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Streszczenie: Celem artykulu jest przedstawienie uzycia metody projektu w doskonaleniu
jakosci produktow zywnosciowych. W pracy wykorzystano fragment wykonanego projektu.
Przedstawiono wlasciwos$ci towaroznawcze rogala swigtomarcinskiego, proces technologicz-
ny jego wytwarzania oraz wybrane narzgdzia zarzadzania jakoscia i metodg tzw. domu jako-
$ci, pozwalajace na utrzymanie lub poprawg stwierdzonego w procesie produkcyjnym pogor-
szenia jakosci tego produktu. Zastosowanie metody projektu w procesie dydaktycznym
wymaga potaczenia wiedzy z zakresu towaroznawstwa, technologii zywnosci, przeprowadze-
nia oceny konsumenckiej, uzycia wybranych narzedzi i metod zarzadzania jakoscia, a takze
umiejgtnosci pracy zespotowej, polegajacej na zidentyfikowaniu przyczyn pogorszenia sig¢
jakosci wybranego produktu, ich wyeliminowaniu i zapewnieniu jakoS$ci tego produktu lub jej
poprawy. Niniejszy artykul ma zachgci¢ dydaktykow do praktycznego zastosowania aktywnej
metody nauczania, jaka jest metoda projektu.

Stowa kluczowe: aktywne metody prowadzenia zajeé, rogal $wigtomarcinski, wykres Pareto-
-Lorentza, diagram Ishikawy, QFD.

Summary: The aim of this work is to present the use of the project method in improving the
quality of food products. The work uses a fragment of the completed project, which presents
the commodity properties of the St. Martin’s croissant, the technological process of its
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production and selected quality management tools and the “house of quality” method allowing
for the maintenance or improvement of the deterioration of this product quality found in the
production process. The use of the project method in the didactic process requires the
combination of knowledge in the field of commodity science, food technology, consumer
assessment and the application of selected tools and methods of quality management, as well
as the ability to work as a team, consisting in identifying the causes of deterioration in the
quality of selected products, their elimination and ensuring the quality of this product or its
improvement. This work is intended to encourage educators to apply active teaching method,
namely project method, in practice.

Keywords: active methods of conducting classes, St. Martin’s croissant, Pareto-Lorentz
chart, Ishikawa diagram, QFD.

1. Wstep

W procesie edukacyjnym wazne jest stosowanie aktywnych metod nauczania, a tak-
ze ksztattowanie umiejgtnosci pracy w zespole. Podejscie aktywizujace cechuje ak-
tywno$¢ 1 zaangazowanie uczacych si¢ w procesie uczenia, co skutkuje rozwijaniem
indywidualno$ci, pobudzaniem aktywnosci, uczenia si¢ przez do§wiadczenie, naby-
waniem umiejgtnosci. Zadanie prowadzacego polega na wspomaganiu procesu
uczenia si¢ przez przygotowanie zadan i problemdéw oraz na dostarczeniu pomocy,
materiatow 1 utatwieniu ich wykorzystania. Celem ksztalcenia jest rozwoj umiejet-
nosci i sprawnosci w sferze zarowno intelektualnej, jak i emocjonalnej, spotecznej,
a nawet moralnej. Stosowanie metod aktywizujacych pozwala na ksztaltowanie
umiejetnosci samodzielnego myslenia, stawianie pytan i szukania na nie odpowiedzi
przez pozyskanie przez ucznia/studenta potrzebnych informacji. Istotne jest pota-
czenie pracy indywidualnej z praca zespotowa, a w jej ramach postawienie na wspot-
pracg i komunikacj¢ kazdego z kazdym (Laguna, 2004).

Nauczyciele, optymalnie realizujac okreslony temat, staja przed konieczno$cia
wyboru aktywnej metody nauczania. Istotne jest dysponowanie wachlarzem takich
metod, bowiem nie kazda metoda aktywizacji nadaje si¢ do realizacji poszczegol-
nych tematow (Metody aktywizujqce..., b.d.). Do metod aktywizujacych mozemy
zaliczy¢ zaréwno dyskusje, analize przypadkow, odgrywanie rél, gry, symulacje
komputerowe, rézne formy ¢wiczen grupowych, rozwijanie tworczego myslenia,
jak i metody uczenia sig¢ na stanowisku pracy (Laguna, 2004).

W pracy (Lesiow, 2006) wskazano na mozliwo$¢ wykorzystania metaplanu jako
metody uatrakcyjnienia ¢wiczen audytoryjnych z zarzadzania jako$cia i bezpieczen-
stwem (ZJB) z tematu dotyczacego normalizacji. Metaplan to metoda stosowania
dyskusji, w trakcie ktorej uczestnicy wspolnie tworza plakat, bedacy graficznym
skrotem tej debaty. Dyskusje prowadzona metoda metaplanu mozna wykorzystaé
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w duzej grupie lub w matych zespotach. Omawiane zagadnienie dzieli si¢ na podza-
gadnienia, ktore sa opracowywane w grupach. Uczestnicy przygotowuja si¢ do dys-
kusji, zaprezentowania danego materiatu i przedstawienia go w wersji graficznej tak,
aby uzy¢ do tego jak najmniejszej ilosci tekstu. Nastgpnie elementy te sklada si¢
w calos$¢. Podejmowane dziatanie przypomina tworzenie plakatu, posteru konferen-
cyjnego. Ta forma prowadzenia zaje¢ sprzyja aktywizacji roznych zdolno$ci studen-
tow w rozwiazywaniu okre$lonego problemu, jak réwniez przygotowuje studentow
do prezentowania w formie plakatu swoich osiagnie¢ naukowych.

W pracy (Lesiow, 2008) na praktycznym przyktadzie przedstawiono mozliwosé¢
wykorzystania metody synektyki podczas spotkan seminaryjnych z magistrantami.
Jest to metoda rozwiazywania problemow pozornie nierozwiazywalnych, zawieraja-
cych wewnegtrzng sprzeczno$¢. W trakcie pracy nad problemem wykorzystuje si¢
takie obszary wiedzy i do§wiadczenia cztonkow grupy, ktore nie sa bezposrednio
zwiazane z rozwiazywanym problemem (Chybicka, 2006).

Z kolei Lesiow i Orzechowska-Przybyta (2010) przedstawili mozliwo$¢ wyko-
rzystania metody debaty oksfordzkiej w potaczeniu z metoda akwarium w dosko-
naleniu jakos$ci ¢wiczen audytoryjnych z przedmiotu ZJB na przyktadzie bloku te-
matycznego dotyczacego opakowalnictwa. Dyskusja jest jedna z najczgsciej stoso-
wanych metod wyrazania opinii oraz badania roznych punktow widzenia i r6znych
do$wiadczen innych cztonkéw grupy. Jedna z jej form jest debata oksfordzka,
w ktorej dyskutujacy podzieleni sa na dwa obozy — zwolennikdéw 1 przeciwnikow
tezy bedacej przedmiotem dyskusji. Przystuchujacy si¢ moga sami wyciaga¢ wnioski
na temat shuszno$ci argumentow jednej i drugiej strony (Laguna, 2004; Zmij, 2012).
Do innych form dyskusji zaliczy¢ mozna dyskusje¢ panelowa, dyskusje w calej
grupie czy dyskusje z podziatem na podgrupy.

Kolejnym sposobem pobudzenia aktywnego udziatu w zajgciach jest stosowa-
nie metody akwarium. Polega ona na tym, ze czg$¢ uczestnikow zajmuje miejsce
w srodku grupy (w kole) i przeprowadza dyskusje. Reszta grupy, rozmieszczona
w okregu, przystuchuje si¢ jej. Po jakim$ czasie osoby zasiadajace w akwarium
(w srodku kota) sa wymieniane na te z zewnatrz. Alternatywa moze by¢ pozostawie-
nie uczestnikow na swoich miejscach i przejmowanie aktywnej roli przez kolejne
grupy (Silberman i Auerbach, 2004).

Zastosowanie debaty oksfordzkiej i metody akwarium umozliwia dokonanie
syntezy danego zagadnienia w formie aktywnej dyskusji, w ktorej studenci przyta-
czaja argumenty za i przeciw. Metody te ksztattuja nie tylko aktywnos¢ intelektualna
studentow, poglebiaja pozytywne reakcje interpersonalne, ucza dyskutowania, argu-
mentowania i radzenia sobie z argumentami strony przeciwnej (debata oksfordzka),
ale takze ksztaltuja umiejetnosci stuchania ze zrozumieniem i szybkiego przecho-
dzenia z roli stuchajacego do roli dyskutujacego (metoda akwarium). Zadaniem
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nauczajacego jest bowiem nie tylko przygotowanie wysoko kwalifikowanej kadry,
ale tez wyposazenie mtodych ludzi w tzw. migkkie kompetencje menedzerskie, do
ktérych niewatpliwie mozna zaliczy¢ umiejgtnos¢ wspotpracy w grupie, rozwiazy-
wania problemow, efektywnego komunikowania sig, co znacznie tatwiej osiagnac
dzigki metodom aktywizujacym niz tradycyjnym metodom podajacym (Lesiow
1 Orzechowska-Przybyta, 2010).

Inna metoda — ciekawa i czgsto stosowana, chociaz trudng — jest metoda dosko-
nalenia pracy zespotowej przez realizacje projektu. Wyprébowano ja wsrod studen-
tow III roku podczas nauki przedmiotu zarzadzanie jako$cia i bezpieczenstwem.
Laczy ona elementy wiedzy z zakresu towaroznawstwa, technologii Zywnosci oraz
wybranych narzedzi i metody zarzadzania jako$cia.

Celem artykutu jest przedstawienie wykorzystania metody projektu w doskona-
leniu jako$ci produktow zywnos$ciowych. W pracy wykorzystano jeden ze zrealizo-
wanych projektéw, co ma na celu utatwienie zadania tym, ktérzy zdecyduja si¢ na
taka form¢ wdrozenia dydaktycznego przedsigwzigcia, oraz zagwarantowanie satys-
fakcji wykonawcom projektu.

2. Materialy i metody

Prace przygotowano, bazujac na 15-letnim doswiadczeniu w prowadzeniu zajg¢ pro-
jektowych z przedmiotu zarzadzanie jakoscia i bezpieczenstwem (ZJB) realizowa-
nych w latach 2004-2019 na Wydziale Inzynieryjno-Ekonomicznym Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroctawiu. Projekty realizowano w 2-4 rownolegtych grupach
(20-30 projektow rocznie). Przedsigwzigcie polegato w pierwszej kolejnosci na po-
dziale studentow na 2-3 osobowe grupy. Nastgpnie, po zapoznaniu studentéw z kon-
cepcja projektu, kazdy zespot deklarowal wybor produktu zywnosciowego lub nie-
zywnos$ciowego, ktoérego nie wybraly pozostate zespoly. Zadaniem kazdej grupy
bylo dotarcie do stosownych informacji (normy produktu lub grupy produktéw)
dotyczacych wybranego produktu w celu wyboru dziesigciu najwazniejszych cech
towaroznawczych decydujacych o jego jakosci.

Koncepcja projektu, polegajaca na wykorzystaniu wybranych narzedzi i metod
zarzadzania jako$cig w celu doskonalenia jakosci wybranych produktow zywnoscio-
wych, sprowadzala si¢ do nast¢pujacych dziatan. Po wyborze produktu, doktadnym
poznaniu procesu technologicznego jego wytwarzania i wypisaniu dziesi¢ciu naj-
wazniejszych cech towaroznawczych decydujacych o jego jakos$ci, arbitralnie przyj-
mowano, ze np. w 250 wyprodukowanych produktach pojawiaty si¢ nieprawidtowo-
$ci w ramach wymienionych cech jakosci, ktore wystgpowaty z r6zna czgstotliwoscia.
Kazdy zespot w rozmowie z prowadzacym wybieral na zasadzie konsensusu dwie
najczesciej pojawiajace si¢ nieprawidlowosci, wystepujace odpowiednio z 50-
i 30-procentowg czgstotliwo$cia (przyjmowano takze inne opcje, np. 45 1 35% tak,
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aby taczna czgstotliwo$¢ obu nieprawidtowosci wynosita 80%, mozna tez wybra¢
trzy nieprawidtowosci, ktorych taczna czgstotliwos¢ wynosi 80%, np. 45, 25 1 10%).
Pozostale nieprawidlowosci (8), tacznie uzupehiajace czestotliwo$¢ wystgpowania
do 100%, byty przyjmowane przez zespot uznaniowo.

W nastgpnym etapie zespoly zapoznawaly si¢ z mozliwosciami wykorzystania
narzedzi zarzadzania jakoScia i ich interpretacji graficznej, takimi jak: wykres Pare-
to-Lorenza i diagram Ishikawy, oraz z metodami zarzadzania jakoscia, przede
wszystkim metoda QFD — domem jako$ci.

Podczas wielokrotnego wykorzystywania metody projektu na tego rodzaju
zajeciach konieczne jest kontrolowanie rodzaju wybieranych przez zespoly produk-
tow zywnos$ciowych oraz niezywnosciowych, tak aby si¢ one nie powtarzaly
w kolejnych edycjach, oraz réznicowanie liczby prob (100, 150, 200, 250 itd.),
stanowiacych przedmiot dokonywanych obliczen, jak tez wybor najczgsciej dwoch
nieprawidtowosci z dziesigciu, ktére skutkowaty znacznym pogorszeniem jakosci
produktu.

Pierwszym zadaniem kazdego zespotu byto tabelaryczne uporzadkowanie dzie-
si¢ciu nieprawidtowosci wedtug malejacej czgstotliwosci wystgpowania i przedsta-
wienie wynikow na wykresie Pareto-Lorentza. Nastgpnie dla dwoch nieprawidlowo-
$ci, ktore w 80% decyduja o pogorszeniu jakosci wytwarzanego produktu, na
podstawie diagramow Ishikawy, nalezato zidentyfikowaé przyczyny powstawania
nieprawidtowosci oraz zaproponowac sposoby ich szybkiego wyeliminowania w ta-
kim stopniu, aby jako$¢ wytwarzanego produktu byta taka, jak przed pogorszeniem
jego jakosci, lub ulegta poprawie.

W drugim zadaniu kazdy zesp6l miat zbudowaé graficznie dom jakosci dla wy-
branych przez siebie produktéw w celu wskazania, ktore ich cechy sa najwazniejsze
z punktu widzenia konsumenta, oraz tego, jak ten produkt w kontekscie tych cech
ma si¢ do cech podobnych produktéw wyprodukowanych przez dwa zaktady konku-
rencyjne. Ponadto, znajac oczekiwania i preferencje konsumenta wzglgdem produk-
tu, po przetozeniu ich na parametry techniczne wazne w procesie planowania jego
produkcji nalezalo wskaza¢, ktore parametry techniczne sa krytyczne, i porownac
je z parametrami technicznymi podobnych produktéw dwoch zaktadow konkuren-
cyjnych.

Realizacje przedsigwzigcia przedstawiono na przyktadzie produkcji rogali $wig-
tomarcinskich.
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3. Charakterystyka towaroznawcza produktu —
rogal Swietomarcinski

3.1. Definicja rogala §wietomarcinskiego

Rogal $wigtomarcinski to wyrob ciastkarski w ksztalcie potksiezyca, posmarowany
pomada i1 posypany rozdrobnionymi orzechami, na przekroju owalny. Wypieczone
ciasto jest elastyczne w dotyku, listkujace, na przekroju porowate, z widocznymi
warstwami. Blizej srodka zwoje ciasta przelozone sa masa makowa. Wngtrze rogala
jest w catos$ci wypelione masa. Stodki i zarazem lekko migdatowy posmak i za-
pach, charakterystyczne dla wyrobu, pochodza od zawartych w nim surowcow: cia-
sta potfrancuskiego i masy makowej. Powierzchnia skorki ma barwe od ciemnozto-
cistej do jasnobrazowej. Do wykonczenia uzywane sa biala pomada i posypka
z orzechow.

Nazwa ,,rogal $wigtomarcinski” spetnia wymagania art. 2 ust. 2 Rozporzadzenia
Rady (WE) 510/2006 i jest nazwa uzywana zwyczajowo do okre$lenia rogala wypie-
kanego w stolicy regionu Wielkopolski — Poznaniu — i kilku okolicznych miastach
(Butka, 2008; Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006...).

3.2. Wymagania fizykochemiczne

Rodzaje pieczywa: pieczywo potcukiernicze: bulki i rogale.
Kwasowos¢ (stopnie), nie wigcej niz: 3.
Zawarto$¢ cukrow ogotem w suchej masie w przeliczeniu na sucha masg [%],
nie mniej niz: §,5.
Zawarto$¢ ttuszczu w przeliczeniu na suchg masg [%], nie mniej niz: 5.
Objetos¢ 100 g pieczywa [cm?] nie mniej niz: 280.
Zawartos¢ metali [mg/kg], nie wigcej niz:
e arsen: 0,2,
e ofow: 04,
*  miedz: 5,
e cynk: 40,
e kadm: 0,1 (Polski Komitet Normalizacyjny PN-A-74106:1993...).

3.3. Wymagania organoleptyczne

Rodzaj pieczywa: rogal.
Ksztatt: potkolisty walec o konicach zwezonych z widoczna na powierzchni war-
stwa zwinigtego ciasta.
Skorka:
e powierzchnia: chropowata,
e barwa: zlota do jasnobrazowe;j,



Wykorzystanie metody projektu w doskonaleniu jakosci produktow zywnosciowych 15

e grubos¢: nie mniejsza niz 2 mm, skorka $cisle potaczona z migkiszem.
Migkisz:
e porowato$c¢: srednia, do$¢ rownomierna,
e elastycznos$é: migkisz przy lekkim nacisnigciu powinien wroci¢ do stanu pier-
wotnego,
* pozostale cechy: migkisz o rOwnomiernym zabarwieniu, suchy w dotyku, o do-
brej krajalnosci.
Zapach: aromatyczny, swoisty dla danego rodzaju pieczywa.
Smak: wlasciwy dla danego rodzaju pieczywa (Polski Komitet Normalizacyjny
PN-A-88106:1998...).

3.4. Wymagania mikrobiologiczne

Nie dopuszcza si¢ wystgpowania objawdw dziatalnos$ci plesni i amylolitycznych
bakterii tlenowych przetrwalnikujacych (ciagliwos$¢, mazisto$¢, nadmierna lepkosc¢
migkiszu potaczone ze stodkawym, odrazajacym zapachem).
Maksymalne dopuszczalne zawartosci mikotoksyn:
* ochratoksyna A — nie wigcej niz 3 pg/kg wyrobu,
* aflatoksyna B, — nie wigcej niz 2 pg/kg wyrobu,
 suma aflatoksyn B, B, G,, G, — nie wigcej niz 4 pg/kg wyrobu,
e deoksyniwalenol (DON) — nie wigcej niz 500 pg/kg wyrobu,
e zearalenon — nie wigcej niz 50 pg/kg wyrobu (Litwinek i Gambus, 2014).

3.5. Trwalos¢

Zgodnie z obowiazujacym prawem producenci zywnos$ci muszg informowac konsu-
mentow o trwatosci wyprodukowanego produktu spozywczego i warunkach jego
przechowywania. Oznacza to, ze informacje takie musza si¢ znalez¢ na opakowa-
niach produktéw spozywczych. W Unii Europejskiej odpowiedzialno$¢ za bezpie-
czenstwo produktow ponosi ich producent. Data waznos$ci produktu jest gwarancja
producenta co do bezpieczenstwa i jakosci produktu, pod warunkiem ze produkt ten
bedzie spozyty przed jej upltywem oraz przechowywany w warunkach zgodnych
z podang na opakowaniu deklaracja producenta. Waznos$¢ produktu jest Scisle skore-
lowana z warunkami przechowywania, jakie producent podaje na opakowaniu.
Zgodnie z obowiazujacym prawem producent jest zwolniony z oznaczania daty mi-
nimalnej trwato$ci niektorych produktow, migdzy innymi wyrobow piekarniczych,
cukierniczych, ktére sa spozywane w ciagu 24 godzin od wytworzenia. Wyroby
drozdzowe nalezy przechowywac w pomieszczeniach suchych, czystych, przewiew-
nych, bez obcych zapachow, szkodnikow i ich pozostatosci. Producent ustala okres
przechowywania na podstawie badan przechowalniczych, ktorych wyniki sa udo-
stgpniane do wgladu jednostkom kontrolujacym.
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Trwatos¢ kazdego produktu spozywczego zalezy m.in. od jego:
* naturalnego sktadu chemicznego,
* jakos$ci mikrobiologicznej,
e zastosowania technik utrwalania zywnosci, ktére wydhuzaja waznos¢ produktow,
e warunkow przechowywania,
* rodzaju zastosowanego opakowania lub sposobu pakowania (Znaczenie trwato-
sci produktu..., b.d.).

3.6. Opakowanie jednostkowe i etykietowanie

W zaleznosci od sposobu dystrybucji rogale powinny by¢ pakowane:

e jednostopniowo — tylko w opakowania transportowe dopuszczone do obrotu, je-
sli konsument nie ma bezposrednio kontaktu z towarem (pieczywo podaje eks-
pedientka);

e dwustopniowo — w opakowania jednostkowe, ktore umieszczane sa w opakowa-
niach transportowych; wszystkie rodzaje opakowan musza by¢ dopuszczone do
obrotu; ten sposob opakowania jest konieczny wowczas, gdy konsument bezpo-
srednio z potki wybiera rodzaj pieczywa.

Opakowania jednostkowe i transportowe musza by¢ dopuszczone do obrotu
zgodnie z obowiazujacymi przepisami. Jako opakowania jednostkowe zaleca sig sto-
sowac opakowania papierowe. Opakowane pieczywo powinno by¢ zabezpieczone
przed zabrudzeniem, zdeformowaniem lub uszkodzeniem wyrobu.

Rogale $wigtomarcinskie moga by¢ rowniez sprzedawane bez opakowan. W przy-
padku wykorzystywania opakowan na ich etykiecie musi zosta¢ umieszczony sym-
bol chronionego oznaczenia geograficznego oraz napis ,,chronione oznaczenie geo-
graficzne” (Litwinek i Gambus, 2014; Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006...).

4. Proces technologiczny produkcji rogali swigtomarcinskich

4.1. Charakterystyka czynno$ciowa procesu — opis kolejnych etapow
procesu technologicznego rogali Swigtomarcinskich

Sporzadzanie ciasta drozdzowego

Ciasto drozdzowe sporzadza si¢ tradycyjna metoda — na rozczynie. Srodkiem
spulchniajacym sa drozdze — spulchniacz biologiczny. Na poczatku nalezy sporza-
dzi¢ rozczyn z cze$ci maki, mleka, drozdzy 1 niewielkiej ilosci cukru przez ich do-
ktadne wymieszanie przy uzyciu maszyny do miesienia ciasta. Powstaty rozczyn
nalezy odstawi¢ do fermentacji, czyli do rozrostu, na okoto godzing. Rozczyn powi-
nien mie¢ temperaturg okoto 30°C. Do sporzadzenia rozczynu nalezy zuzy¢ 30%
maki przeznaczonej na ciasto, 90% mleka, 100% drozdzy i 10% cukru.
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Do dojrzalego rozczynu nalezy doda¢ pozostata cz¢$¢ maki (70%), margaryng,
pozostata czegs¢ mleka (10%), jaja, pozostata czg$¢ cukru (90%), sol, aromat. Na
koniec nalezy wszystko doktadnie wymiesza¢ i otrzymane ciasto odstawi¢ do dal-
szej fermentacji.

Sporzadzanie ciasta polfrancuskiego

Przygotowane wczeséniej ciasto drozdzowe nalezy podzieli¢ na kesy odpowied-
niej wielkosci 1 rozwatkowa¢ w ksztalt prostokata. Na 2/3 ciasta nalezy natozy¢
warstwe thuszczu i ztozy¢ ciasto ,,na trzy”, by powstaly trzy warstwy ciasta przeto-
zone dwoma warstwami thuszczu. Nastepnie ciasto nalezy rozwatkowac i ponownie
ztozy¢ jeszcze dwa razy ,.na trzy” lub jeden raz ,,na cztery”. W ten sposob uzyskuje
si¢ charakterystyczne dla ciasta potrancuskiego uwarstwienie. Ciasto znowu roz-
walkowuje si¢ w ksztatcie wydtuzonego prostokata o grubosci okoto 0,5 do 1 cm
1 za pomoca wycinacza wykrawa si¢ z niego kawatki w ksztatcie trojkatow.

Przygotowanie masy makowej

Mak biaty nalezy zaparzy¢ goraca woda w proporcji 1:1, a nastgpnie poddaé
zmieleniu — zmiazdzeniu. Przy drugim mieleniu maku dodaje si¢ do niego okruchy
ciasta biszkoptowego i cukier. Nastepnie dodaje si¢ pozostate surowce, czyli aromat
migdalowy, jaja, margaryng, bakalie lub owoce (kandyzowane lub w syropie, na
przyktad skorke pomaranczows, gruszke, czeresnig), rodzynki, orzechy i wszystko
doktadnie miesza si¢.

Nadziewanie i formowanie rogali

Za pomoca worka nalezy natozy¢ porcje masy makowej na kawatki ciasta
w ksztalcie trojkatow, a nastgpnie zwina¢ kawatki ciasta od podstawy trojkata ku
jego wierzchotkowi i utozy¢ uformowane ciasto z nadzieniem na blachy, nadajac
ksztalt potksigzyca, czyli rogala. Uformowane kawalki ciasta nalezy posmarowac
masa jajeczna, a nastgpnie poddac je rozrostowi koncowemu.

Wypiek

Rogale nalezy podda¢ wypiekowi w temperaturze okoto 180°C. Rogale o masie
okoto 200 g nalezy wypiekaé przez okoto 30 minut, az do osiagnigcia odpowiednie-
g0 stopnia wypieczenia i uzyskania odpowiedniej barwy skorki.

Dekorowanie

W koncowej fazie produkcji rogale nalezy pokry¢ warstwa pomady o odpowied-
niej konsystencji, a nastgpnie posypa¢ rozdrobnionymi orzechami, ewentualnie in-
nym rodzajem bakalii (Wniosek o rejestracj¢ oznaczenia geograficznego.. ., 2000).

Na rysunku 1 przedstawiono schemat ideowy procesu produkcji rogali $wigto-
marcinskich.
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maka, drozdze, mleko, cukier/ ROZCZYNIANIE/
flour, yeast, milk, sugar leavening

margaryna, jajka, sol, aromat/ > FERMENTACIJA (30°C, 60 min)/
margarine, eggs, salt, aroma fermentation (86°F, 60 min)

PODZIAL CIASTA NA KESY/
division of dough into pieces

thuszez/fat ———p] WALKOWANIE CIASTA/
rolling out the dough

WYKRAWANIE/
dough cutting

ZAPARZANIE MAKU/
poppy seed brewing

pozostale sktadniki/ MIELENIE MAKU/
the other ingredients poppy seeds milling
NADZIEWANIE ROGALI/

croissants stuffing

FORMOWANIE ROGALI/
croissants forming

WYPIEK (180°C, 30 min)/
baking (356°F, 30 min)

woda, cukier/ [
> ) SPORZADZANIE POMADY/
water, sugar pomade making
bakalie/ )

e > DEKOROWANIE POMADA/
delicacies decorating with pomade

Rys. 1. Schemat ideowy procesu produkcji rogali $wigtomarcinskich
Fig. 1. Schematic diagram of the St. Martin’s croissant production process

Zrédto: opracowanie wiasne na podstawie (Wniosek o rejestracje oznaczenia geograficznego. .., 2006).
Source: own study based on (Wniosek o rejestracj¢ oznaczenia geograficznego..., 2000).

4.2. Analiza zagrozen jakosci w procesie produkcji rogali Swigtomarcinskich

Kazdy etap procesu technologicznego ma wplyw na efekt koncowy, a tym samym na
uzyskanie pieczywa dobrej jakos$ci, bez wad.

Rogale w procesie produkcji narazone sa migdzy innymi na spalenie przy nie-
wlasciwej temperaturze i niewtasciwym czasie wypieku. Barwa rogali jest wowczas
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mocno brazowa, wrecz czarna, a ich smak — gorzki. Aby nie doszto do spalenia wy-
robu, a jednoczesnie, aby umozliwi¢ zaj$cie wszystkich pozadanych w ciescie prze-
mian, wypiek nalezy prowadzi¢ w odpowiedniej temperaturze i przez odpowiedni
czas. Zbyt krotki czas wypieku w produkeji rogali powoduje, Ze ciasto jest niedopie-
czone i surowe w $rodku. Otrzymane rogale maja mala objetose, lekko wilgotny
migkisz. Zbyt dtugi czas wypieku powoduje, Ze pieczywo jest zbyt kruche, ma mata
objetos¢ i nie jest dostatecznie wilgotne. Zbyt wysoka temperatura wypieku po-
woduje szybkie zapieczenie si¢ wyrobu. Zbyt niska temperatura powoduje blados¢

1 mata elastycznos$¢ wyrobu.
Czynniki wptywajace na temperature i czas wypieku zestawiono w tab. 11 2.

Tabela 1. Czynniki wplywajace na czas wypieku
Table 1. Factors affecting baking time

Lp./No Dtuzszy czas.wyp.ieku/ Krotszy czas .Wyp.ieku/
Longer baking time Shorter baking time
1 kesy okragle/round pieces kesy podtuzne/longer pieces
2 wypiek w formach/baking in moulds wypiek bezposrednio na trzonie/baking
directly on the shaft
3 wigksza masa kgsow/greater weight of the pieces | mniejsza masa kgsow/less weight of the pieces
4 ciasto z maki ciemnej/dough made of dark flour | ciasto z maki jasnej/dough made of light flour
5 kesy utozone ggsciej w komorze/pieces kesy utozone luzniej w komorze/pieces
arranged thicker in the chamber arranged looser in the chamber
6 ciasta mniej wilgotne/doughs less moist ciasta bardziej wilgotne/doughs more moist

Zrodto: (Litwinek i Gambus, 2014; Wojtalik, 2007).
Source: (Litwinek i Gambus, 2014; Wojtalik, 2007).

Tabela 2. Czynniki wptywajace na temperatur¢ wypieku
Table 2. Factors influencing baking temperature

Lp./No Podwyiszen'ie temperatury wypieku/ Obnizenie ‘ternpebratury wypieku/
Increase in baking temperature Decrease in baking temperature
1 ciasto z maki ciemnej/dark flour dough ciasto z maki jasnej/light flour dough
2 wypiek w formach/baking in moulds wypiek bezposrednio na trzonie/baked directly
on the shaft
3 luzna konsystencja ciasta/loose consistency sztywna konsystencja ciasta/rigid consistency
of the dough of the dough
4 ciasto z maki stabej/dough from weak flour ciasto z maki mocnej/dough from strong flour
5 ciasto prowadzone cieplej/warmer guided ciasto prowadzone chtodniej/cold guided dough
dough
6 mata tolerancja rozrostu/small growth tolerance | duza tolerancja rozrostu/large growth tolerance
7 nadmierny rozrost kgsow/excessive growth niedostateczny rozrost kesow/insufficient
of the pieces growth of the pieces
8 ciasto z mniejsza zawarto$cia cukru/dough ciasto z wigksza zawarto$cia cukru/dough with
with less sugar more sugar

Zrodto: (Litwinek i Gambus, 2014; Wojtalik, 2007).
Source: (Litwinek i Gambus, 2014; Wojtalik, 2007).




20 Karolina Gadzata, Agata Wypchty, Tomasz Lesiow

4.3. Teoretyczne podstawy proponowanych do zastosowania narzedzi
i metod zarzadzania jakoS$cia

Diagram Pareto-Lorenza

Diagram Pareto-Lorenza umozliwia hierarchizacjg¢ czynnikow wptywajacych na
analizowane zjawisko. Diagram Pareto ma zastosowanie w wielu dziedzinach nauki,
a takze w zyciu codziennym. Za jego tworce uwaza si¢ wloskiego ekonomiste
V. Pareto, ktory na poczatku XIX w. prowadzit badania nad zamozno$cia spoteczen-
stwa wloskiego i zaobserwowat, ze az 80% bogactw Wtoch znajduje si¢ w posiada-
niu zaledwie 20% spoleczenstwa. Jak si¢ potem okazato, mozna to odnies$¢ do wielu
innych zjawisk. Potoczne okreslenie zaobserwowanej prawidlowosci to ,,reguta
80/20”. Wedtug Pareto zinterpretowaé ja mozna w nastgpujacy sposob: niewiclka
liczba zdarzen/przyczyn czy sytuacji jest odpowiedzialna za wigkszos¢ wystepuja-
cych zjawisk/skutkow.

Zasada Pareto ma wiele zastosowan. Jest wykorzystywana w wielu dziedzinach
zarzadzania. Pokazuje, co nalezy naprawic, na czym sig skupi¢, by poprawi¢ efek-
tywno$¢ zarzadzania, a co nalezy pomina¢, gdyz i tak nie mozna tego zmienic.
Umozliwia okre$lenie kierunkéw dziatan zmierzajacych do poprawy poziomu jako-
$ci procesow, produktow czy tez ustug. Porzadkuje dane pod wzgledem ich wazno-
$ci. Narzedzie to jest uniwersalne, tatwe do zastosowania i mato kosztowne, za to
bardzo przydatne (Konarzewska-Gubata, 2006; Mydlarz, 2017).

Diagram Ishikawy

Diagram przyczynowo-skutkowy zostal wprowadzony w Japonii w 1950 r. przez
K. Ishikawg. Jest to narzedzie graficzne, ktdére w systematyczny sposob pozwala
wyodregbni¢ problem (lub skutek) i przyczyny (czynniki) wywolujace ten skutek
oraz wskaza¢ wzajemne zalezno$ci miedzy nimi. Diagram ten buduje sig, rysujac
szkielet ryby. Skutek umieszcza si¢ na koncu gtdwnej osi szkieletu i1 stanowi on
L»gtowe”. Przyczyny umiejscawia si¢ na promieniscie roztozonych ,,0$ciach” ryby
i sa one sklasyfikowane w grupy tematyczne oparte na zasadzie SM (cztowiek, me-
toda, maszyna, material i zarzadzanie) lub zasadzie 6M (5M plus pomiar) oraz zasa-
dzie SM + E (5M plus srodowisko). W kazdej z podanych grup czynnikow mozna
wyodrgbni¢ bardziej szczegdtowe podgrupy. Odpowiedz na pytanie ,,dlaczego?”
uzyskuje si¢, odczytujac wykres od gtéwnej osi poziomej do najdrobniejszych gale-
zi, a odpowiedz na pytanie, ,,jaki przynosi to skutek” — czytajac diagram odwrotnie
(Hamrol, 2012). Zatem diagram Ishikawy pozwala na systemowe ujgcie i uszerego-
wanie czynnikow powodujacych okreslony skutek (Kowalska i Pazdzior, 2015). Po
przeanalizowaniu takiego diagramu rozpoczyna si¢ studia nad wprowadzeniem po-
prawek.

Zaleta diagramow Ishikawy jest to, ze moga by¢ stosowane przez kazdego pra-
cownika firmy, sa tatwe w konstrukcji i obrazuja graficznie relacje przyczynowo-
-skutkowe (Hamrol, 2012; Mazur i Gotas, 2010; Sikora, 2010).
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Metoda QFD

QFD (Quality Function Deployment) to metoda rozwinigcia funkcji jako$ci. Zo-
stata ona opracowana w Japonii w latach 80. XX w. Pozwala na uwzglednienie, na
wszystkich etapach projektowania, mozliwie najwigkszej liczby czynnikéw moga-
cych wptywaé na jako$¢ wyrobu. Jest sposobem ,,thumaczenia informacji” pocho-
dzacych z rynku, wyrazonych w jezyku konsumentow, na jezyk uzywany w przed-
sigbiorstwie przez projektantow. Podstawowym narzedziem metody QFD jest
diagram, ktory ze wzgledu na swdj ksztatt nazywany jest domem jakosci (Mazur
1 Gota$ 2010; Trziszka, 2009). Diagram ten w czg$ci centralnej sktada si¢ z macierzy
pokazujacej wspotzaleznosci zachodzace migedzy cechami produktu, oczekiwanymi
przez konsumentoéw (wiersze), i parametrami technicznymi projektowanego produk-
tu (kolumny). Pola diagramu QFD obejmuja odpowiednio: identyfikacj¢ wymagan
konsumentdéw, wazno$¢ poszczegdlnych wymagan wedtug konsumentéw, porowna-
nie wyrobu wlasnego z wyrobami konkurencyjnymi (sa to informacje marketingo-
we), wyznaczenie parametrow technicznych wyrobu, wskazanie zalezno$ci migdzy
wymaganiami konsumenta i parametrami technicznymi wyrobu, ocen¢ waznosci
parametrow technicznych, docelowe warto$ci poszczegolnych parametrow technicz-
nych (sa to informacje technologiczne), wskaznik trudno$ci technicznej realizacji
projektowanego wyrobu, porownanie parametrow technicznych wyrobu wtasnego
z parametrami technicznymi wyrobow konkurencji oraz zalezno$¢ migdzy parame-
trami technicznymi wyrobu (Biernacki i Lesiow, 2011; Hamrol, 2012; Tarczynska,
2013).

5. Analiza niezgodnosci wyrobu z wykorzystaniem metod
i narzedzi doskonalenia jakosci

5.1. Analiza niezgodnoS$ci metoda Pareto-Lorenza

Na podstawie zebranych informacji stwierdzono wystapienie nastgpujacych nie-
zgodnosci w partii liczacej 250 sztuk:
1. Nieodpowiednia pomada — 20.
Niewtasciwy zapach — 3.
Nieprawidtowa masa — 5.
Nieprawidtowy sktad nadzienia — 75.
Nieprawidtowe nalozenie masy makowej — 1.
Nieodpowiedni smak — 10.
Nieprawidtowa barwa — 125.
Nieprawidtowy ksztalt — 7.
9. Nieodpowiednia konsystencja pomady — 2.
10. Nieprawidlowe wymiary — 2.
Otrzymane dane uszeregowano w tabeli 3 w zaleznos$ci od czgstotliwosci wysta-
pienia w analizowanym okresie [5].

PN R LD
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Tabela 3. Klasyfikacja niezgodnosci 1 wad wedlug czgstosci wystgpowania dla liczby wyrobow n =250
Table 3. Classification of non-conformities and defects according to the frequency of occurrence
for the number of products n =250

. Liczba
. Nr LICZb? Liczba Liczba wzglgdna
niezgod- w partii/
e L L wzgledna skumulo- | skumulowana
nosci/ Rodzaj niezgodnosci/ Number of
. K [%]/ wana/ [%])/
Number Type of non-conformities products in . . .
Relative Cumulative | Cumulative
of non-con- the product .
L. numer [%)] numer relative numer
formities batch
[%]
1 nieprawidfowa barwa/incorrect colour 125 50 125 50
2 nieprawidlowy sktad nadzienia/incorrect filling
composition 75 30 200 80
3 nieodpowiednia pomada/unsuitable pomade 20 8 220 88
4 nieodpowiedni smak/unsuitable flavor 10 4 230 92
5 nieprawidlowy ksztalt/incorrect shape 7 2,8 237 94,8
6 nieprawidlowa masa/incorrect weight 5 2 242 96,8
7 niewlasciwy zapach/incorrect smell 3 1,2 245 98
8 nieodpowiednia konsystencja pomady/unsuitable
pomade consistency 2 0,8 247 98,8
9 nieprawidlowe wymiary/incorrect dimensions 2 0,8 249 99,6
10 nieprawidlowe natozenie masy makowej/incorrect
application of poppy seed mass 1 0,4 250 100
Suma 250 100
Zrédto: opracowanie whasne.
Source: own study.
100 — 4 —
90
80
70 /
60
=
X 50 -
40 A
30 A
20 A
10 A
0 T T T . T - T — T == T E— T T T
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

nr niezgodnosci/no. inconformity

Rys. 2. Diagram Pareto i krzywa Lorenza
Fig. 2. Paret’s diagram and Lorenzo curve

Zrédlo: opracowano na podstawie danych zawartych w tab. 3.
Source: prepared on the basis of the data contained in Tab. 3.



Wykorzystanie metody projektu w doskonaleniu jakosci produktow zywnosciowych 23

Na podstawie danych zawartych w tab. 3 sporzadzono wykres Pareto-Lorenza
(rys. 2), z ktorego wynika, ze pogorszenie jakos$ci rogali S$wigtomarcinskich w 80%
wynika z dwoch przyczyn; sa nimi nieprawidtowa barwa (50%) oraz nieprawidtowy
sktad nadzienia (30%). Dlatego przeprowadzono analiz¢ przyczyn wystgpowania
obu niezgodnosci na podstawie diagramu Ishikawy:.

5.2. Analiza niezgodno$ci na podstawie diagramu Ishikawy
Diagram Ishikawy dla niezgodnosci 1 — nieprawidlowa barwa

Pierwsza nieprawidtowos$¢, dotyczaca barwy produktu (rys. 2), przeanalizowano
pod katem podjecia dziatan doskonalacych zarzadzanie procesem produkcji. Czyn-
niki majace wptyw na nieprawidtowa barwe rogali przedstawiono na diagramie Ishi-
kawy (rys. 3).

Kluczowymi parametrami wlasciwego procesu produkcji rogali §wigtomarcin-
skich sa temperatura wypieku, odpowiednia wilgotnos¢ powietrza oraz odpowiednie
proporcje uzytych sktadnikow. Oczywiscie nie bez znaczenia jest wzajemny dobor
tych parametrow w aspekcie zaprezentowanych kategorii gtownych diagramu
SM+E. W efekcie wzajemnej analizy zidentyfikowanych przyczyn rozwazanego
skutku (nieprawidtowa barwa) stwierdzono, ze niewtasciwa temperatura wypieku
oraz uzycie sktadnikéw w nieodpowiednich proporcjach powoduje niewtasciwa bar-
we produktu. Konsekwencja tych ustalen byla powtorna analiza doboru optymal-
nych parametrow wypieku oraz przeprowadzenie dodatkowego przegladu technicz-

‘ KIEROWNIK I

PRACOWNIK | | PIEC PIEKARNICZY

niski poziom wiedzy brak okresowych konserwacji
& stan techniczny
brak funduszy

wiek maszyny

brak szkoleri
niskie place kwalifikacje

brak motywacji pracownika —————» niewyszkolony pracownik

~4———— awaria pieca

bigdne decyzje ﬁ—»
2la organizacja pracy \

zmgezenie pracownika uszkodzony termos%it nieszczelna obudowa
brak nadzoru przebiegu procesu brak doswiadczenia N wady obsluga
& norm i receptur \ NIEPRAWIDLOWA
nieodpowiednie .
2y dostaw proporcje  ——————=/ 7 Zbytkétki czas wypieku byt duza
opbinienia Wa'{‘ki skladhikow / / ¥ 2byt dhugi czas wypieku /<— niewlasciwa wilgotnosé powietrza
transport __l_.__% 2byt duzailos¢ maki ~—— bledne parametry A} 2bytniska
Zbytniska zbyt duza ilo3¢ jajek —
t nish ienie magazynu
P \ byt mata los¢ margaryny i
jakosé S zbytwySoka temperatura 4 brak migjsca
zbytzréznicowana niewlasciwe skiadowanie rogali
‘ SUROWCE DO CIASTA | | WYPIEK | | MAGAZYN

Rys. 3. Diagram Ishikawy dla niezgodnosci nr 1 — nieprawidlowa barwa
Fig. 3. Ishikawa Diagram for inconformity/incompatibility 1 — incorrect colour

Zrédto: opracowanie wiasne.
Source: own study.
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nego ze szczegdlnym uwzglednieniem kontroli recyrkulacji powietrza w magazynie.
W wyniku analizy przyczynowo-skutkowej, oprocz wykrycia przyczyn bezposred-
nich nieprawidlowej barwy rogali, przeanalizowano rowniez potencjalne przyczyny
posrednie zwigzane z btgdami w zarzadzaniu produkcja, takie jak: nieprawidtowa
organizacja pracy kierownictwa, brak nadzoru przebiegu procesu oraz niska moty-
wacja pracownikow, brak szkolen kierowniczych oraz funduszy na ich sfinansowa-
nie, ktore przedstawiono na rys. 3. Dlatego postanowiono takze zwigkszy¢ czgstotli-
wos¢ okresowych przegladow maszyn oraz okresowych szkolen pracownikow
w zakresie ich prawidlowej obstugi.

Na rysunku 3 przedstawiono diagram Ishikawy dla niezgodnosci nr 1 — niepra-
widlowa barwa.

Diagram Ishikawy dla niezgodnosci 2 — nieprawidlowy sklad nadzienia

Na podstawie analizy diagramu Ishikawy dla niezgodnosci drugiej — nieprawi-
dlowy sktad nadzienia — (rys. 4) stwierdzono, iz przy produkcji nadzienia rogali
swigtomarcinskich powinno si¢ zwrdci¢ szczegdlna uwage na ciagle doskonalenie
kwalifikacji kadry kierowniczej, co zwigkszyloby efektywnos$¢ nadzoru przebiegu
procesu technologicznego. Konieczne jest rowniez wyeliminowanie niedoktadnosci
w pracy pracownikow poprzez sporzadzenie instrukcji stanowiskowych i procedur
(np. konserwacji sprzetu) oraz ich wyttumaczenie przez kadrg zarzadzajaca. Kazdy
z pracownikow powinien utozsamiaé swoja pracg z jakoscia koncowa wyrobu goto-
wego.

KIEROWNIK | PRACOWNIK | WALCARKA DO MAKU

brak funduszy zlystan zdloMa
brak szkolery o
niewykwalifikowana kadra kierownicza niedokladnosé ‘T\ czynniki zewnetrzne
! zanieczyszczenie pomieszczenia
duza wilgotnos¢ powietrza

brak nadzoru przebiegu procesu brak instrukcii stanowiskowych
i procedur

nieefektywny przeplyw informacji duzarotacja zatrudmonych —_— zepsita kontrolka wiacznika < uszkodzenle walcarki

bledne decyzje ————————" msk\e place wady konstrukcyjne —> bledy pracownika

‘ idlo " I wiek maszyny
problemy asoblste pospie niewykwalifikowany pracownik ieprawidiowy nastat vl mw NIEPRAWIDLOWY
SKLAD NADZIENIA
niewlasciwy dostawea nleodeWIgdnle zbyl wysoka
proporcie
e warunki \ Sidadnikie mewlaéciwa temperatura
transport ————»= 2byt mala ilos¢ maku - meodpowxedme zmielenie maku zbyt niska
2byt wysokie kos brak aromatu m\gdaﬁowego
-y e o 2 brak instrukeji

stosowanie zamiennikéw —=— stanowiskowych i <— 2la wentylacja

i rocedur
zmiana bialego maku na czamy 5 brak osresowych konserwacii

SKLADNIKI NADZIENIA PRZYGOTOWANIE CHLODNIA
MASY MAKOWEJ

Rys. 4. Diagram Ishikawy dla niezgodnosci 2 — nieprawidtowy sktad nadzienia
Fig. 4. Ishikawa Diagram for inconformity/incompatibility 1 — incorrect filling composition

Zrodto: opracowanie wlasne.
Source: own study.
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Na nieprawidtowy sktad nadzienia rogali $wigtomarcinskich mogly mie¢ wptyw
zastosowanie niewlasciwych zamiennikow sktadnikow nadzienia, nieprawidlowe
warunki transportu oraz nieodpowiednie proporcje sktadnikow. W wyniku analizy
przyczynowo-skutkowej losowo wystepujacego btedu podczas produkceji (nieprawi-
dtowego sktadu nadzienia), oprocz wykrycia jego przyczyn bezposrednich, ujawnio-
no rowniez przyczyny posrednie, zwigzane z nieprawidtowosciami w uzytkowaniu
maszyn do produkcji. Istotnymi uchybieniami mogly by¢ migdzy innymi: brak wy-
krytych wad konstrukcyjnych przy zakupie maszyny (np. uszkodzony termostat)
oraz uszkodzenie walcarki do maku, spowodowane btedami pracownika, ktory ja
obstugiwal. Postanowiono wprowadzi¢ zmiany usprawniajace w obszarze funkcjo-
nowania maszyn przez cz¢stsze ich przeglady oraz szkolenia pracownikow dotycza-
ce wlasciwej obstugi maszyn. Dzialania te sa niezbe¢dne, aby mozliwe byto wytwo-
rzenie wysokiej jakosci rogali $wigtomarcinskich.

Na rysunku 4 przedstawiono diagram Ishikawy dla niezgodnos$ci 2 — nieprawi-
dlowy sktad nadzienia.

5.3. Zastosowanie metody QFD do doskonalenia jakoSci
rogali Swigtomarcinskich

W celu uzyskania informacji na temat wymagan konsumentéw odnosnie do prefero-
wanych cech jakosciowych rogali $wigtomarcinskich zespot realizujacy projekt
zwrdcit si¢ o opinie do pozostatych studentéw w grupie. W ten spos6b wymieniono
si¢ opiniami dotyczacymi znaczenia dla konsumenta cech jako$ciowych takze in-
nych produktéw, bedacych podstawa opracowywanych projektow przez pozostate
zespoly w grupie studenckiej. Studenci wskazali takie wymagania konsumentow
wzgledem jakos$ci rogali swigtomarcinskich, jak: duza ilo$¢ nadzienia, ggsta konsy-
stencja pomady, posmak zawartych w nadzieniu migdatow, barwa charakterystyczna
dla ciasta potfrancuskiego, lekki, orzechowy zapach, estetyczne, atrakcyjne opako-
wanie, wydhuzony czas zachowania $wiezosci produktu, wlasciwie oznakowane
opakowanie, dostgpna cena. Nastepnie do studentdéw zwrdcono si¢ z prosba, aby
indywidualnie okreslili natezenie waznosci kazdej z wymienionych cech w skali od

1 do 5, gdzie 5 oznacza najsilniejszy wpltyw na wybor konsumenta, a 1 — wpltyw

najstabszy. Po obliczeniu $redniej przyznanych punktéw uzyskano nastgpujace dane:

* rogal $wigtomarcinski powinien cechowac si¢ duza iloscia nadzienia, barwa cha-
rakterystyczng dla ciasta potrancuskiego, a jego cena powinna by¢ dostepna —
srednia 5 punktow,

e istotnymi cechami produktu sa: gesta konsystencja pomady, nadzienie z wyczu-
walnym posmakiem migdaléw, odpowiedni zapach, atrakcyjno$¢ opakowania
oraz wydtuzony czas zachowania swiezo$ci produktu — $rednia 4 punkty,

* najmniejsze znaczenie z wymienionych w ankiecie cech ma wtasciwe oznako-
wanie produktu — $rednia 3 punkty.

Uzyskane wyniki przedstawiono na rys. 5. Aby przystapi¢ do dalszego konstru-
owania elementéw domu jako$ci, przeprowadzono analiz¢ porownawcza preferowa-
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nych przez konsumenta cech jakosci rogali $wigtomarcinskich z dwoma produktami
konkurencyjnymi (produktami A i B).

Oceniano, co decydowalo o zaspokojeniu potrzeb konsumenta, zwigzanych ze
smakowito$cia. ,,Nasz” rogal spetit oczekiwania konsumenta (na podstawie poda-
nego planowanego poziomu cech) w przypadku pieciu wymagan sposrod dziewig-
ciu, czyli: duza ilo$¢ nadzienia, posmak zawartych w nadzieniu migdatow, lekki,
orzechowy zapach, estetyczne, atrakcyjne opakowanie oraz dostgpna cena. W przy-
padku wtasciwie oznakowanego opakowania rogal ten uzyskal oceng wyzsza niz
planowana. Konkurencyjny produkt A rowniez spetnia pi¢¢ z dziewigciu wymagan
konsumenta, z kolei produkt B spetnia tylko trzy wymagania. Wyprodukowany ro-
gal $wietomarcinski zostat oceniony lepiej od obu produktéw konkurencji ze wzgle-
du na posmak zawartych w nadzieniu migdatow oraz wlasciwie oznakowane opako-
wanie. Ze wzgledu na termin przydatnosci do spozycia produktu oraz jego ceng
wszystkie porownywane produkty zostaly ocenione tak samo (odpowiednio oceny
3 oraz 5). Rogal $wigtomarcinski w najmniejszym stopniu spetnial wymaganie para-
metru ,,barwa charakterystyczna dla ciasta potfrancuskiego”. Moglo to by¢ powodo-
wane na przyklad btednym ustawieniem parametréw przy wypieku rogala, awaria
maszyny lub niedoktadno$cia pracownika, co zostato uprzednio przeanalizowane
(rys. 3).

Znajac preferowane przez konsumentow cechy rogala $wigtomarcinskiego,
w kolejnym etapie wypetniania elementow domu jako$ci wyznaczono parametry
techniczne wazne w procesie produkcyjnym, gwarantujace, ze konsument otrzyma
produkt o wysokiej jakosci. W praktyce przemystowej jest to zadanie projektantow
produktu, technologéw, towaroznawcow. W tym wypadku zespot realizujacy projekt
na podstawie pozyskanej wiedzy zaproponowat nast¢pujace parametry techniczne:
jakos$¢ bialego maku, gramatura produktu, procent pomady, informacje zawarte na
etykiecie, sktad nadzienia, specyficzne dodatki, higiena produkcji, projekt graficzny
opakowania oraz koszty wytwarzania.

Kolejnym zadaniem, przed jakim stanat zespot, bylo wskazanie na potencjalne
relacje migdzy cechami produktu wskazanymi przez konsumenta a okreslonymi pa-
rametrami technicznymi, z rownoczesnym podaniem stopnia zaleznosci migdzy nimi
w skali odpowiednio 9 (silna), 3 (umiarkowana) i 1(staba). Na podstawie wzoru:

Znaczenie parametrow technicznych
=Y Stopien zaleznosci x Waznos¢ danego wymagania klienta

wyliczono, ze parametrem o najwigkszym znaczeniu technicznym sa specyficzne
dodatki, na nastgpnych miejscach sa kolejno: projekt graficzny opakowania, sktad
nadzienia, koszty wytwarzania. Nalezy zatem zwrdci¢ szczegdlnag uwage na te
aspekty przy projektowaniu, a nastgpnie produkcji rogali $wigtomarcinskich. Naj-
mniej istotnym parametrem jest jako$¢ biatego maku.

W czeéci dolnej domu jakosci poréwnano oceng parametrow technicznych roga-
la $wictomarcinskiego wzgledem dwoch konkurencyjnych produktow. Wyproduko-
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Rys. 5. Struktura domu jakos$ci dla rogala §wigtomarcinskiego
Fig. 5. The structure of the “house of quality” for the St. Martin’s croissant

Zrédto: opracowanie whasne na podstawie (Tarczynska i Korekiewicz, 2006).
Source: own study based on (Tarczynska i Korgkiewicz, 20006).
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wany rogal §wigtomarcinski zostat oceniony najlepiej w przypadku takich parame-

trow, jak jakos$¢ bialego maku, sktad nadzienia oraz higiena produkcji, a pod

wzgledem gramatury produktu, informacji zawartych na etykiecie opakowania oraz

projektu graficznego opakowania zostat oceniony tak jak konkurencyjny produkt A.

W przypadku parametru ,,specyficzne dodatki” wszystkie brane pod uwage produkty

zostaly ocenione tak samo. Konkurencyjny produkt B zostal oceniony lepiej ze

wzgledu na koszty wytwarzania, w przypadku pozostatych parametrow wypadt naj-
gorzej. Ze wzgledu na procent pomady w produkcie wyprodukowany rogal §wigto-
marcinski zostal oceniony na 3 pkt, czyli gorzej niz oba produkty konkurencyjne.

Gorna cze$¢ domu jakos$ci, tzw. matryca zaleznosci, okre$la, czy 1 w jakim stop-
niu parametry techniczne produktu, tj. rogala $wigtomarcinskiego, oddziatuja na sie-
bie. Zalezno$ci negatywne wskazuja, ze poprawa jednego aspektu spowoduje pogor-
szenie drugiego. Na podstawie analizy zaobserwowano silna ujemna zalezno$¢
pomiedzy kosztami wytwarzania a zawarto$cia nadzienia w rogalu, specyficznymi
dodatkami oraz projektem graficznym opakowania. Oznacza to, ze dodanie specy-
ficznych sktadnikow i przypraw, zwigkszenie ilosci nadzienia w produkcie oraz
ulepszony projekt graficzny opakowania spowoduja wzrost kosztow produkcji roga-
la $wigtomarcinskiego. Dodatnia zalezno$¢ wystgpuje na przyktad migdzy zawarto-
$cig nadzienia a specyficznymi dodatkami.

W dalszej czgsci tekstu zestawiono propozycje poprawy niektdrych parametrow

w celu zaspokojenia wymagan konsumentow:

* barwa charakterystyczna dla ciasta potfrancuskiego — ten parametr mozna polep-
szy¢ na skutek bezwzglednego przestrzegania norm, instrukcji stanowiskowych,
higieny i systematycznej kontroli jako$ci surowcow,

* wydluzony czas zachowania $wiezo$ci produktu — jest to oczekiwanie najtrud-
niejsze do spetnienia ze wzgledu na specyfike rogala $wigtomarcinskiego, ponie-
waz jako wyrob piekarniczy powinien on by¢ spozywany w ciagu 24 godzin od
wytworzenia,

e lekki, orzechowy zapach oraz posmak zawartych w nadzieniu migdatow — ze
wzgledu na waznos¢ tych cech dla konsumentéw nalezy nieustannie poprawiac
ich jakos$¢, co mozna uzyskac na przyktad dzigki ciaglej analizie nowych techno-
logii produkcji wchodzacych na rynek, nalezy réwniez dokladniej dobierad
1 kontrolowa¢ dostawcdw surowcodw oraz producentow maszyn.

6. Podsumowanie

1. Wykorzystanie metody projektu na przyktadzie rogala §wigtomarcinskiego
pozwolito na:
* zidentyfikowanie i wyeliminowanie potencjalnych przyczyn pogorszenia sig ja-
kosci produktu zywnosciowego lub niezywnosciowego w procesie produkcyj-
nym,
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* doskonalenie jako$ci produktu przez poréwnanie jego cech, waznych z punktu
widzenia oczekiwan konsumenta, oraz jego parametréw technicznych wzgle-
dem dwoch podobnych do wiasnego produktéw konkurencyjnych.

2. Podczas stosowania tej metody waznym aspektem jest praca nie tylko w pod-
zespotach realizujacych projekt, ale takze w ramach grupy studenckiej, umozliwia-
jaca wymiang informacji i pozyskanie opinii na dany temat.

3. Projekt jest oceniany podwdjnie. Ocenie podlega wersja papierowa oraz tzw.
obrona projektu, podczas ktoérej studenci publicznie w prezentacji Power Point
wskazuja jego najwazniejsze elementy. Wazne sa dyskusja nad kazdym projektem
1jego ocena przy udziale wszystkich zespotow.
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