oceny i1 poszerzania kompe-
tencji 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

Jako$¢ zywnosci to zlozone i wielowymiarowe pojecie obejmujace wszelkie
cechy 1 wlasciwosci produktu decydujace o jego zdolnosci do zaspokojenia
potrzeb konsumenta, na co wptywa wiele czynnikéw sytuacyjnych i1 konteks-
towych. Historycznie jako$¢ zywnosci byta rozumiana przede wszystkim jako
brak wad czy zafatszowania produktow, co wigzato si¢ w duzej mierze z bezpie-
czenstwem zdrowotnym. Ostatnio pojecie jako$ci zywnosci postrzega si¢ coraz
bardziej pod katem oczekiwanych wtasciwosci produktow, roznych w zaleznosci
od konsumenta, co oznacza, ze jako$¢ nie jest pojeciem spojnym i produkt, ktory
jedna osoba postrzega jako ten o wysokiej jakos$ci, dla drugiej moze juz taki nie
by¢, co wynika z jej odmiennych oczekiwan 1 cech branych pod uwage przy
subiektywnej ocenie jakosci. Wprowadza to dla producentow konieczno$¢ wzig-
cia pod uwage okreslonych oczekiwan odbiorcow, przy czym powinni si¢ oni
kierowaé przede wszystkim oczekiwaniami okre$lonej grupy docelowej, a nie
ogotu konsumentow. Wynika to z tego, ze subiektywnie oceniana jako$¢ zywno-
$ci obejmuje pozadane, specyficzne cechy, swoiste dla grupy docelowej (Report
of Twenty-Fourth FAO Regional Conference for Europe 2004).

O ile zapotrzebowanie na zywno$¢ stale rosnie, to nie jest to tylko rosngce
zapotrzebowanie skupione na tym, zeby produkowac wiecej, ale przede wszyst-
kim zapotrzebowanie na produkty o okreslonych cechach jakosciowych. Wynika
to z konieczno$ci odpowiedzi na presje¢ rynku wynikajacg z rosngcych wyma-
gan oraz ze $wiadomosci konsumentow, ktore pojawiaja si¢ w odpowiedzi na
okreslone czynniki, takie jak problemy zdrowotne, potrzeba zrownowazonej
konsumpcji czy ochrony srodowiska. Oznacza to, ze konsumenci coraz czgsciej
poszukuja produktow o okreslonych cechach jakosciowych, w tym w kontekscie
sktadu 1 warto$ci odzywczej zywnosci, co zwigzane jest z faktem poszukiwania
przez konsumentéw produktow zawierajacych lub niezawierajgcych okreslonych
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sktadnikow, albo o podwyzszonej lub obnizonej zawartosci okreslonych sktadni-
kéw odzywcezych (Petrescu 1 in. 2019).

W kontekscie zwigzku sktadu 1 wartosci odzywczej produktow spozywczych
z ich jakoscig mozna méwic o jako$ci zywnosci zorientowanej na produkt, w duzej
mierze odnoszacej si¢ do tych wilasciwosci fizykochemicznych zywnosci, ktore
mozna obiektywnie zmierzy¢ (obecnos$¢, brak lub konkretna zawarto$¢ okreslo-
nych sktadnikow). Jakos¢ w tym ujeciu jest zwigzana przede wszystkim z wpty-
wem produktu na zdrowie, ktory wynika z jego skladu surowcowego i wartosci
odzywczej, jednak nadal jest to pojecie do$¢ szerokie, obejmujace takze kwestie
wynikajace z potrzeby zréwnowazonej konsumpcji czy ochrony $rodowiska, gdyz
maja one takze wptyw na sktad surowcowy produktu (Cardello 1995).

Ukierunkowanie produkcji na jako$¢ zywno$ci zorientowana na produkt
1 wynikajacg z jego sktadu 1 wartosci odzywczej bedzie zwigzana z zapotrzebo-
waniem na okreslone kompetencje, w tym takze nowe kompetencje wynikajace
z przemian zwigzanych z Przemystem 4.0, a w przysztosci Przemystem 5.0.
Wsrod nich wskazaé nalezy te w oczywisty sposob wynikajace z wprowadzanych
zmian produkcyjnych, w tym zdolnos$¢ przystosowania si¢ 1 uczenia si¢ przez
cate zycie, umiejetno$¢ myslenia analitycznego, umiejetno$¢ kompleksowego
przetwarzania i interpretacji informacji, umiejetnos¢ analizy danych lub zaawan-
sowanej analizy danych, umiej¢tno$s¢ kompleksowego rozwigzywania proble-
mow, przedsigbiorczos$¢ 1 zdolno$¢ podejmowania inicjatywy czy kreatywnos¢.
Jednocze$nie pojawia si¢ koniecznos¢ rozwoju kompetencji $cisle zwigzanych
z ukierunkowaniem jakosci na okreslone cechy produktu, w tym znajomos¢ sys-
temu identyfikowalnosci (ang. traceability), czy umiejetnosci weryfikacji 1 mo-
nitorowania (Akyazi 1 in. 2020).

Nastawienie produkcji na jako§¢ wynikajaca z okreslonego sktadu i warto$ci
odzyweczej produktu nie tylko stwarza konkretne mozliwosci tworzenia nowych
produktow, ale takze wskazuje nowe kierunki badawcze, ktore musza by¢ obec-
nie rozwijane, aby umozliwi¢ uzyskanie produktu spetniajacego okreslone ocze-
kiwania konsumentéw. Co wiecej, wskazaé nalezy, ze czesto badania naukowe
poprzedzaja wprowadzenie w przedsigbiorstwach innowacji produktowych, przy
czym w ramach realizowanych badan czesto uwzglednia si¢ zaré6wno badania
technologiczne, jak i konsumenckie, co pozawala nie tylko na stworzenie nowego
produktu, ale rowniez na prognozowanie jego akceptowalnosci konsumenckie;.

Ponadto, w odniesieniu do innowacji produktowych prowadzacych do uzy-
skania produktéw spozywczych o podwyzszonej jakosci jako efekt modyfikacji
sktadu 1 wartosci odzywczej, nalezy takze podkresli¢, ze czgsto wymagaja one
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takze zmian procesowych. Wynika to z tego, ze uzycie innych surowcow lub
zmiana rodzaju dodatkéw bardzo czesto wymusza koniecznos¢ dalszych zmian,
aby uzyska¢ produkt nieodbiegajacy pod wzgledem innych cech od produktu
typowego 1 juz obecnego na rynku.

Badania realizowane w ostatnich latach, dotyczace jakos$ci produktow zyw-
nos$ciowych wynikajacej z okreslonego sktadu i wartos$ci odzywczej, w duzej
mierze byly ukierunkowane na zawarto$¢ konkretnych zwigzkéw bioaktyw-
nych, w tym takich jak zwigzki fenolowe, B-karoten, antocyjanidyny, genisteina,
oraz na wynikajace z tego wtasciwosci produktéw, w tym duza cze$¢ dotyczyta
wlasciwosci antyoksydacyjnych. Tego rodzaju sktadniki znajdujace si¢ w pro-
duktach spozywczych moga wynika¢ z ich naturalnej zawarto$ci w surowcach
1 z doboru surowcow, ale rowniez by¢ dodawane w procesie produkcyjnym,
stad producenci moga w rézny sposob planowac produkcje majaca na celu uzy-
skanie produktow spozywczych charakteryzujacych si¢ podwyzszong zawar-
toscig okreslonych sktadnikow bioaktywnych. W kontekscie produkowania
zywnosci o podwyzszonej zawartosci okreslonych sktadnikéw bioaktywnych,
ksztattowanie jakosci zywnosci w duzej mierze sprowadza si¢ do tworzenia
zywnosci funkcjonalnej (ang. functional food), okreslanej réwniez mianem
zywnosci programowanej (ang. designer food), to jest takiej, w przypadku kto-
rej udowodniono jej korzystny wptyw na funkcje organizmu ponad jej efekt
odzywczy, wynikajacy z warto$ci odzywczej w jej tradycyjnym rozumieniu,
a ktorej dziatanie prozdrowotne jest udokumentowane badaniami naukowymi
(Rajasekaran 1 Kalaivani 2013).

Drugi nurt badan realizowanych w ostatnich latach, dotyczacych jako$ci pro-
duktow zywnosciowych wynikajacej z okreslonego sktadu 1 wartos$ci odzywcze;,
wigze si¢ z zawartoscig sktadnikéw podstawowych, w tym biatka, w niektérych
regionach §wiata bedacego sktadnikiem deficytowym (kraje rozwijajace sie)
1 thuszczu, w tym cholesterolu, ktorego spozycie w innych regionach $wiata (kraje
rozwini¢te) musi by¢ ograniczane. W odniesieniu do tej kwestii nalezy zwroci¢
uwagge na to, ze jest widoczne, jak bardzo grupa docelowa konsumentow deter-
minuje kwestie ksztattujace jako$¢ produktow spozywcezych. Jednakze nie tylko
region §wiata czy kraj (kraje rozwijajace si¢ i rozwinigte) majg wptyw na to, jakie
cechy produktu sg utozsamiane z jego jakoscia, ale takze w ramach okreslonego
kraju r6zne grupy konsumentéw moga mie¢ odmienne oczekiwania.

Istnieje mozliwo$¢ wskazania typowych kierunkow badawczych zwigza-
nych z jako$cig zywnosci jako cecha wynikajaca ze sktadu 1 warto$ci odzywczej
oraz okreslenia mozliwosci wykorzystania tego rodzaju badan w sektorze spo-
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zywczym dla produkcji wyrobow o okreslonych cechach jakosciowych. Przy-

toczone badania stanowig jedynie przyktady tego, w jaki sposob ich autorzy

odnoszg si¢ do jakosci produktu oraz mozliwosci jej ksztattowania w procesie
produkcyjnym.

— Wplyw procesu produkcji na cechy jakosciowe obejmujace zawarto$¢ zwigz-
kéw bioaktywnych. Poréwnano metody stosowane do utrwalania sokow z czer-
wonych owocow (czerwone winogrona, granat, wisnie), takie jak pasteryza-
cja, zastosowanie umiarkowanie podwyzszonej temperatury, ultradzwigkow,
lub ultradzwiekow 1 umiarkowanie podwyzszonej temperatury, 1 wykazano, ze
optymalna jest metoda lacznego zastosowania ultradzwigkdéw 1 umiarkowanie
podwyzszonej temperatury, poniewaz pozwala to rOwnoczesnie na uzyskanie
bezpieczenstwa mikrobiologicznego produktu i najwyzszej zawarto$ci w nim
zwigzkow fenolowych (Hooshyar 1 in. 2020). Autorzy niniejszego badania
zdefiniowali jako$¢ produktu jako polaczenie bezpieczenstwa mikrobiolo-
gicznego 1 najwyzszej zawartosci zwigzkow fenolowych, ktore wybrali jako
najwazniejsza, w przypadku ocenianego produktu, ceche wynikajaca z zawar-
tosci sktadnikow bioaktywnych w produkcie. Réwniez zwigzkoéw fenolowych
dotyczyto badanie obejmujace analiz¢ mozliwosci zwigkszenia zawartosci
zwigzkow fenolowych ogotem przy produkcji wina Pinot Noir 1 Merlot przez
zastosowanie pulsacyjnego pola elektrycznego na etapie przed maceracja,
ktore wykazalo, ze pozwala to na zwigkszenie zawarto$ci nie tylko zwigz-
koéw fenolowych ogotem, ale takze flawonoidow i1 antocyjanidyn, jak rowniez
zaobserwowano poprawe¢ potencjatu antyoksydacyjnego oraz poprawe inten-
sywnosci barwy, co okreslono jako poprawe jakosci produktu koncowego
(Teusdea 1 in. 2017). Nalezy podkresli¢, ze zwigzki fenolowe sg korzystne dla
zdrowia, poniewaz moga przyczynia¢ si¢ do zapobiegania wystapienia wielu
chorob, np. cukrzycy typu 2 (De Sales 1 in. 2012), nadci$nienia t¢tniczego czy
chorob neurodegeneracyjnych (Rahman i in. 2021).

— Mozliwosci poprawy cech jakosciowych produktow przez dodatek nowych
sktadnikéw w procesie produkcji. Wskazano, ze w zwiazku z rosngcym wyko-
rzystaniem wysokiej jakosci maki z kassawy istnieje koniecznos$¢ okreslenia
jej wlasciwosci antyoksydacyjnych oraz wypiekowych i w przeprowadzonym
badaniu wykazano, ze wzbogacenie maki z kassawy przez dodanie Brachy-
stegia eurycoma (ro$lina straczkowa z rodziny Fabaceae) pozwala na uzy-
skanie produktu zarowno o podwyzszonych wilasciwosciach antyoksydacyj-
nych, jak i wypiekowych, co okresli¢ mozna jako poprawe jako$ci produktu
(Irondi 1 1n. 2019). Substancje o charakterze antyoksydacyjnym w zywnosci
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znajdujg si¢ w zakresie zainteresowan naukowcow 1 technologow ze wzgledu
na udowodnione naukowo korzysci, takie jak ochrona przed uszkodzeniami
spowodowanymi przez wolne rodniki, co ma znaczenie w profilaktyce wielu
chorob przewlektych, np. sercowo-naczyniowych, nowotworowych czy sta-
now zapalnych (Vaibhav i in. 2011).

Cechy jako$ciowe produktow uzyskanych z wykorzystaniem nowych surow-
coOw. Oceniano mozliwosci uzyskania oleju z Maximiliana maripa, bedace]
najpowszechniejsza palma w Brazylii, oraz cechy produktu zwigzane z jego
jakoscig 1 wykazano, ze uzyskany produkt charakteryzuje si¢ wysokg zawar-
toscig kwasdéw oleinowego 1 palmitynowego, zwigzkow fenolowych i1 B-karo-
tenu (Turola Barbi 1 in. 2019). Uwzgledniany przez badaczy B-karoten, jako
cecha zwigzana z jako$cig produktu, ma szczegdlne znacznie, gdyz wyzszy
poziom we krwi tego karotenoidu, jak roéwniez innych karotenoidéw, zwia-
zany jest z nizszym ryzykiem wystgpienia nowotwordw pluc, jamy ustne;j,
gardta, krtani czy szyjki macicy (Institute of Medicine 2000).

Wplyw procesu produkeji na cechy jakosciowe produktéw uzyskanych
z wykorzystaniem nowych surowcoéw. Opracowano technologi¢ wytwarza-
nia pieczywa z wysokiej jako$ci maki z zoltej kassawy, ktora moze stanowic
zrodlo prowitaminy A 1 poprawia¢ stan odzywienia tg witaming u konsu-
mentow z krajow Afryki Subsaharyjskiej (Awoyale i in. 2018). Ma to znacz-
nie w przypadku osiggania zalecanego dziennego spozycia w celu redukcji
ryzyka choréb wynikajacych z niedoboru witaminy A (Tariku i in. 2016),
stad w przypadku tej grupy docelowej ta cecha produktu nalezy do istotnych
cech jakos$ciowych.

Wplyw nowych surowcow na cechy jakosciowe produktow. W regionie
Afryki Subsaharyjskiej, gdzie powazny problem stanowi niedozywienie bial-
kowe, istnieje potencjalna mozliwo$¢ wykorzystania nasion roslin straczko-
wych — wspiggi wezowatej 1 soi. Opracowano receptur¢ przekasek z wyso-
kiej jako$ci maka z kassawy ze wskazanymi nasionami roslin stragczkowych,
przy czym wariant pozyskany z wykorzystaniem nasion soi charakteryzowat
si¢ wyzszg zawarto$cig biatka, jednakze preferencje konsumenckie warian-
tow byty zalezne od pochodzenia cztonkéw zespotéw oceniajacych (Maziya-
-Dixon 11in. 2017). Badanie to nie tylko wykazato przydatnos¢ ocenianych
surowcow, ale takze potwierdzito istotny wplyw grupy docelowej na postrze-
ganie jakosci produktow.

Mozliwosci stworzenia produktow z grupy zywnosci funkcjonalnej wzbogaca-
nych w sktadniki bioaktywne. Przeprowadzono probeg stworzenia produktéw

97



98

D. Guzek, D. Gtabska, K. Gutkowska

funkcjonalnych w postaci cukierkow do Zucia z zawarto$cig genisteiny z kon-
centratow bialek tubinu poddanych fermentacji mlekowej, stanowigcych réw-
noczesnie bogate zrodio biatka (Bartkiene 1in. 2018). W badaniu tym wykazano,
ze istnieje mozliwos¢ zaprojektowania i stworzenia tego rodzaju produktu o ce-
chach jakosciowych dostosowanych do oczekiwan okreslonej grupy docelowe;j,
przy czym genisteina zostala wybrana ze wzgledu na to, Ze jest ona izoflawo-
nem o udowodnionych dzialaniach: przeciwutleniajagcym, przeciwzapalnym,
przeciwbakteryjnym i przeciwwirusowym (Sharifi-Rad i in. 2021).

Wplyw usunigcia lub zmniejszenia zawartosci zwigzkow, ktore moga nega-
tywnie wplywa¢ na zdrowie konsumenta oraz na inne cechy jakosciowe.
Opracowano, dzigki zastosowaniu metody wodnej enzymatycznej ekstrakcji,
technologi¢ produkeji smalcu o obnizonej zawartosci cholesterolu z wyko-
rzystaniem produktow odpadowych z przetwarzania wieprzowiny, a jako$¢
uzyskanego produktu oceniono jako wysoka 1 wskazano, ze mozliwe jest
jego dalsze wykorzystanie w przemysle (Wang 1 in. 2016). Ten kierunek
badan i produkcji w sektorze spozywczym jest istotny dla krajow rozwinig-
tych, poniewaz w skali globalnej jedng trzecig zgonow z powodu choroby
niedokrwiennej serca i niedokrwiennego udaru mézgu przypisuje si¢ obecnie
wysokiemu poziomowi cholesterolu nie-HDL (NCD Risk Factor Collabora-
tion 2020).

Wpltyw wykorzystania niestandardowych surowcow do tej pory niestosowa-
nych w produkcji zywnosci na cechy jakosciowe produktéw. Realizowane
badania sg ukierunkowane na wykorzystanie takich surowcow, ktore stanowig
produkt odpadowy z konwencjonalnej produkcji (np. pestki daktyli, produkt
uboczny produkcji sardynek), ale rowniez surowcow niewykorzystywanych
dotychczas w produkcji okreslonych wyrobow (np. nasiona akacji), lub takich,
ktore w krajach rozwinigtych nie sg tradycyjnie postrzegane jako produkt kon-
sumpcyjny (np. pancerze $wierszczy), albo opieraja si¢ na zaawansowanych
metodach produkcji (np. synteza mikrobiologiczna biatka). Jednakze, nieza-
leznie od wykorzystywanych surowcow, kluczowe jest to, jakimi cechami
jakosciowymi bedzie charakteryzowat si¢ produkt i czy bedzie on akcepto-
wany przez konsumentéw. Oceniano mozliwos¢ produkeji oleju z odpadow
z produkcji daktyli (pestki) 1 za pomocg metody spektroskopii w podczerwieni
wykazano, ze uzyskany produkt moze by¢ pordwnywalny pod wzgledem
charakterystyki z oliwg z oliwek (Oladipupo Kareem 1 in. 2021). Oceniano
mozliwo$¢ pozyskania oleju z produktow ubocznych produkcji sardynek
1 wykazano, ze cechy jakosciowe pozyskanego oleju (w tym zawarto$¢ wie-
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lonienasyconych kwasow ttuszczowych) sa porownywalne do tych w przy-
padku oleju pozyskanego z sardynek (Soldo i in. 2019). Analizowano rowniez
mozliwo$¢ wykorzystania nasion akacji jako zrédta biatka roslinnego i mimo
zawartosci zwigzkow o charakterze antyodzywczym i inhibitorow proteinaz
stwierdzono potencjalng mozliwo$¢ wykorzystania nasion akacji (Adiamo
11in. 2020). Wykorzystujac szczepy Yarrowia lipolytica 1 Debaryomyces han-
senii, wyprodukowano hydrolizaty ze sproszkowanych pancerzy S$wiersz-
czy 1 uzyskano produkt charakteryzujacy si¢ obecnoscig lotnych zwigzkow
aromatycznych 1 zwigzkow biatkowych charakterystycznych dla produktow
fermentowanych (Patrignani i in. 2020). Oceniano potencjalne mozliwos$ci
dostarczenia biatka o wysokiej warto$ci biologicznej pozyskanego na drodze
syntezy mikrobiologicznej i skonstruowano model przedstawiajacy optacal-
nos¢ takiego rozwigzania (Vestergaard 1 in. 2016). Wszystkie wskazane moz-
liwosci wigza sie z potrzeba dostarczenia wigkszej iloSci zywnosci rosngce;j
liczbie ludnosci, co wymaga zmiany podej$cia do jej produkcji. Mimo ze
wedhug Organizacji Narodéw Zjednoczonych calkowita §wiatowa produkcja
przekracza cztery miliardy ton Zywnos$ci rocznie, to ponad jedna trzecia z tej
produkcji jest marnowana (Jones-Garcia i in. 2022), co w latach 2010-2016
kosztowato bilion dolar6w rocznie 1 byto odpowiedzialne za 8-10% antro-
pogenicznej emisji gazow cieplarnianych (Climate Change 2019). Ze skali
zjawiska marnotrawstwa zywnosci wynika pilna potrzeba poszukiwania alter-
natywnych zrddet sktadnikow odzywczych (Murugu i in. 2021).

Przytoczone badania stanowig jedynie przyktady tego, w jaki sposob ich auto-

rzy odnoszg si¢ do problemu jako$ci produktu oraz mozliwosci jej ksztattowania
w procesie produkcyjnym, ale jasno ukazuja konieczno$¢ ksztaltowania nowych
kompetencji w sektorze spozywczym w celu poszerzania mozliwosci poszcze-
gblnych przedsigbiorstw oraz sprostania oczekiwaniom zmieniajgcego si¢ rynku
zywnosci 1 zmieniajacym si¢ oczekiwaniom konsumentow.
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Sektor spozywczy — od kompetencji pracownikow do jakosci zywnosci

Rozdziat 11

Jakos¢ produktow spozywczych jako cecha
wynikajgca z procesu przetwarzania

Dominika Gtabska, Dominika Guzek, Krystyna Gutkowska

Mimo ze w ostatnich latach przetworstwo zywnosci jest w niektorych srodowi-
skach postrzegane negatywnie ze wzgledu na skojarzenie z zywnoscig wyso-
koprzetworzong 1 jej potencjalnym negatywnym wplywem na zdrowie oraz
konsekwencjami srodowiskowymi, to przetworstwo produktow spozywczych
jest inadal begdzie waznym elementem sektora spozywczego. Przetworstwo
surowcow spozywczych miato w przesztosci zasadnicze znaczenie dla mozli-
wosci spozywania niektorych produktow (aby surowe produkty mogty zostaé
spozyte), czy smakowitosci innych (aby poprawi¢ ich walory sensoryczne),
ale przede wszystkim przez setki lat uksztattowato ogromny asortyment roz-
nych produktéw spozywczych. Obecnie przeszto ono dtugg droge od podsta-
wowego gotowania do zaawansowanej technologii zywnosci, w ktorej istotng
role odgrywaja zasady projektowania produktow i przetwarzania w odpowiedzi
na konkretne oczekiwania konsumentow. W konsekwencji pojawiaja si¢ nowe
technologie, ktoére majg zréznicowany wptyw na warto$¢ odzywcza produk-
tow, ich wlasciwosci, ale takze na zdrowie cztowieka. W ciggu ostatnich dzie-
siecioleci, w odpowiedzi na pojawiajace si¢ watpliwosci natury zdrowotnej,
wsrdd innych kierunkow rozwoju sektora obserwuje si¢ takze trend odchodze-
nia od konwencjonalnych metod przetwarzania na rzecz tagodniejszych metod,
w tym przetwarzania nietermicznego czy tzw. minimalnego przetwarzania
(z wykorzystaniem metod, ktore umozliwiajg uzyskanie produktéw gotowych
lub prawie gotowych do spozycia, charakteryzujacych si¢ odpowiednig trwa-
loscig, o maksymalnie zachowanej jakosci sensorycznej, wysokiej wartosci
odzywczej 1 jednocze$nie bezpiecznych dla konsumenta). Powoduje to zwiek-
szenie réznorodnosci zywnosci dostepnej na rynku 1 mozliwosci wyboru przez
konsumentow produktéw, ktorych cechy jakosciowe najbardziej im odpowia-
daja (Knorr i Watzke 2019).
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Biorgc pod uwage, ze jakos¢ zywnosci to zlozone 1 wielowymiarowe poje-
cie obejmujace wszelkie cechy i wtasciwos$ci produktu decydujace o zdolnosci
zaspokojenia potrzeb konsumenta, produkt, ktory jedna osoba postrzega jako ten
o wysokiej jakosci, dla drugiej moze juz taki nie by¢, co wynika z jej odmiennych
oczekiwan 1 roznych cech branych pod uwage przy subiektywnej ocenie jako-
sci. Tym samym mozna stwierdzi¢, ze obecnie konsument dokonujac wyboru
produktu spozywczego, przy uwzglednieniu okreslonych oczekiwan, ktore ma
wobec produktu, posrednio wybiera takze proces przetwarzania, co oznacza, ze
producenci projektujac sposob przetwarzania, muszg uwzglednié postrzeganie
jako$ci zywnosci przez konsumentdéw z ich grupy docelowej (Report of Twenty-
-Fourth FAO Regional Conference for Europe 2004), wpisujgc si¢ tym samym
w trend Zywnosci projektowanej czy skrojonej na miar¢ (ang. tailored food).

W kontekscie coraz szerzej pojawiajacych si¢ mozliwosci wyboru — od zyw-
nos$ci nisko- do wysokoprzetworzonej — oraz rosngcej roli §wiadomosci kon-
sumenckiej, ktéra powinna sktania¢ nabywcow produktow spozywczych do
prozdrowotnych wybordéw, stworzony zostat system klasyfikacji produktow
spozywczych NOVA. Powstat on jako efekt zupelnie nowego podejscia do pro-
duktéw spozywcezych, w opozycji do wezesniejszego, ktore ktadto nacisk glow-
nie na sktad 1 warto$¢ odzywcza produktow, a w duzej mierze pomijato kwestie
zwigzane z zastosowanymi technologiami i procesami przetwarzania surowca.
Autorzy tej klasyfikacji wskazuja, ze podczas gdy prawie wszystkie produkty
spozywcze 1 napoje sa w jaki$§ sposob przetwarzane, a przetworzona zywnos¢
1 napoje nie tworzg jednorodnej grupy, to dla zdrowia czlowieka istotne znacze-
nie maja réznice wynikajace z rodzaju, intensywnosci i celu przetwarzania Zyw-
nosci. Robwnoczesnie podkresla sig, ze przetwarzanie nie jest czyms$ ztym 1 samo
w sobie nie powinno by¢ traktowane jako proces negatywnie wplywajacy na
jakos¢ zywnosci, ale jego faktyczny wplyw zalezy od rodzaju 1 intensywnos$ci
przetwarzania (Monteiro 2009).

Klasyfikacja NOVA obejmuje trzy gtowne grupy produktow spozywczych
o rosngcej intensywnos$ci przetwarzania: zywnos$¢ nieprzetworzona lub mini-
malnie przetworzona (grupa 1), produkty spozywcze przetworzone (grupa 2)
oraz produkty spozywcze ultraprzetworzone (grupa 3). Grupa 1 (zywnos¢ nie-
przetworzona lub minimalnie przetworzona) obejmuje w duzej mierze surowce,
w stosunku do ktorych zastosowano nieznaczng modyfikacje obejmujaca glow-
nie proces fizyczny (np. czyszczenie, porcjowanie, usuwanie czesci niejadalnych,
tarcie, wyciskanie, suszenie, chtodzenie, zamrazanie, pasteryzacja, fermentacja,
pakowanie). Grupa 2 (produkty spozywcze przetworzone) obejmuje produkty



Jakos$¢ produktéw spozywczych jako cecha wynikajaca z procesu...

uzyskane z zastosowaniem wyzszego stopnia przetworzenia, co zmienia zasad-
niczo ich charakter i jest realizowane poprzez procesy fizyczne i chemiczne (np.
przy zastosowaniu podwyzszonego cisnienia, rafinacji, uwodornienia, hydro-
lizy, enzymow 1 dodatkéw). Grupa 3 (produkty spozywcze ultraprzetworzone)
obejmuje produkty spozywcze, ktore sg gotowe do spozycia lub gotowe do pod-
grzania przy niewielkim przygotowaniu lub bez przygotowania, co uzyskuje si¢
dzigki zastosowaniu dalszych procesow przetworczych (np. solenie, stodzenie,
pieczenie, smazenie, frytowanie, peklowanie, wedzenie, marynowanie, stosowa-
nie konserwantow 1 dodatkéw) (Monteiro 1 in. 2010).

System klasyfikacji produktéw spozywczych NOVA ma zaréwno zwolenni-
kow, jak 1 przeciwnikow, ktorzy z jednej strony wskazujg tatwos¢ jego zastoso-
wania 1 interpretacji nawet dla konsumentoéw bez glebszej wiedzy zywieniowej,
a z drugiej to, ze sam fakt poddania produktu spozywczego okreslonemu prze-
twarzaniu nie decyduje o jego wplywie na zdrowie, ale prawda pozostaje stwier-
dzenie, ze warto$¢ odzywcza, ktora o tym wptywie na zdrowie decyduje, w duze;j
mierze jest powigzana z zastosowanym przetwarzaniem i najogdlniej mozna
wskazac, ze wraz z rosngcg intensywnos$cig przetwarzania obnizeniu bgdzie ule-
ga¢ warto$¢ odzywcza zywnosci. Jednakze, jak juz wczes$niej wskazano, nie jest
to tozsame z ulegajaca obnizeniu jakoscig zywnosci, co wynika z tego, ze jako$¢
moze by¢ przez konsumentow postrzegana subiektywnie (Knorr i Watzke 2019),
a o ostatecznej akceptacji Zywnosci przesadza jej smak.

W kontekscie zwigzku procesu przetwarzania produktéw spozywczych z ich
jakos$cia (jako$¢ zywnosci zorientowana na proces) nalezy wskazac, ze odnosi
si¢ ona do licznych cech produktu i w tym kontekscie zarowno produkty z grupy
1 klasyfikacji NOVA (zywnos$¢ nieprzetworzona lub minimalnie przetworzona),
jak 1 z grupy 3 klasyfikacji NOVA (produkty spozywcze ultraprzetworzone)
w okreslonych kontekstach moga by¢ postrzegane jako produkty o wysokiej
jakos$ci — jako te o wysokiej warto$ci odzywczej z jednej strony oraz te 0 wyso-
kim poziomie smakowitosci, tatwosci przygotowania, czy okreslonej wartosci
dodanej z drugiej strony.

Ukierunkowanie produkcji na jako$¢ zywnos$ci zorientowang na proces 1 wy-
nikajacg z zastosowanego procesu przetwarzania bedzie zwigzane z zapotrzebo-
waniem na okres$lone kompetencje, w tym takze nowe kompetencje, ktore wig-
za¢ si¢ beda z przemianami zwigzanymi z Przemystem 4.0. Wsréd nich wskazaé
nalezy te w oczywisty sposob wynikajace z wprowadzanych zmian produkcyj-
nych, w tym zdolno$¢ przystosowania si¢ 1 uczenia si¢ przez cale zycie, umie-
jetno$¢ myslenia analitycznego, umiejetnos¢ kompleksowego przetwarzania
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1 interpretacji informacji, umiejetnos$¢ analizy danych lub zaawansowanej ana-
lizy danych, umieje¢tnos¢ kompleksowego rozwiazywania problemow, przedsig-
biorczo$¢ 1 zdolno$¢ podejmowania inicjatywy czy kreatywno$¢. Jednoczesnie
pojawia si¢ konieczno$¢ rozwoju kompetencji §cisle zwigzanych z ukierunkowa-
niem jakosci na proces, w tym znajomos¢ systemu zarzadzania produkcjg (ang.
Manufacturing Execution System — MES), czy umiejetno$¢ uzywania robotéw
autonomicznych 1 nieautonomicznych (Akyazi 1 in. 2020).

Zastosowanie nowych metod przetwarzania zywnosci nie tylko stwarza okres-
lone mozliwosci tworzenia nowych produktoéw, ale takze wskazuje nowe kie-
runki badawcze, ktére musza by¢ obecnie rozwijane, aby umozliwi¢ uzyskanie
produktu spetniajgcego okreslone oczekiwania konsumentow (zaréwno nisko-,
jak 1 wysokoprzetworzonego). Ponadto wskaza¢ nalezy, Zze czgsto badania
naukowe poprzedzaja wprowadzenie w przedsigbiorstwach innowacji proceso-
wych, przy czym w ramach realizowanych badan cz¢sto uwzglednia si¢ zarowno
badania technologiczne, jak 1 konsumenckie, co pozawala nie tylko na stworze-
nie nowego produktu, ale rowniez na prognozowanie jego akceptowalnosci kon-
sumenckiej.

Podobnie jak innowacje produktowe, prowadzace do uzyskania nowych pro-
duktéw spozywczych bedacych efektem modyfikacji sktadu 1 wartosci odzyw-
czej 1 czgsto wymagajace zmian procesowych, tak i innowacje procesowe, majace
na celu uzyskanie produktu nisko- lub wysokoprzetworzonego o zdefiniowane;
warto$ci dodanej, takze wymagaja czesto zmian w sktadzie produktu i pociagaja
za sobg zmiang¢ jego wartosci odzywczej. Jest to zwigzane z dazeniem do uzy-
skania produktu akceptowalnego przez konsumentdw, co czgsto wiaze si¢ z tym,
Ze nie powinien on znaczaco odbiega¢ od analogicznych produktéw wczesniej
dostepnych na rynku.

Badania realizowane w ostatnich latach, dotyczace jakosci produktow zyw-
nosciowych wynikajacej z okreslonego procesu przetworczego, w duzej mierze
byty ukierunkowane na obnizenie kosztéw produkcji, co wymaga zastosowania
zmian technologicznych, aby umozliwi¢ uzyskanie produktu nieodbiegajacego
od oczekiwan konsumentow. Ponadto realizowane zmiany dotyczg réznych
obszarow — wiasciwych technologii produkcji, metod pakowania i przecho-
wywania oraz technologii kontroli i monitorowania produkcji. Jednocze$nie
wszystkie te zmiany moga by¢ potaczone, gdyz zastosowanie okreslonych
zmian w produkcji moze za sobg pocigga¢ koniecznos¢ kolejnych zmian tech-
nologicznych z niej wynikajacych. Réwnoczesnie nalezy wskazaé, ze w okresie
globalnych kryzysow ekonomicznych, przy wzroscie cen energii 1 surowcow,
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wsrod priorytetdéw w produkcji zywnosci znajduje si¢ wysoka wydajnos¢ pro-

dukcji, ktora bezposrednio przektada si¢ na zysk ekonomiczny przedsigbiorcy

(Savchenko 2019). Biorac pod uwage, ze produkcja zywnosci odbywa si¢ przy

zuzyciu energii elektrycznej, jednocze$nie generujac odpady i emisj¢ zanie-

czyszczen, to optymalizacja produkcji w tym zakresie moze przyczyniaé si¢
do utrzymania jakos$ci produktu przy zachowaniu akceptowanej ceny produktu

koncowego (Bianchi 1 in. 2015).

Istnieje mozliwo$¢ wskazania typowych kierunkéw badawczych zwigzanych

z jakos$cig zywnosci jako cechg wynikajaca z zastosowanej technologii produkcji
oraz okreslenia mozliwo$ci wykorzystania tego rodzaju badan w sektorze spo-
zywczym dla produkcji wyrobow o okreslonych cechach jakosciowych. Przy-
toczone dalej badania stanowia jedynie przyktady tego, w jaki sposob autorzy
badan odnoszg si¢ do jakosci produktu oraz mozliwosci jej ksztaltowania w pro-
cesie produkcyjnym.

— Wplyw zmian procesu produkcji na redukcje ilosci odpadow przy zachowa-
niu cech jakosciowych produktu. Oceniano zaawansowang metode¢ ekstrakcji
oleju z orzeszkdéw ziemnych, ktora pozwolita na zredukowanie ilosci odpa-
dow, przy czym wskazano, ze ta metoda moze mie¢ zastosowanie réwniez
w oddzielaniu oleju z jakichkolwiek innych nasion ros$lin oleistych, by¢ moze
z pewnymi modyfikacjami parametrow technicznych w celu zachowania cech
jakosciowych produktu (Tu 1 Wu 2020).

— Analiza mozliwo$ci obnizenia energochtonnosci produkcji przy zachowaniu
cech jakosciowych produktu. Analizie poddano, w celu optymalizacji kosz-
tow zwigzanych z energochtonnos$cia procesu produkcji, energochlonnosé
produkeji oliwy z oliwek 1 wskazano najwazniejsze parametry procesu, ktore
w przyjetym modelu maja na nig najwiekszy wptyw (Tamborrino i in. 2019).

— Mozliwosci dostosowania technologii do wykorzystania tanszych surowcow
bez obnizenia jako$ci produktu. Poszukiwano tanszej alternatywy dla psze-
nicy jako surowca do produkcji smazonych przekasek w Zambii, gdzie cena
produktu z pszenicy moze by¢ zbyt wysoka dla konsumentoéw i opracowano
technologi¢ dla swiezych korzeni kassawy, maki z kassawy o wysokiej jako-
$ci oraz mieszaniny wysokiej jako$ci maki z kassawy 1 soi, przy czym wyka-
zano, ze mieszanina wysokiej jakosci maki z kassawy 1 soi pozwala uzyskac
produkt o najlepszej wartosci odzywczej 1 walorach sensorycznych (Oladeji
11n. 2019). Oceniano mozliwos¢ wykorzystania maki z dodatkiem maki kas-
sawy oraz grzybow (dla poprawy wartosci odzywczej) zamiast typowej maki
pszennej 1 mimo ze wlasciwosci tej maki 1 typowej maki pszennej si¢ roznily,
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wykazano istnienie potencjatu rozwojowego dla tego typu rozwigzan (Ekun-
seitan 1 in. 2017). Opracowano technologi¢ wytwarzania produktu do zywie-
nia dzieci zawierajacego kukurydze 1 ciecierzyc¢ — surowce tanie i lokalnie
dostepne — z wykorzystaniem metody ekstruzji, co pozwolito na uzyskanie
wyzszej strawnosci biatka 1 skrobi oraz lepszych parametrow fizykochemicz-
nych (Aliiin. 2017).

Wptyw procesu technologicznego na poprawe jakosci produktu. Analizie
poddano mozliwos$ci optymalizacji procesu fermentacji Parkia biglobosa
(ro$lina przyprawowa) w celu uzyskania lepszych parametréw produktu
1 wykazano, Zze pewna poprawa jest mozliwa, jednakze nalezy prowadzi¢
dalsze badania w celu poprawy aromatu produktu finalnego, ktory okazat si¢
by¢ limitujacy (Agbobatinkpo i in. 2019). Oceniano mozliwo$¢ wykorzysta-
nia odmian kukurydzy o wysokiej zawartosci amylopektyn lub o wysokie;j
jakosci biatka w produkcji pieczywa bezglutenowego 1 wykazano, ze zasto-
sowanie odmian kukurydzy o wysokiej zawartosci amylopektyn przyczynito
si¢ do poprawy cech sensorycznych wyrobow (Revilla i in. 2019). Opraco-
wano technologi¢ przygotowania maki ze stodkiego ziemniaka (pochrzyn),
ktora charakteryzuje si¢ wigksza stabilno$cig w przechowywaniu niz sam
pochrzyn, a ponadto potencjalnie mogtaby stanowi¢ zastepnik maki pszen-
nej (Adebowale i in. 2018).

Opracowanie nowych technologii produkcji przy zachowaniu lub poprawie
cech jakosciowych produktu. Oceniano mozliwo$ci technologiczne stabiliza-
cji wysokiej jakosci serwatki mlecznej przy wykorzystaniu promieniowania
UV, ktorego wptyw poréwnano z konwencjonalng metoda termiczng, i wy-
kazano, ze w pordwnaniu z pasteryzacja wykorzystanie promieniowania UV
pozwala na uzyskanie takiej samej jakosci mikrobiologicznej, ale lepszych
cech jakosciowych (Buhler 1 in. 2019). Opracowano nowa technologi¢ pro-
dukcji wyrobow bezglutenowych (o zawartosci glutenu ponizej 20 mg/kg),
poprzez wykorzystanie metody enzymatycznej degradacji glutenu 1 wyka-
zano, ze metoda ta moze pozwoli¢ na uzyskanie produktéw bezpiecznych dla
osoOb z celiakig (Scherfi in. 2016). Opracowano technologie¢ ekstrakcji imbiru
dwutlenkiem wegla w stanie nadkrytycznym w celu uzyskania oleju bogatego
w zwiazki lotne, co pozwolito unikng¢ wad konwencjonalnych metod zwigza-
nych ze zmianami degradacyjnymi zwigzkow lotnych (Shukla i in. 2019).
Mozliwos$ci opracowania procesu technologicznego dla uzyskania nowych
produktéw o cechach jakosciowych poréwnywalnych do produktow konwen-
cjonalnych. Oceniano mozliwosci produkcji produktow o obnizonej zawar-
tosci cukru z wykorzystaniem stewiozydow, lub ,,surowego” ekstraktu stewii
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1 wykazano, ze mogg charakteryzowac si¢ one poréwnywalng akceptacja kon-
sumencka (Torri 1 in. 2017). Analizowano mozliwosci produkcji fermento-
wanych kietbas z migsa koziego z wykorzystaniem spontanicznej fermenta-
cji 1 oceniano wyizolowane szczepy bakterii kwasu mlekowego, z ktérych
wszystkie szczepy miaty zdolno$¢ do wytwarzania kwasu, stad wykazywaty
mozliwo$¢ przedtuzenia trwato$ci tego typy produktéow (Nediani i in. 2017).
Opracowano protokot technologii produkcji fermentowanego produktu ryb-
nego z dodatkiem Aquilaria sinensis (ro$lina z rodziny wawrzynkowatych)
w celu uzyskania przekasek rybnych, ktore mogg by¢ przechowywane w tem-
peraturze pokojowej (Yang 1 in. 2019).

Wptyw technologii 1 metod pakowania oraz przechowywania na cechy jakos-
ciowe produktéw. Badano mozliwosci pozyskania nanowtokien celulozy
z Ficus natalensis 1 uzyskano produkt charakteryzujacy si¢ nowymi cechami,
w tym wyzszg stabilnoscig termiczna, ktory moze by¢ wykorzystywany w pro-
dukcji opakowan do zywnosci (Farooq 1 in. 2021). Opracowano technologi¢
produkcji materiatu do wykorzystania do opakowan produktéw spozywczych,
przy czym jako surowiec poprawiajacy sklad opakowan uzyto toryfikowa-
nych fuséw z kawy (Mustafa 1 in. 2017). Oceniano wptyw na $rodowisko
roznych rodzajow opakowan do oliwy z oliwek — dwoch powszechnie sto-
sowanych rozwigzan (cynowe puszki, butelki z przyciemnianego szkta) oraz
jednego nowego (opakowania ze stali nierdzewnej), przy czym wykazano,
ze najmniejszy wpltyw na Srodowisko wystepuje w przypadku zastosowania
butelki z przyciemnianego szkta, a najwigkszy — opakowania ze stali nierdzew-
nej (Guiso 1 in. 2017). Okreslono priorytety w produkcji Zywnosci zwigzane
z mozliwosciami przechowywania 1 wskazano, ze konieczne jest opracowa-
nie algorytmow efektywnej logistyki przechowywania zapewniajacej system
pelnej identyfikowalnos$ci (ang. traceability), ale tradycyjnie stosowane tech-
nologie moga w tym celu nie by¢ wystarczajace, dlatego nalezy opracowac
innowacyjne rozwigzania (Galstyan 1 in. 2019).

Technologie kontroli i monitorowania produkcji konieczne w celu zapewnie-
nia cech jakosciowych produktu. Opracowano protokot 1 wskazano mozliwo-
sci wykrywania insektow w produktach spozywczych przez analiz¢ genomu
mitochondrialnego (Ramachandran 1 in. 2019). Oceniano uzytecznos¢ tech-
nologii wykorzystujacej analiz¢ genetyczng dla wskazania genoéw ksztattu-
jacych jako$¢ ryzu 1 odpowiadajacych za jego kluczowe cechy wplywajace
na jako$¢ w ocenie konsumenckiej (Quero i in. 2018). Analizie poddano
metode wykrywania naturalnych i syntetycznych zanieczyszczen w zywnosci
z wykorzystaniem testow immunologicznych, ktére nie tylko sg uzyteczne,
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ale w przyszto$ci mogg byc¢ stosowane na szerokg skal¢ (Li 1 in. 2017). Oce-
niano mozliwo$ci wykorzystania metod niedestrukcyjnych (obrazowania wie-
lospektralnego w potaczeniu z chemometrig) w detekcji nasion arbuza wyso-
kiej jakos$ci sposrdd innych nasion i wykazano, ze ta metoda jest nie tylko
niedestrukcyjna, ale szybka 1 skuteczna (Liu 1 in. 2019). Oceniano profil lot-
nych zwiazkéw zapachowych w przypadku orzechow laskowych 1 oceniano
wplyw czynnikow zwigzanych z ich produkcja na te cechy, co pozwolito na
okreslenie optymalnych warunkow procesu dla uzyskania pozadanego profilu

zwiagzkow zapachowych (Rosso 1 in. 2018).

Mimo ze przytoczone badania stanowig jedynie przyktady tego w jaki sposob
ich autorzy odnosza si¢ do jakosci produktu oraz mozliwosci jej ksztaltowania
w procesie produkcyjnym, to jasno ukazuja one koniecznos$¢ ksztattowania nowych
kompetencji w sektorze spozywczym w celu poszerzania mozliwosci poszczegdl-
nych przedsigbiorstw oraz sprostania oczekiwaniom zmieniajacego si¢ rynku.
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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 szczegolne znacznie, gdyz perspektywa ostat-
nich kilkudziesieciu lat wskazuje, ze konsumenci coraz czg¢$ciej poszukujg pro-
duktéw spozywczych o konkretnych cechach jakosciowych, co wynika z ich
zmieniajacych sie preferencji, ale rowniez cech funkcjonalnych zywnosci, ktore
sa dla nich wazne, np. dietoterapeutyczne lub dietoprofilaktyczne atrybuty zyw-
no$ci. Wynika to z tego, ze coraz czg¢$ciej konsumenci zwracajg uwage na takie
aspekty jak zdrowy styl zycia czy dbato$¢ o sSrodowisko, co staje si¢ sita napgdowa
zmiany ich zachowan zakupowych, jak rowniez postrzegania przez nich jakosci
zywnosci (Petrescu i in. 2019). W zwigzku z tym dla producentéw oczekiwania
konsumentow, ich potrzeby 1 preferencje wobec produktu moga stanowi¢ klucz
dopasowania nowego produktu do potrzeb okreslonych grup docelowych i tym
samym zwigksza¢ szans¢ osiggnigcia potencjalnego sukcesu rynkowego (Guiné
11in. 2020).

W kontekscie oczekiwan konsumentdw istotne jest to, ze badania potrzeb kon-
sumentow oraz specyficznego, zindywidualizowanego sposobu ich zaspokajania,
aw konsekwencji wielowymiarowego postrzegania produktow spozywczych jako
takich, ktore moga zaspokoi¢ rozne ich potrzeby i oczekiwania, nalezy prowadzi¢
ustawicznie, poniewaz zardwno potrzeby, jak i upodobania konsumentéw zmie-
niajg si¢ nieustannie pod wptywem wielu czynnikow, zarowno endogennych, jak
1 egzogennych. Dopasowanie nowego produktu do oczekiwan konsumenckich
jest dynamicznym procesem, a zmiany zachodzace na rynku wywierajg presje
na producentéw spozywczych, zmuszajac ich do zmian sktadu i technologii pro-
dukcji produktéw spozywczych, tak aby spetniaty one zmieniajace si¢ oczekiwa-
nia konsumentow. Jednakze nawet w tym przypadku wtasciwe dziatania zwia-
zane ze zmianami sktadu recepturowego, innowacjami technologicznymi czy
marketingowymi muszg opiera¢ si¢ na doglgbnej wiedzy na temat preferencji
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konsumentow wobec produktow spozywczych, poniewaz w przeciwnym razie
istnieje wysokie ryzyko niedopasowania oferowanych przez nich produktow,
a przez to poniesienia strat ekonomicznych.

Oczekiwania konsumentow wobec produktow spozywczych sa istotnym
obszarem, wymienianym obecnie jako jeden z dwoch gldéwnych kierunkow
badawczych w sektorze spozywczym, gdzie jako najwazniejsze wskazuje si¢
badania zwigzane z produkcja zywnosci odpowiadajace] oczekiwaniom senso-
rycznym konsumentéw oraz technologie produkcji zapewniajace bezpieczen-
stwo mikrobiologiczne. Podkresli¢ nalezy, ze bezpieczenstwo mikrobiologiczne
to podstawowe oczekiwanie konsumentow, ktore musi by¢ realizowane, aby
produkt mégt znalez¢ si¢ na rynku, a konsumenci mieli poczucie bezpieczen-
stwa wobec dostepnej zywnos$ci. Obecnie, zaraz obok tej kwestii, wskazuje si¢
koniecznos¢ odpowiedzi rynku na zdefiniowane oczekiwania konsumentow
(Shimoda 2018).

Analiza potrzeb konsumentow, bgdaca obecnie kluczem do sukcesu w sek-
torze spozywczym, czesto wiaze si¢ z konieczno$cig przeformutowania sktadu
1 zmiany technologii produkcji okreslonych produktow w kierunku zastosowa-
nia sktadnikoéw o charakterze prozdrowotnym, jak réwniez wyeliminowania lub
ograniczenia tych o potencjalnie negatywnym wplywie na zdrowie (Aguilar 1 in.
2019). W tym zakresie bardzo cenne sg wzrost zainteresowania producentow
zywnosci oczekiwaniami konsumentow 1 ich odpowiedz na presj¢ rynku na pro-
dukowanie Zzywno$ci majacej korzystny wplyw profilaktyczny lub terapeutyczny
w schorzeniach cywilizacyjnych. Kierunek tych zmian sktadu 1 wartosci odzyw-
czej zywnosci jest zgodny z rekomendacjami instytucji odpowiedzialnych za
zdrowie publiczne w kraju 1 na §wiecie. Wynika to z tego, ze obecnie niewtasci-
wie zbilansowana dieta jest gtldwnym czynnikiem zwigzanym ze wzrostem $mier-
telnosci na $wiecie, a Swiatowa Organizacja Zdrowia i Organizacja Narodow
Zjednoczonych, w celu poprawy diety w spoteczenstwie, wzywaja do przyjecia
1 wdrozenia w tym zakresie polityki rzadowej opartej na dowodach naukowych.
Jedna z takich mozliwosci ksztattowania sposobu zywienia jest wptyw na wyso-
kos$¢ cen wybranych produktow spozywczych 1 tym samym na ich dostepnos¢.
Oproécz subsydiowania wybranych grup produktow spozywczych, na poziomie
producentéw zywnosci mozna jeszcze wpltywac¢ na optymalizacje kosztow pro-
dukcji oraz poprawg wartosci odzywczej zywnosci spetniajacej zdefiniowane
oczekiwania konsumentow (Xu 1 in. 2022).

Nalezy jednak wskaza¢, Ze interesy wielu podmiotow sektora przemystu spo-
zywczego nie sg ukierunkowanymi dziataniami majgcymi na celu zwigkszenie
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produkcji produktow o charakterze prozdrowotnym, mimo takich oczekiwan czy
potrzeb konsumentow oraz wskazan i rekomendacji instytucji odpowiedzialnych
za zdrowie publiczne, co cz¢sto wynika z interesOw ekonomicznych tych przed-
siebiorstw (Bes-Rastrollo i in. 2013). Na catym $wiecie nie udaje si¢ osiggnac
wielu celow zywieniowych, zdrowotnych 1 srodowiskowych zwigzanych z zyw-
noscia, ale jest to m.in. zwigzane ze ztozonymi oczekiwaniami konsumentow
— oprocz tego, ze oczekuja oni produktow o dziataniu prozdrowotnym, to jed-
nocze$nie oczekuja, zeby byly one smaczne i dostgpne cenowo (Ahmed i in.
2022), co odzwierciedla znany skadinad trend zdrowego hedonizmu (Gutkowska
1 Czarnecki 2020).

Jest to zwigzane z szerokim zakresem pojecia jakos¢ — dla réznych konsu-
mentoéw rozne cechy produktu sa najwazniejszymi jej wyznacznikami. Ponadto
wymagania 1 preferencje konsumentow moga zmienia¢ si¢ wraz z porg roku,
uptywem lat, pogoda, nastrojem czy innymi czynnikami, takze tymi spoteczno-
gospodarczymi. Wybor produktow spozywcezych to luksus, na ktéry nie kazdego
sta¢, zwlaszcza w krajach trzeciego $wiata, rozwijajacych si¢ czy dotknigtych
kryzysem ekonomicznym, gdzie to cena jest zasadniczym czynnikiem decydu-
jacym o zakupie. Mimo zasadniczej roli ceny produktow spozywczych, nawet
przy niewielkich funduszach konsument oczekuje od produktow spozywczych
pewnych skwantyfikowanych cech zwigzanych z ich jakos$cia (Tao i in. 2021).

Produkcja zywnosci zorientowana na jako$¢ jest zlozonym zagadnieniem,
gdyz interpretacja jakos$ci przez konsumentéw moze nie by¢ zgodna z jej defini-
cja, zwlaszcza gdy postrzeganie 1 definiowanie jakosci produktow spozywczych
przez konsumenta jest zwigzane z barierami w rozpoznawaniu jej rzeczywistej
jakosci, ktora jest pojeciem bardzo ztozonym (Gilmore i in. 1998). W konse-
kwencji pojawiaja si¢ rdznice w postrzeganiu jakosci zywnosci z punktu widze-
nia producentoéw 1 konsumentdéw, a takze poszczegdlnych grup konsumentow
(Petrescu i in. 2019).

Bardzo cze¢sto konsumenci nie sg w stanie oceni¢ obiektywnie jakosci zyw-
nosci bez wskazywania na konkretne cechy produktu, dlatego tez, bioragc pod
uwage, ze na etykietach produktow spozywczych znajduja si¢ informacje o ich
sktadzie, dacie waznosci, informacje zdrowotne 1 zwigzane z wptywem na $ro-
dowiskowo, konsumenci czgsto polegaja na nich podczas oceny cech jakosci
zywnosci (Prentice 1 in. 2019). Oprécz informacji na opakowaniu produktu
spozywczego dotyczacych jakosci pojawia si¢ tez kwestia interpretacji 1 okre-
$lenia znaczenia tych informacji w procesie decyzyjnym konsumenta. Kwestia,
ktorg nalezy w tym miejscu wskazac, jest tez specyficzny odbior informacji
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w kontekscie efektu halo (ang. halo effect), a dokladnie efektu zwigzanego
z atrybucja cech prozdrowotnych (ang. healthy halo effect). Efekt ten powoduje,
ze mimo braku doktadnej informacji na opakowaniu zwigzanej z wptywem na
zdrowie (tzw. o$wiadczenie zdrowotne), konsument ocenia jako prozdrowotne
1 0 wyzszej jakosci te produkty, w przypadku ktorych ma do czynienia z infor-
macjg dla niego zrozumiala, odnoszacg si¢ do konkretnych atrybutéw zywnosci
1 ktorg kojarzy z wptywem prozdrowotnym (Roe 1 in. 1999). Przyktadem takiej
sytuacji jest o$wiadczenie zywieniowe wskazujace, ze produkt jest niskottusz-
czowy, powodujace postrzeganie go jako produktu prozdrowotnego 1 0 wyzszej
jakosci niz inny, nawet jesli rownoczesnie miatby on niska zawartos¢ btonnika
pokarmowego 1 wysoka zawarto$¢ cukrow prostych (Rothburn 1 in. 2022). Efekt
halo jest jednym z rodzajow btedu atrybucji i moze wptywac na ocen¢ koncowa
jakosci produktu przez konsumenta, ale moze by¢ tez efektem wykorzystywa-
nym przez producentow w celu zwiekszenia sprzedazy produktow spozywcezych
o okreslonych, postrzeganych pozytywnie przez konsumenta, cechach.

Efekt halo jest zwigzany w duzej mierze z cechami prozdrowotnymi i wplywa
on na decyzje zakupowe poprzez tworzenie pozytywnych skojarzen produktu,
podkreslenie obecnosci skladnikéw uznawanych przez konsumentow jako
zdrowe lub braku obecnosci sktadnikow postrzeganych przez konsumentow jako
niezdrowe lub szkodliwe. Te pozytywne skojarzenia, ktdre sa zwigzane z efektem
przeniesienia na produkt pozytywnych skojarzen, powinny by¢ tez wykorzystane
przez producentdw w uzyskiwaniu uzasadnionej przewagi rynkowej. Deklara-
cja na opakowaniu nawet pojedynczego sktadnika, ktory ma dobra konotacje
u konsumentdw, moze przyczyni¢ si¢ do stworzenia pozytywnych opinii wobec
pozostatych cech produktu spozywczego. Jednakze, niezaleznie od mechani-
zmow dziatania, powinno si¢ to opiera¢ o faktyczne oczekiwania konsumentow
1 rzeczywiste ksztattowanie jakosci produktéw spozywczych w odpowiedzi na
zapotrzebowanie grup docelowych (Chandon 2012).

Biorgc pod uwage, ze na wybory i preferencje konsumentow zywnosci wptywa
nie jeden, a wiele czynnikow, zaczynajac od tych zwigzanych z wymiarem spo-
leczno-ekonomicznym, kulturowym i zdrowotnym po strategie marketingowe,
to postugiwanie si¢ przez producentdéw argumentami zwigzanymi z wptywem
produktoéw spozywczych na zdrowie moze przyczyni¢ si¢ do najbardziej korzyst-
nego, ze zdrowotnego punktu widzenia, ksztattowania wyborow konsumenc-
kich. Wynika to z tego, ze gdy konsument obserwuje kilka w jego opinii porow-
nywalnych produktéw, z ktérych kazdy ma inny pozadany przez niego atrybut
(np. korzystna cena, wygodne opakowanie), to postugiwanie si¢ przez produ-
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centow w komunikacji marketingowej informacja o dodatkowych atrybutach
zwigzanych ze zdrowiem moze przyczyni¢ si¢ do zwigkszenia prawdopodobien-
stwa wybrania przez konsumenta produktu, ktory ten dodatkowy atrybut posiada
(Martinho 2020).

Ukierunkowanie produkcji na jako$¢ zywno$ci odpowiadajacg na okres-
lone oczekiwania grup docelowych bedzie zwigzana z zapotrzebowaniem na
okreslone kompetencje, w tym takze nowe kompetencje, ktore wigzac si¢ beda
z przemianami zwigzanymi z Przemystem 4.0. W$rod nich wskaza¢ nalezy te
w oczywisty sposob wynikajace z wprowadzanych zmian produkcyjnych, w tym
zdolnos¢ przystosowania si¢ 1 uczenia si¢ przez cate zycie, umiej¢tnos¢ myslenia
analitycznego, umiejetnos¢ kompleksowego przetwarzania i interpretacji infor-
macji, umiejetnos$¢ analizy danych lub zaawansowanej analizy danych, umie-
jetnos¢ kompleksowego rozwigzywania problemédw, przedsigbiorczos¢ 1 zdol-
no$¢ podejmowania inicjatywy czy kreatywnos$¢. Jednoczesnie pojawia si¢ tu
koniecznos$¢ rozwoju kompetencji $cisle zwigzanych z ukierunkowaniem jakosci
na okreslone potrzeby konsumentdéw, w tym umiejetnosci interpersonalne i em-
patie oraz umiejetnos¢ aktywnego stuchania (Akyazi i in. 2020).

Nastawienie produkcji na jako$¢ wynikajaca z okreslonych oczekiwan kon-
sumentow nie tylko stwarza mozliwosci tworzenia nowych produktow, ale takze
wskazuje nowe kierunki badawcze, ktére musza by¢ obecnie rozwijane, aby
umozliwi¢ uzyskanie produktu spetniajgcego okreslone oczekiwania grup doce-
lowych. Ponadto, szczegodlnie w tym zakresie, czgsto badania naukowe dotyczace
oczekiwan 1 preferencji konsumenckich poprzedzaja wprowadzenie w przedsie-
biorstwach innowacji, co pozawala na stworzenie nowego produktu i uzyskanie
dla niego oczekiwanej akceptowalnosci konsumenckie;.

W zakresie innowacji tworzonych w odpowiedzi na okreslone oczekiwania
konsumentow znajdujg si¢ zarowno innowacje produktowe, jak 1 procesowe, co
wynika z tego, ze oczekiwania konsumenckie moga dotyczy¢ roznych aspektow
produktu. Ponadto wprowadzenie innowacji produktowej moze wigzac si¢ z ko-
nieczno$cig modyfikacji technologicznych, a wprowadzenie innowacji proceso-
wych z konieczno$cig modyfikacji sktadu surowcowego.

Badania realizowane w ostatnich latach, dotyczace jako$ci produktow zyw-
nosciowych ksztattowane; w odpowiedzi na okreslone oczekiwania konsu-
mentow, w duzej mierze byty ukierunkowane na wybrane cechy produktu, od
ktorych moga zaleze¢ akceptacja konsumencka 1 sukces rynkowy, ale cechy
socjodemograficzne konsumentéw ksztattujace postrzeganie jakosci produk-
tow spozywczych przez konsumentow sg takze w tym procesie istotne.
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Istnieje tu mozliwos$¢ wskazania typowych kierunkéw badawczych zwigza-
nych z jakoscig zywnosci ksztattowang w odpowiedzi na zdefiniowane ocze-
kiwania konsumentéw oraz okreslenia mozliwosci wykorzystania tego rodzaju
badan w sektorze spozywczym dla produkcji wyrobéw o zalozonych cechach
jako$ciowych. Przytoczone badania stanowig jedynie przyklady tego w jaki spo-
sOb autorzy badan odnosza si¢ do jakosci produktu oraz mozliwosci jej ksztatto-
wania w procesie produkcyjnym.

— Okreslenie cech produktow spozywczych wptywajacych na oceng jakosci pro-
duktu przez konsumentow. Okreslono parametry majace wptyw na percepcja
konsumencka rzemieslniczego pieczywa i wykazano najwyzsza preferencje
produktoéw piekarniczych okreslonych jako typowe (w przeciwienstwie do pro-
duktéw ekologicznych lub o zmodyfikowanej recepturze), stad wskazano, ze
mimo dos$¢ duzego zorientowania sektora przetworstwa zywnosci na zywnos$¢
ekologiczng 1 pozytywnego postrzegania przez konsumentéw tego segmentu
rynku, pozostajg pewne obszary, gdzie wyroby rzemieslnicze czy wyrabiane
w tradycyjnej technologii, do ktorej przyzwyczajony jest, albo ktdrag wysoko
ceni konsument, pozostajg bez wigkszych zmian (De Boni 1 in. 2019). Anali-
zowano czynniki zwigzane z percepcja jakosci czerwonych win u chinskich
konsumentow 1 wskazano, ze wsrod istotnych czynnikdéw znajdujg si¢ marka,
opakowanie, postrzeganie warto$ci i ceny, co jest istotnym wskazaniem, gdyz
dotyczy produktoéw, ktore nie sg typowo spozywane w badanej grupie docelo-
wej, co stwarza mozliwos$¢ wejscia na nowe rynki (Li i in. 2016).

— Zdefiniowanie czynnikow socjodemograficznych wplywajacych na konsu-
mencka ocen¢ jako$ci produktow spozywczych. Oceniano czynniki majace
wplyw na ograniczenie jakosci produktow dostepnych na rynku i po stronie
konsumentow wskazano niskie dochody, a po stronie producentéw rosnace
koszty produkcji, co powoduje, ze duzi producenci i dystrybutorzy domi-
nuja na rynku, bo moga zapewnic¢ nizsza cen¢ i przez to monopolizuja rynek,
a zpowodu ceny, jako zasadniczego czynnika warunkujagcego wybor, nie
zapewnia to wzrostu jako$ci produktow dostgpnych na rynku (Tumalanov
11n. 2019). Ocenie poddano mozliwosci wdrozenia kompleksowego systemu
obejmujacego analize ksztattowania rynku wysokiej jakosci maki z kassawy
1 jako kluczowe elementy wskazano niepewnos¢ (wynikajacg m.in. z dostgp-
no$ci i ceny surowcow) i adaptacje (zwigzang z tym, ze producenci sprzedaja
surowiec na najkorzystniejszych warunkach) (Lamboll 1 in. 2018).

— Okreslenie zagrozen wynikajacych z konsumenckiej percepcji jakos$ci pro-
duktow spozywczych. Zdefiniowano problemy wystepujace w przypadku
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okreslonych produktow spozywczych, ktore maja niskg jakos¢ 1 potencjal-

nie niekorzystny wptyw na zdrowie konsumentow, ale sg sprzedawane przez

producentéw/sprzedawcoéw jako produkty o wyjatkowo wysokiej jakosci

(Chen 2017).

Mimo ze przytoczone badania stanowig jedynie przyktady tego w jaki sposob
autorzy badan odnosza si¢ do jakosci produktu oraz mozliwosci jej ksztaltowa-
nia w procesie produkcyjnym, to jasno ukazujg one konieczno$¢ ksztattowania
nowych kompetencji w sektorze spozywczym w celu poszerzania mozliwosci
poszczegbdlnych przedsigbiorstw oraz sprostania oczekiwaniom zmieniajgcego
si¢ rynku.
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