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Jesien w zestawie

Jesien ma swoj rytm, zapach i smak. To czas aromatycznej kawy
i cieptych historii. O tej porze roku w Piekarni CuRierni Putka
kulinarne opowiesci toczg sie wokdt dyni.

Przez caly dzien, prosto z pieca, serwujemy Focaccie
oraz Bagietki z Dyniq i Szynkq Dojrzewajgcq — chru-
pigce, pachngce i podawane na gorqco. W wybra-
nych lokalizacjach jesienny poranek mozna roz-
poczg¢ od Jajek po Turecku z Dyniqg, a do nich
wybra¢ jedng z naszych sezonowych kaw: Dyniowe
Latte lub Cynamonowe Jabtko Latte. Te smaki
otulajg cieptem, ktérego o tej porze roku szukamy
szczegOlnie.

Nasza dynia ma takze swojg wtasng historie. Dostarcza
jq kierowca floty firmowej, ktory jest jednoczeénie
lokalnym rolnikiem. Dzieki temu droga dyni z pola
do putkowej piekarni jest naprawde krétka. Lubie te
historie, bo dobrze oddaje to, co jest dla nas wazne

— blisko$¢, $wiezoé¢ i szacunek do sktadnikéw, z kto-
rych powstajg nasze produkty.

Jesienne smaki najlepiej odkrywa¢ w ZESTAWIE.
Dlatego do kanapki, przekgski, drozdzéwki lub $niada-
nia warto wybra¢ duzq kawe w cenie matej i pozwoli¢
sobie na chwile przyjemnosci.

Drodzy Klienci, serdecznie zapraszam do naszych pie-
karni. Zatrzymajcie sie przy jesiennym menu, w ktérym
dynia gra pierwszoplanowgq role. Sprébujcie naszych
wypiekow, siegnijcie po jesienne smaki i rozgrzejcie
sie filizankg aromatycznej kawy lub herbaty — takiej,
jakg lubicie najbardzie;j.

Zuzanna Putka-Twardowska

Naturalny zakwas, starannie dobrane sktad-
niki i rzemieslnicze podejscie do wypieku
- polecamy nasze chleby, ktore smakujqg jak
za dawnych lat:

Pradawny — wypiekany ze starych odmian
zb06z: orkiszu, samopszy i ptaskurki. Dtuga fer-
mentacja nadaje mu gteboki smak, lekko orze-
chowy aromat i wilgotny, sprezysty miekisz.

RycersKki — pszenno-zytni, na naturalnym
zakwasie zytnim, z dodatkiem stonecznika,
dyni, sezamu, siemienia Inianego i ptatkéw
owsianych. Pelny smaku, z rumiang, chru-
pigcq skorkg.

Jogurtowy z Makiem — delikatny, z dodat-
kiem jogurtu, ktéry sprawia, ze jego miekisz
pozostaje przyjemnie wilgotny i miekki. Catos¢
dopelnia chrupiqca skérka i aromatyczna
warstwa maku.




Zmieniamy sie razem z Klientami

Dziesie¢ Lat temu Piekarnia Cukiernia Putka otworzyta swoj najwiekszy
zaktad w Jawczycach, uruchomita Piekarnie Bezglutenowq na warszawskim
Grochowie oraz zaprezentowata nowgq identyfikacje wizualng marki.
Pie¢ Lat temu doszto do jednej z najwazniejszych zmian w historii firmy
— sukces;ji i przekazania odpowiedzialnosci za dalszy rozwdj kolejnemu
pokoleniu piekarskiej rodziny. Dzis firma tgczy skale nowoczesnej organizac;ji
z wartosciami, ktore od pokolen pozostajg jej fundamentem: jakoscig,
tradycjami rzemieslniczymi, odpowiedzialnosciq i bliskoscig ludzi.

Nowy rozdzial z poszanowaniem tradycji

Decyzja o uruchomieniu piekarni bezglutenowej nie byta
tatwa. Z ekonomicznego punktu widzenia rodzinie bardziej
optacato sie przeznaczy¢ teren przy ul. Tarnowieckiej 41
pod budownictwo mieszkaniowe. Jednak z szacunku dla
dziedzictwa dziadkéw — Janiny i Jana Putkéw, ktorzy
prowadzili tam swojq pierwszqg wlasnoéciowq piekarnie
— budynek przeszed! gruntowny remont. Tak powstata
Putka Bez Glutenu.

Certyfikowane wypieki bezglutenowe spod znaku Putki
sq dzi$ dostepne we wszystkich piekarniach firmowych
oraz w wielu sklepach wspétpracujqgcych z firmq. Dzieki
sprzedazy online produkty mozna zamdwié¢ na terenie
catej Polski.
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Budynek piekarni przy ul. Tarnowieckiej 41

Putka Bez Glutenu oferuje takze Swieze wypieki prosto
z pieca. Sprzedaz pieczywa oraz stodkosci pozbawionych
charakterystycznych dla produktéow bezglutenowych
szczelnych opakowan foliowych prowadzona jest w dwoch
food truckach zaparkowanych na Grochowie i Mokotowie.

Technologia w parze z rzemiostem

Decyzja o przeniesienie duzej czeéci produkcji z Wesotej,
Krymskiej i Tarnowieckiej do Jawczyc tgczyta sie nato-
miast zogromnym wyzwaniem logistycznym. Wiele oséb
musiato zmieni¢ miejsce pracy, w tym rodzina Putkéw. Po
licznych naradach, czy wybudowa¢ nowq piekarnie po
lewej czy po prawej stronie Wisty, blizej miejsca zamiesz-
kania, ostatecznie przewazyly wzgledy biznesowe, a nie
prywatna wygoda.

- Jawczyce oznaczaty dla nas przejscie firmy na zupet-

nie inng skale — podkresla Prezes Zarzqgdu, Dyrektor ds.
Rozwoju Grzegorz Putka. — Daty mozliwosci rozwoju
produkcji, logistyki i catej organizacji, ktorych wczesniej
nie mielismy.
Wspbtczesny park maszynowy nie oznacza jednak odej-
$cia od piekarskich korzeni. Wrecz przeciwnie - sitq firmy
jest umiejetne lgczenie technologii z rzemiostem. Zakwas
prowadzony nieprzerwanie w rodzinnej piekarni od 1983
roku pozostaje jednym z symboli tej ciggtosci, podobnie
jak produkty, przy ktérych nadal wykorzystywana jest
praca ludzkich rgk m.in. przy zaplataniu chatki.

Kierunek w podejsciu firmy do oferty najlepiej okresla
hasto ostatniej kampanii wizerunkowej ,,Nie samym chle-
bem”. W ciggu ostatnich lat piekarnia odpowiadata na
zmieniajqce sie potrzeby konsumentéw, rozwijajgc m.in.
linie produktdw gastronomicznych. Klienci o kazdej porze
dniq, zgodnie z filozofiq ,,to go, czyli szybko i wygodnie” lub
~hygge” — celebrujqgc chwile, mogqg zakupi¢ kawe, Swiezo
wyciskane soki, przygotowane na miejscu kanapki, pizze,
stodkie i wytrawne przekqgski. Rdwnocze$nie w asortymencie

Piekarni Cukierni Putka nie brakuje wypiekéw opartych
o tradycyjne receptury, o obnizonym indeksie glikemicznym,
odpowiednich dla diety weganskiej, bezglutenowej, a takze
stodkosci bez cukru. Piekarnia stata sie wiec miejscem
spetiajgcym rézne oczekiwania wspdtczesnego Klienta,
bez rezygnacji z tego, co stanowi jej podstawe.

Wizerunek zgodny z filozofiqg dziatania

Dziesie¢ lat temu zmienit sie réwniez sposdb, w jaki
rodzinna firma opowiada o sobie. Nowy logotyp przedsta-
wiajqgcy piekarza trzymajgcego bochenek chleba zastgpit
wczesniejszqg, bardziej przemystowq identyfikacje. Byta to
nie tylko zmiana wizualnag, lecz takze symboliczne pod-
kreélenie tego, czym firma chce by¢: piekarnig opartg na
tradycjach rzemies$lniczych, jakoéci i blisko$ci z Klientem.

— Stawalismy sie coraz wieksi i nowoczesniejsi, jed-
noczesnie nie zapominajqgc o naszych rzemieslniczych
korzeniach. Ta réwnowaga jest naszq sitqg—mowi Zuzanna
Putka-Twardowska, Cztonek Zarzgdu, Dyrektor Sieci
Wtasnej i Marketingu.

Na przestrzeni dekady metamorfoze przeszedt nie tylko
logotyp Piekarni Cukierni Putka. Zmienito sie réwniez
podejscie do zagospodarowania lokali nalezgcych do sieci
firmowej. Nowoczesne wnetrza sq wygodng przestrzeniq
zakupowg, ale jednoczesnie otulajg domowym cieptem
i przyciagajg kawiarniang atmosferq.

Zmiany pokoleniowe

W kwietniu 2021 w Piekarni Cukierni Putka nastgpita
zmiana pokoleniowa. Nowymi wlascicielami, ktorzy prze-
jeli zarzgdzanie firmg, zostaly dzieci dwoch dotychcza-
sowych wspélnikéw: Grzegorz Putka i Zuzanna Putka-
Twardowska oraz Bartosz Pudzianowski i Anna Jago.
W zarzqdzie spotki zasiada takze Marcin Twardowski
(mgz Zuzanny) oraz jedyna osoba spoza rodziny — Marcin
Puchalski, ktory od lat wspiera wspdlnikow swojq wiedzg,
doswiadczeniem i spojrzeniem z zewnqtrz.

Jednym z najwazniejszych elementéw przemiany, ktéra
nastgpita po sukcesji, byto otwarcie organizacji na nowych
lideréw i kompetencje.

Do zespotu dotqgczali doswiadczeni menedzerowie,
a osoby rozwijajgce sie wewngtrz firmy otrzymywaly
mozliwo$¢ awansu i przejmowania odpowiedzialno$ci
za kolejne obszary.

Rodzinny charakter piekarni nie jest dzi$ definio-
wany przez jej wielko$¢, lecz przez sposob dziatania.
Wspotwlasciciele podkreslajg znaczenie wzajemnego
szacunku, zaufania i wspélnej odpowiedzialnosci.

— Nie da sig budowac¢ dobrej firmy rodzinnej bez
dobrych relacji w rodzinie — méwi Anna Jago, Czlonek

Zarzgdu odpowiedzialna za obszar
HR. - Dla firmy jednym z najwiek- _l ‘
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szych wyzwan HR jest dzis rozwaj
kompetentnych i zaangazowanych
lideréw — takich, ktérzy potrafig
stuchaé, rozmawiaé z pracow-
nikami i zdobywac ich zaufanie.
Piekarnia ma byé miejscem, w kto-
rym ludzie moggq sie rozwijac, czujq
sie traktowani z szacunkiem i chcq
zosta¢ z nami na dtuzej.

Odpowiedzialno$¢ za przysztosé

Rozwdj firmy nie jest celem samym
w sobie. Wlasciciele podkreslajg,
ze wraz ze wzrostem skali roénie

—
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réwniez odpowiedzialno$¢ — za pracownikdw i partneréw
biznesowych.

Podobne podejécie wida¢ w decyzjach inwestycyjnych.
Duze projekty muszg by¢ podejmowane odwaznie, ale
z odpowiedzialnoscig. Firma utrzymuje zadluzenie na
niskim poziomie, a rozwdj w duzej mierze finansuje z wcze-
$niej wypracowanych przez siebie $rodkow. Jednoczesnie
wiasciciele sq $wiadomi, ze w dynamicznie zmieniajgcym
sie otoczeniu brak inwestycji moze by¢ wigkszym ryzykiem
niz sam rozwoj. — Jak mawiat moj ojciec: kto sie nie rozwija,
ten sie cofa - przypomina Grzegorz Putka.

Jaka bedzie Piekarnia Cukiernia Putka za kolejng
dekade? Wiasciciele zgodnie widzq firme jako nowoczesng
rodzinng piekarnie, ktéra zmienia sie razem z Klientami,
ale nie traci swoich podstawowych wartos$ci. Uczciwosé,
szacunek do ludzi, odpowiedzialnos¢, jakos¢ i dtugoter-
minowe myslenie majqg pozosta¢ jej fundamentem.

Piekarnia przy ul. Obrzeznej

Wizja przyszlosci jest wiec w gruncie rzeczy przedtu-
zeniem drogi, ktéorq firma przeszta w ostatnich dziesie-
ciu latach. Zaktad w Jawczycach pokazat, ze rodzinny
biznes moze rozwija¢ sie na duzq skale. Nowy logotyp
pomogt opowiedzie¢ te zmiane jezykiem marki. Piekarnia
Bezglutenowa pokazata gotowo$¢ do odpowiadania na
nowe potrzeby Klientow, a sukcesja udowodnita, ze kolejne
pokolenie moze kontynuowac¢ tradycje, jednoczesnie otwie-
rajqc firme na nowe mozliwosci.

Najwazniejszym celem na kolejne lata nie jest wielkos¢
Piekarni Cukierni Putki. Jest nim budowanie firmy, ktéra
bedzie przede wszystkim lepsza dla Klientéw, pracowni-
kéw, partneréw i kolejnych pokolen rodziny.

Wnetrze piekarni przy ul. Krymskiej



Rodzina w biznesie

W Zyciu prywatnym sq rézni — majq wtasne pasje, temperamenty,
zainteresowania i odmienne spojrzenie na swiat. tgczy ich rodzina,
wspolna historia i poczucie odpowiedzialnosci za to, co razem
tworzq. Kazdy wnosi do firmy wtasne doswiadczenia, kompetencje
i perspektywe — o podsumowanie i spojrzenie w przysztosc
piekarskq rodzine poprosita Matgorzata Miildner.

Dziedziniec siedziby firmy w Jawczycach

Anna Jago

Minelo pie¢ lat od sukcesji. W tym czasie nastqpit bardzo
dynamiczny rozwdj firmy. Czy nadal udaje sie zachowaé
jejrodzinny charakter i jednocze$nie budowa¢ nowocze-
sne miejsce pracy?

Mysle, ze rodzinny charakter firmy nie zalezy od jej wiel-
kosci. To przede wszystkim sposdb, w jaki podejmujemy
decyzjeijak traktujemy ludzi. Dla mnie najwazniejsze jest
po prostu to, zeby ludzie czuli sie w pracy bezpiecznie,
byli traktowani z szacunkiem. Troska nie sprowadza sie
tylko do deklaracji. Budowanie przyjaznego srodowiska
wymaga konsekwentnej pracy wielu oséb. Wtasnie dziata-
nia w tym obszarze sq dla nas priorytetowe i wyznaczajq
ponadczasowy kierunek polityki personalnej firmy.

Jakim miejscem pracy bedzie Piekarnia Cukiernia Putka
za kolejne 10 lat? Co powinno pozosta¢ jej fundamentem,
a co bedzie wymagato ewolucji?

Mam nadzieje, ze za dziesie¢ lat Putka nadal bedzie firmq
rodzinng, ale jeszcze lepiej przygotowang na zmieniajgcy
sie swiat. Ewolucji bedzie natomiast wymagat sposéb
zarzqdzania i organizacji pracy. Nowe technologie, auto-
matyzacja czy sztuczna inteligencja bedq coraz bardziej
obecne rowniez w naszej branzy. Chcemy z nich korzystac,
ale zawsze z przekonaniem, ze technologia ma wspiera¢
ludzi, a nie ich zastepowad.

Zuzanna Putka-Twardowska

Piekarnia Cukiernia Putka to produkty, wartosciirela-
cje z Klientami. Co jest najwiekszym sukcesem firmy
w kazdym z tych obszaréw?

Rosniemy, rozwijamy sie, ale nasze korzenie pozostaty
nienaruszone — zaréwno te dotyczqce tradycji rzemiesl-
niczych, jak i wartosci, ktérym hotduje rodzina. Dla nas
w centrum uwagi nadal jest cztowiek. Bycie blisko ludzi nie
koniczy sie na drzwiach piekarni. Angazujemy sie w akcje
spoteczne i dziatania charytatywne, w ten sposob sta-
ramy sie byc¢ czesciq lokalnych spotecznosci, w ktérych
funkcjonujemy. Oczywiscie najwiekszq miarq tej relacji
pozostaje dla mnie cos bardzo prostego —fakt, ze Klienci do
nas wracajq. Wybierajq swdj ulubiony chleb, drozdzowke,
kawe czy kanapke i wiqczajq Putke w swojq codziennosé.
To zaufanie, budowane dzien po dniu, jest chyba naszym
najwiekszym sukcesem od strony asortymentu, wartosci
i relacji. Nie przeszliSmy transformacji dla samej zmiany
—zmieniamy sie dlatego, ze zmieniajq sie nasi Klienci, ich
potrzeby i styl zycia, to wielka odpowiedzialnos¢ sprostaé
wszystkim oczekiwaniom. Mysle, ze w duzym stopniu udaje
nam sie to osiggnq¢, cho¢ wiele wyzwan jeszcze przed nami.

Jedno wydarzenie z ostatnich 10 lat, ktére najlepiej sym-
bolizuje rozwéj firmy — co by to byto i dlaczego?
Wybratabym uruchomienie zaktadu w Jawczycach. To
byt moment, ktéry dat nam zupetnie nowe mozliwosci
rozwoju. Ale Jawczyce to dla mnie nie tylko produk-
cja i nowoczesny park maszynowy. Wraz z zaktadem
powstata rowniez nowa przestrzen biurowa, ktéra bar-
dzo zmienita komfort i sposéb naszej pracy — przyjemna
i nowoczesna. Mamy odpowiednie warunki zaréwno do
skupienia, jak i do spotkan, rozméw czy burzy mézgéw
nad nowymi pomystami. To wazne, poniewaz rozwdaj
firmy zawsze oznaczat dla nas nie tylko inwestowanie
w technologig, ale réwniez tworzenie dobrego miejsca
pracy pod kazdym wzgledem.

Marcin Twardowski

Co przypieczetowalo decyzje, ze warto sta¢ sie czesciq
tej historii?

Na poczgtku wcale nie byto dla mnie oczywiste, ze zwigze
swojq zawodowq przysztos¢ z rodzinng firmgq. To moj tesc,
ktéry byt wtedy prezesem, mocno namawiat mnie, zebym
sprobowat. Mysle, ze dostrzegt we mnie cos, co mogto
sie firmie przydad, i dat mi kredyt zaufania. Ostatecznie

przekonato mnie wtasnie to zaufanie, ale tez poczucie, ze
nie przychodze tylko ,do pracy’, ale do miejsca, ktére ma
swojaq historie, wartosci i ludzi naprawde z nim zwigzanych.

Polatach wspélnego prowadzenia firmy przewaza poczu-
ciebycia czlonkiem rodziny czy ,,czlowiekiem z zewngqtrz”,
ktory wnosi inne spojrzenie?

Zuzanna jest mojq zong, ale jednoczesnie wspoétwtasci-
cielkq firmy. Ja jestem jej mezem, a zarazem Cztonkiem
Zarzqdu odpowiedzialnym za swéj obszar. Nie zawsze da
sie postawic¢ wyraznqg granice miedzy pracqg a domem —
i chyba nie ma sensu udawac, ze jest inaczej. Wazniejsze
jest to, zebysmy wiedzieli, w jakiej roli rozmawiamy ze
sobg w danym momencie.

Po 19 latach zdecydowanie czuje sie czesciq zaréwno
rodziny, jak i firmy. Jednoczesnie mam nadzieje, ze zacho-
watem cos z perspektywy osoby z zewngqtrz, ktéra nie
wychowywata sie od dziecka w przekonaniu, ze kiedys
bedzie pracowata wtasnie tutaj.

Grzegorz Putka

W firmie rodzinnej sukces mierzy sie nie tylko wynikami
finansowymi, ale takze tym, jaki $§lad pozostawia sie
wérdd ludzi. Jak ta filozofia wplywa na podejmowane
decyzje i plany rozwoju na kolejne lata?

Wynik finansowy jest bardzo wazny, bo bez zdrowego
biznesu trudno méwic o przysztosci, bezpieczenstwie
pracownikéw czy kolejnych inwestycjach. Z pewnosciq
nie jest jednak jedyng miarg sukcesu.

Dzisiaj jestesmy duzq firmg, a decyzje, ktére podejmu-
jemy, wptywajg na zycie kilku tysiecy oséb — naszych
pracownikow i ich rodzin, franczyzobiorcow, dostawcow
oraz partnerdw. To daje ogromngq satysfakcje, ale wigze
sie rowniez z duzq odpowiedzialnosciq.

Chciatbym, abysmy za 10 czy 20 lat mogli powiedzie¢
nie tylko, ze Putka jest wiekszq firmq, ale przede wszyst-
kim, ze jest firmq lepszqg — oferujqcq dobre produkty,
bedqcq dobrym miejscem pracy i partnerem, z ktérym
inni chcq wspdtpracowac.

Sama skala nie jest dla mnie celem. Ma nam dawa¢é
mozliwosc¢ robienia wiekszej liczby rzeczy dobrze.

Patrzgc na historie Piekarni Cukierni Putka, nasuwa sie
pytanie o kolejne pokolenie. Jakq rade Zarzqd pozostawi
swoim nastepcom?

Powiedziatbym im przede wszystkim, aby pamietali,
Ze bycie czescig wielopokoleniowej rodziny biznesowej
wigze sie nie tylko z przywilejami, ale przede wszystkim
z odpowiedzialnosciq —za pracownikéw, za marke, ktéra
nosi nasze nazwisko, oraz za kolejne pokolenia.

Kazde pokolenie prowadzi firme inaczej, poniewaz
obejmuje jg w innym momencie jej rozwoju i mierzy sie
z wyzwaniami wiasciwymi dla swoich czaséw. Mam
nadzieje, ze nasi nastepcy bedq potrafili zachowac¢ to,
co w naszej firmie najwazniejsze: odpowiedzialnos¢ za
ludzi, dlugoterminowe myslenie i jej rodzinny charakter.

Jednoczesnie chciatbym, aby mieli odwage zmienia¢
to, co zmiany bedzie wymagato — nawet jesli czasem
oznaczatoby to péjscie w innym kierunku niz ten, ktory
my sami bysmy wybrali.

Od lewej: Bartosz Pudzianowski, Zuzanna Putka-Twardowska, Grzegorz Putka, Marcin Puchalski, Marcin Twardowski, Anna Jago



Ludzie nadal bedg najwazniejsi

O piekarni przysztosci z postepem technologicznym w tle,
ale z cztowiekiem w centrum opowiada Marcin Puchalski,
Cztonek Zarzqdu, Dyrektor Operacyjny Produkgji.

Nowoczesny zaklad oznaczat rozwéj procesé6w pro-
dukcyjnych, inwestycje w park maszynowy i nowator-
skie rozwigzania. Z czego najbardziej dumna moze by¢
Piekarnia Cukiernia Putka?

W Putce zaczgtem prace jako technolog w 2000 roku. Szef
Senior juz wtedy powtarzat nam trzy rzeczy: jakos¢ jest
najwazniejsza, nie oszczedzajcie na surowcach i dbaj-
cie o pracownikow, bo to im wszystko zawdzieczamy.
Bylismy wtedy jednq z wielu piekarni w Warszawie, a dla
licznych odbiorcéw podstawowym kryterium byta cena.
Trzeba byto wiec tak organizowadé produkcje i projekto-
wac wyroby, zeby by¢ konkurencyjnym, ale jednoczesnie
nie i$¢ na skréty. Dzisiaj, po ponad 26 latach widze, ze
wtasnie wysoko postawiona poprzeczka zmusza do
szukania najlepszych rozwiqgzan.

Trzynascie lat temu podjelismy decyzje o budowie
nowej piekarni w Jawczycach. Projektowanie i budowa
trwaty okoto trzech lat. Skala byta duzo wieksza niz
wczesniej, ale zasady zostaty te same. Dobre surowce,
tradycyjne receptury i technologia piekarska musiaty
zostac utrzymane. Maszyny miaty pomagac, a nie zmie-
nia¢ charakter produktu. Dlatego automatyzowaliSmy
przede wszystkim ciezkq i powtarzalng prace. Duza pie-
karnia to takze spore odlegtosci miedzy poszczegdlnymi
stanowiskami. Juz na etapie projektowania Jawczyc
zaplanowali$my wiec transportery, ktore dostarczajq
kosze praktycznie w kazde miejsce produkcji. Automaty
rozktadajq stupki koszy przed myjkq, a na koricu ponow-
nie uktadajq kosze w stupki — tym razem juz z zapako-
wanym chlebem czy butkami, gotowymi do wysytki.
Pracownicy nie muszq przez catq zmiane zdejmowa¢
i uktadacd tysiecy koszy. Dzieki temu poprawiliSmy tez
higiene. ByliSmy pierwszq duzq piekarniq w Polsce, ktéra
zaczeta myé wszystkie kosze wracajqce z rynku przed
ponownym wiozeniem do nich swiezego pieczywa. Do
dzis nie jest to standard.

Inny przyktad to blachy wypiekowe. Dawniej pracow-
nik zdejmowat je z wézka, a pézniej ponownie wktadat
na wozek juz z butkami. Ciezkq i powtarzalng prace
zastqgpit automat. Podobnie jest z gorgcymi formami
wypiekowymi. Kiedys pracownicy recznie odwracali je
do goéry dnem, zeby wyrzuci¢ upieczone chleby. Robili
to w grubych rekawicach, przy wysokiej temperaturze.
Dzisiaj wykonuje to maszyna, ale jej ruch odwzorowuje
prace rgk — forma jest odwracana, a chleb delikatnie
odktadany. Automatyzacja odcigzyta cztowieka, ale nie
odbyto sie to kosztem produktu.
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Co wazne, projekt Jawczyc dobrze wytrzymat probe
czasu. Wiele rozwigzan wdrozonych okoto 12 lat temu
nadal wykorzystujemy — niektore kopiujemy, inne roz-
wijamy. Wieksza powierzchnia produkcyjna pozwolita
nam czes¢ procesow wydtuzyc i szerzej stosowac doj-
rzewanie ciasta.

Jak pogodzi¢ tradycje rzemieslniczg z nowoczesnymi
technologiamiirosngcymi wymaganiami dotyczgcymi
jakosci oraz bezpieczenstwa zywnosci?

Nie ma tu sprzecznosci. To maszyna powinna dostosowacé
sie do naszej technologii, a nie technologia do maszyny.
Jezeli zakwas potrzebuje okreslonego czasu i tempe-
ratury, to trzeba mu je zapewnié. Nie skracamy pro-
cesu tylko dlatego, ze maszynie bytoby tatwiej. Wieksza
powierzchnia produkcyjna pozwolita nam czes¢ proceséw
wydtuzyé i szerzej stosowac dojrzewanie ciasta. Mozna
to troche poréwnac do produkcji sera czy wina. Czas
pracuje na smak. Odpowiednio prowadzone, dtuzsze
dojrzewanie pozwala uzyskac petniejszy smak i zapach
pieczywa oraz wielu wyrobow cukierniczych.

Nowoczesne rozwigzania wykorzystujemy za to do
lepszej kontroli tego procesu. Bardzo duzo dobrych roz-
wigzan pochodzi tez od samych pracownikow. Cztowiek,
ktory codziennie wykonuje dang prace, czesto najle-
piej widzi, co mozna zrobic prosciej, bezpieczniej albo
lepiej.

Patrzqc z perspektywy osoby odpowiedzialnej za pro-
dukcje - jak bedzie wyglgdala piekarnia przyszlosci?
Co zmieniq technologie, a co pozostanie niezmienng
wartosciq tej branzy?

Mysle, ze coraz mniej ludzi bedzie wykonywato ciezkie,
monotonne i powtarzalne czynnosci. I bardzo dobrze.
Sam zaczynatem na produkcji i wiem, co oznacza przez
catg zmiane podnosié, przektadaé lub wykonywac
tysigce tych samych ruchdéw. Dlatego zawsze zaczy-
namy od prostego pytania: czy cztowiek naprawde
musi robic to recznie?

Pierwszy robot, ktérego sami zaprogramowalismy,
juz pracuje. Przygotowujemy kolejne rozwigzania. Jeden
z nastepnych robotdéw bedzie na przyktad nacinat chlebki
przed wypiekiem, a inny wktadat wypieczone chleby
do pojemnikow.

Bedzie wiecej robotyzacji, automatycznego transportu
i kontroli procesu. Bedziemy tez lepiej wykorzystywac
dane, zeby szybciej wykrywac problemy, zmniejszac

straty i doskonali¢ produkcje. Ale nie znaczy to, ze
wszystko trzeba zmieniac. Jawczyce pokazujq, ze dobre
rozwiqzanie moze dziata¢ przez wiele lat. Jezeli cos
sprawdza sie od 10 czy 15 lat, nie trzeba tego zastepowaé
tylko dlatego, ze pojawito sie cos nowszego.

Piekarnia przysztosci bedzie wiec potqczeniem rzeczy
sprawdzonych z nowymi mozliwosciami. Tradycyjna
technologia produktu zostanie. Bedziemy natomiast
coraz lepiej jg kontrolowaé i usuwac te czynnosci,
ktére sq ciezkie, monotonne i nie wymagajq wiedzy
czy doswiadczenia pracownikéw. Bo ludzie nadal
bedg najwazniejsi.

Putke tworzy dzisiaj prawie dwa tysigce 0s6b. Mozemy
kupic najlepszqg maszyne czy wybudowac kolejng hale,
ale to ludzie uruchamiajq te rozwiqzania, pilnujq jako-
sci, zauwazajq problemy i podpowiadajq, co mozna
zrobié lepiej.

Jedno wydarzenie z ostatnich 10 lat, ktére najlepiej
symbolizuje rozwoéj firmy — co by to byto i dlaczego?

Dla mnie bedzie to uruchomienie piekarni w Jawczycach
w 2016 roku. Byt to moment, w ktérym pokazalismy, ze
mozemy bardzo zwigkszy¢ skale produkcji, nie rezygnujqgc
z zasad, ktérymi kierowaliSmy sie wczesniej.

Jednak Jawczyce symbolizujq dla mnie cos jeszcze
— zmiane pokoleniowg, ktéra w praktyce zaczeta sie
duzo wczesniej niz formalna sukcesja. Ten zaktad pro-
Jjektowalismy i budowalismy juz wspdlnie z mtodszym
pokoleniem. Poprzedni zarzqd dzielit sie doswiadcze-
niem, doradzat i nadzorowat, ale coraz wieksza odpo-
wiedzialnos¢ za projekt i dalszy rozwdj firmy byta juz
po stronie nowego pokolenia. Najlepszym dowodem, ze
ta koncepcja sie sprawdzita, jest dalszy rozwdj zaktadu.
Dzisiaj przestrzen produkcyjna jest ponad dwa razy
wieksza niz w 2016 roku, a wiele kolejnych inwestycji
nadal opiera sie na rozwigzaniach zaprojektowanych
ponad dekade temu.

Sitg obecnego zarzqdu jest dla mnie to, ze kazdy jest
ekspertem w swojej dziedzinie, ale jednoczesnie zna
firme znacznie szerzej niz tylko przez pryzmat swojego
obszaru. Rozumiemy, jak nasze decyzje wptywajq na

produkcje, sprzedaz, logistyke, ludzi czy jakosé. Przy
tej skali inaczej nie datoby sie dobrze zarzqgdza¢ firmgq.
Oczywiscie zarzgd sam niczego by nie zbudowat. Za
takim rozwojem stoi ogromny wysitek bardzo wielu
0s6b. Kazdy dziati kazdy pracownik doktada swojq czes¢
— od pomystu, przez jego wdrozenie, az po codzienng
prace.

Pig¢ lat temu zmienity sie formalnie osoby zarzqdza-
jgce firmq. Nie zmienity sie wartosci, na ktérych Putka
zostata zbudowana. Do doswiadczenia poprzedniego
pokolenia doszty wiedza, energia i odpowiedzialnosé¢
kolejnego. Mysle, ze wtasnie potqczenie tych dwéch
rzeczy najlepiej ttumaczy rozwdéj firmy w ostatnich
Rilkunastu latach.



