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STOPIEN WDROZENIA SYSTEMOW ZAPEWNIENIA
BEZPIECZENSTWA ZYWNOSCI W POLSKICH ZAKEADACH

Streszczenie

W zwiazku z przystapieniem Polski do UE, w pracy okreslono wptyw harmonizacji polskiego prawa
zywno$ciowego z unijnym na podjgcie przez zaktady produkcyjne decyzji o wprowadzaniu systeméw
zapewniajacych bezpieczenstwo zdrowotne produkcji zywnosci. Badano stopien wdrozenia systemu
HACCP w polskich zaktadach produkcyjnych roznych branz i réznej wielkosci (mate, $rednie, duze).
Badania przeprowadzono metoda ankietowa na losowo wybranej prébie 150 zaktadéw produkcyjnych

Obecnie, polskie zaktady produkcyjne nawet w 50% nie sa przygotowane do produkcji zywnosci
bezpiecznej o oczekiwanej jakosci. Jednak sytuacja jest lepsza niz w roku 2000 i nadal si¢ poprawia.
Nalezy sig¢ spodziewa¢ szybkiego wzrostu liczby zaktadéw, ktére wdroza i beda stosowaé zasady systemu
HACCP. Poréwnujac dane z badan przeprowadzonych w latach 2000 i 2003 stwierdzono, ze w ciagu
trzech lat ponad dwukrotnie wzrosta liczba zaktadéw majacych wdrozony system HACCP oraz takich,
ktére rozpoczynaja pracg nad jego wdrozeniem. Przyczyny poprawy to nie tylko wymoég prawny
zwiazany z przystapieniem Polski do UE. To jest takze deklarowana przez producentéw chgé poprawy
jakosci i1 bezpieczenstwa oferowanych produktéw, co ma ogromne znaczenie przy pozyskiwaniu nowych
kontrahentéw zaréwno krajowych, jak ieuropejskich. Zniesienie barier celnych oraz dostgp do
wymagajacego rynku unijnego, to réwniez istotna przyczyna wdrazania zasad systemu HACCP.

Stowa kluczowe: HACCP, bezpieczenstwo zywnosci.

Wprowadzenie

Po wejsciu Polski do Unii Europejskiej polski rynek zywnosciowy stal sig
integralna cz¢Scia rynku Wspdlnoty, a polska zywno$¢ musi odpowiada¢ normom
prawnym obowiazujacym na jej terenie. Aby sprosta¢ unijnym wymaganiom i
dostosowac polskie prawo zywno$ciowe do unijnego zostata uchwalona ustawa z dnia
11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych Zywnosci i Zywienia, z Kolejnymi jej
nowelizacjami m.in. z dnia 30 pazdziernika 2003 o zmianie ustawy o warunkach
zdrowotnych zywnosci i Zywienia oraz niektorych innych ustaw.
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W ustawie z dnia 11 maja 2001 r. po raz pierwszy w Polsce zdefiniowano system
HACCP, jako postgpowanie majace na celu zapewnienie bezpieczenstwa zywnosSci
przez identyfikacj¢ i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia jako$ci zdrowotne;j
zywnosci oraz ryzyka wystapienia zagrozen podczas przebiegu wszystkich etapow
procesu produkcji i obrotu Zywnoscia [6].

Wspélczesne regulacje prawne okreslaja wymagania dotyczace zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci i jednoczes$nie zalecaja wdrozenie konkretnych
rozwiazan systemowych [4]. Sa to Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), Dobra
Praktyka Higieniczna (GHP) oraz Analiza Zagrozen i Krytyczny Punkt Kontrolny
(HACCP). Zgodnie z nowelizacja ustawy z dnia 30 pazdziernika 2003 r. obowiazek
wdrozenia i stosowania zasad systemu HACCP maja wszystkie zaktady produkujace
lub wprowadzajace do obrotu zywno$¢, z wyjatkiem producentéw na etapie produkcji
pierwotnej [7].

Podstawowe pojecia, zasady i etapy dotyczace systemu HACCP sa zawarte w
Codex Alimentarius [1]. Poza obligatoryjnym nakazem stosowania zasad systemu
HACCP wdrazanie systeméw zapewniajacych bezpieczenstwo produkcji Zywnosci, w
tym systemu HACCP, jest wazne ze wzgledu na wzrost oczekiwan odbiorcéw co do
bezpieczenstwa i identyfikacji zywnosci. Wielu ekspertow jest zdania, ze system
HACCP w potaczeniu z realizacja zasad GMP/GHP jest najskuteczniejszym i
najbardziej efektywnym narz¢dziem zapewnienia wysokiego standardu higieny
produkcji i przetwarzania zywnoS$ci. Bezpieczenstwo i jako$¢ zdrowotna Zywnosci
staja si¢ jednym z atrybutéw wszystkich produktéw spozywczych, a jednocze$nie
cennym towarem, za ktory trzeba ptaci¢ okreslong ceng [2, 5].

W Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, w Zakladzie
Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywnosci na Wydziale Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji zostaty juz po raz drugi przeprowadzone badania nad ocena
wplywu zmian obecnego ustawodawstwa na podjecie przez zaklady przemystu
spozywczego decyzji o wprowadzaniu systemOw zapewnienia bezpieczehstwa
zdrowotnego w produkcji zywnos$ci, w tym systemu HACCP. Pierwsze badania
przeprowadzono w roku 2000 [3], a obecne w 2003.

Celem niniejszej pracy byla ocena stanu przygotowania polskich producentéw
zywnosci w aspekcie zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji zywnosci w
okresie przygotowan Polski do wstapienia do Unii Europejskie;.

Material i metody badan

Przedmiotem badan byly zaktady przemystu spozywczego na terenie Polski.
Zaklady spetnialy nastgpujace wymagania:
1. Lokalizacja — cata Polska: miasto, wies,
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2. Wielko$¢ zaktadu: maty — do 50 pracownikéw, $redni — 50 do 250 pracownikéw,
duzy — powyzej 250 pracownikow,

3. Roézne branze: piekarniczo-cukiernicza, cukrownicza, komponenty spozywcze,
mleczarska, migsna, chlodnicza, zbozowo-miynarska, rybna, ziemniaczana,
olejarska, napojoéw i uzywek, drobiarska, przetwdrstwo owocowo-warzywne.

Zaklady do badan zostaty wybrane losowo, wykorzystujac katalog ,,Agrobiznes”
w Polsce. W pracy zastosowano badania ankietowe prowadzone w dwdch etapach.

I etap: ankieta telefoniczna przeprowadzona w 232 zakladach przemystu spozywczego,

podczas ktérej uzyskiwano informacje o charakterze produkcji badanego zaktadu oraz

czy ma wdrozony system HACCP lub jest w trakcie jego wdrazania.

IT etap: ankieta przesylana poczta, sktadajaca si¢ z 25 pytan, wystana po uprzednim

wyrazeniu zgody na jej wypelnienie przez zaktady majace wdrozony lub bedace

w trakcie wdrazania systemu HACCP. W ankiecie pisemnej wziglo udziat 150

zaktadéw. Badania przeprowadzono w okresie listopad 2002 — marzec 2003 r.

Wyniki i ich oméwienie

Zaprezentowane w tej pracy wyniki dotycza okresu badan od listopada 2002 do
marca 2003. Na decyzje podejmowane w tym okresie o wdrazaniu i stosowaniu zasad
systemu HACCP nie miala jeszcze wptywu najnowsza ustawa z dnia 30 pazdziernika
2003 r. o zmianie ustawy o warunkach zdrowotnych zZywnosci i zywienia oraz
niektorych innych ustaw [7]. Z przeprowadzonych dotychczas badan wynikato, ze 44%
zaktadéw miato juz wdrozony system, 24% bylo w trakcie wdrazania, 10% badanych
przedsicbiorstw bylo na poczatkowych etapach wprowadzania, natomiast 22% nie
wdrazalo jeszcze systemu (rys. 1).

Poréwnujac dane z badan wykonanych w latach 2000 i 2003 stwierdzono, ze
w ciagu trzech lat ponad dwu i pdtkrotnie wzrosta liczba zakladéw, ktére miaty
wdrozony system HACCP.

Najwigcej, bo 60% zaktadéw majacych juz wdrozony system HACCP byto
w grupie duzych przedsigbiorstw. System funkcjonowal w 31% S$rednich firm i tylko
w 6% matych. Zaawansowanych we wdrazaniu systemu byto 29% S$rednich i 23%
duzych przedsigbiorstw. Na poczatkowych etapach znajdowato si¢ 12% matych, 10%
srednich 1 9% duzych. System HACCP nie zostal wdrozony w wigkszoS$ci zaktadow
matych — 82%, w 30% S$rednich oraz w 8% duzych przedsigbiorstw (rys. 1).

Przy wdrazaniu systemu wigkszo$¢ zaktadow korzystata z pomocy z zewnatrz, co
swiadczy o braku wystarczajaco kompetentnych oséb w danym zaktadzie oraz o braku
dostatecznej wiedzy na ten temat. Ponad potowa badanych zakladéw korzystata
z pomocy instytucji badz konsultanta przy wdrazaniu systemu HACCP. Byta to
najczgs$ciej pomoc uczelni rolniczych (Olsztyn, Lublin, Krakéw), Instytutu
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Weterynaryjnego w Putawach, PCBC, Instytutu Przemystu Migsnego i Ttuszczowego
w Warszawie oraz réznych firm konsultingowych.

100%
80%
60%
[%]

40%

20%

0%

HACCP HACCP w trakcie ~ HACCP na poczatku HACCP nie
wdrozony/HACCP  wdrazania/HACCP in wdrazania/HACCP at wdrozony/HACCP not
implemented the progress of the initial stage of implemented
implementation implementation

Oduze /big @$redni/medium mmaty/small
Rys. 1.  Stopien wdrozenia systemu HACCP w zaleznosci od wielkosci zaktadu.
Fig. 1.  The progress in implementing the HACCP system depending on the plant size.

Wdrozenie systemu HACCP w zaktadach produkcyjnych, przetwarzajacych i
serwujacych zywno$¢ powinno by¢ poprzedzone wprowadzeniem zasad zaréwno
Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GHP), jak i Zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP),
co pozwolitoby na uporzadkowanie wszystkich spraw zwiazanych z higienizacja
zaktadu i przestrzeganiem podstawowych, uznanych zasad produkcji [2, 7]. Zbadano
rowniez, czy zaklady mialy wdrozone zasady GMP/GHP. Stwierdzono, ze 67%
badanych zaktadéw wdrozyto zasady GMP/GHP, 13% wdrazato je réwnolegle z
systemem HACCP, natomiast 20% nie miato jeszcze wprowadzonych zasad
GMP/GHP.

Gtéwna przyczyna wdrazania systemu HACCP byta ch¢é poprawy jakosci i
bezpieczenstwa oferowanych produktéw (88% odpowiedzi) (rys. 3). Spelnienie
wymogow ustawy z dnia 11 maja 2001 r. i jej nowelizacji bylo powodem wdrozenia
systemu w przypadku 37% badanych przedsigbiorstw, a w przypadku 35% przyczyng
stanowita che¢ pozyskania nowych kontrahentéw i nowych rynkéw zbytu; 19%
zaktadéw zadeklarowalo, ze byl to podstawowy wymoég stawiany przez gtéwnego
odbiorcg (rys. 2). Poréwnujac wyniki badan z 2000 i 2003 r. nalezy zaznaczy¢, ze
nadal gtéwna przyczyna wdrazania systemu HACCP byla cheé poprawy jakosci i
bezpieczenstwa oferowanych wyrobow.



130 Joanna Trafiatek, Danuta Kotozyn-Krajewska, Emilia Fronc

Inne/Others 1%

35%

Wymog ustawy/Polish Law Standard _ 37%

Nowe rynki zbytu/New markets
Poprawa jakosci i bezpieczenstwa/Quality and [:] 88%
safety improvement ¢

Nowi kontrahenci/New buyer standard % 35%

Wymaég odbiorcy/Buyer standard

19%

(%]
Rys. 2. Gtéwne przyczyny wdrozenia systemu HACCP.
Fig. 2.  Principal grounds for implementing the HACCP system.

Dane przedstawione na rys. 2. nie sumuja si¢ do 100%, gdyz respondent mégt udzieli¢ wigcej niz jednej
odpowiedzi.

Gltoéwna korzyscia, jaka osiagnely wszystkie zaktady badz tez zamierzaty osiagnaé
(rys. 3), byla poprawa jakosci, w tym bezpieczenstwa wytwarzanych produktéw —
99%. W przypadku 83% respondentéw wazna byta zmiana stosunku pracownikéw do
wykonywanej pracy, wzrost odpowiedzialnosci za wykonywane czynnosci oraz lepsze
wyszkolenie pracownikéw. Istotne okazato sig takze utrzymanie na rynku w zwiazku z
wejéciem Polski do Unii Europejskiej i zmiana obowiazujacego prawa (60%
odpowiedzi). Korzy$ci z poprawy i unowocze$nienia procesu produkcyjnego oraz
zmniejszenie kosztow ponoszonych w wyniku wadliwos$ci tego procesu byty wazne dla
54% ankietowanych. W przypadku 49% byt to wzrost konkurencyjnos$ci wyrobu na
rynku krajowym i zagranicznym, a dla 41% zmniejszenie strat wynikajacych z
niedostosowania wyrobu do wymagan klientéw. Pojawienie si¢ nowych odbiorcow i
zwigkszenie sprzedazy oferowanych wyrobow byto korzystne dla 36% zaktadow.
Wymieniane korzy$ci $§wiadcza o tym, ze producenci byli §wiadomi koniecznosci
wdrazania systemu, oczekiwali pozytywnych jego skutkéw i doceniali je.

Najistotniejsza korzyscia ekonomiczna byta mozliwo$¢ konkurowania z
produktami pochodzacymi z Unii Europejskiej, a takze mniejsza liczba reklamacji i
cheé konkurowania polskich zakladéw z zakladami unijnymi Swiadczy to o
uzyskiwaniu poréwnywalnej jakosci polskich produktéw z wyrobami unijnymi.
Jeszcze trzy lata temu polscy producenci nie aspirowali do konkurowania na rynku
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Wspdlnoty i zadowalali si¢ wylacznie spadkiem reklamacji po wdrozeniu systemu
HACCP. Podobnie jak poprzednio, wigkszo$¢ zaktadéw uskarzata si¢ na wzrost
biurokracji po wprowadzeniu systemu oraz na problem ze zmiana mentalnosci
pracownikéw w zrozumieniu istoty systemu zapewnienia jakoSci.

Utrzymanie sie na rynku/Stayingonthemarket | ] 60%
Zmniejszenie kosztow/Decreaseincosts | | | 559,
Nowi odbiorcy/New buyers : 36%
Zmniejszenie strat/Reduction of losses :l 41%
Wazrost sprzedazy/Increase in sales 7: 35%
Wyszkolenie pracownikéw/Training of employees | 83%
Wzrost konkurencyjnosci/Increase in Competitiveness _ 49%
Poprawa produkcji/Production improvement | | 53%
Stosunek do pracy/Attitude to work | 83%
Poprawa jako$ci/Quality improvement _ 99%
[%]

Rys. 3. Korzysci osiagnigte po wdrozeniu HACCP.
Fig. 3. Advantages gained upon the HACCP implementation.

Dane przedstawione na rys. 3 nie sumujg si¢ do 100%, gdyz respondent mogt udzieli¢ wigcej niz jednej
odpowiedzi.

Oczekujac, ze system HACCP rzeczywiscie przyczyni si¢ do odnoszenia
sukcesow, podczas jego wdrazania zaobserwowano wiele trudno$ci. Podstawowym
problemem 45% zaktadéw okazato si¢ niezrozumienie idei i zagadnien systemu
HACCP, a dla 41% zaktadéw byly to trudno$ci w przetamaniu bariery ilo$¢/jakosc,
panujacej wsrdd szeregowych pracownikéw. Duza przeszkoda byly zbyt mate naktady
finansowe przeznaczone na wdrozenie systemu (35% odpowiedzi), a rownie istotny
byl brak czasu na organizowanie niezbednych szkolen dla pracownikéw i brak
zaangazowania ze strony najwyzszego kierownictwa oraz okre$lenie faktycznych
zagrozen (rys. 4).

Identyfikacja zagrozen sprawiata wiele trudnos$ci. Trudnosci pojawiajace si¢ przy
identyfikacji zagrozen nie zmienity si¢ w poréwnaniu z badaniami z 2000 r. Nadal
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wystgpowat problem odréznienia Krytycznych Punktéw Kontrolnych (ang. Critical
Control Point — CCP) oraz Punktéw Kontrolnych (ang. Control Point — CP), co
$wiadczy o niedostatecznej wiedzy na ten temat. Mozna nawet stwierdzi¢, ze
w niektérych zaktadach btednie zrozumiano definicjg¢ CCP. Nieodpowiednie ustalenie
CCP moglo mie¢ zwiazek z brakiem odpowiednich kwalifikacji u o0s6b
odpowiedzialnych za wdrazanie systemu HACCP. Natomiast konsultowanie
probleméw z osobami bardziej kompetentnymi wiazato si¢ z dodatkowym kosztem dla
zaktadu.

Inne/Others .

Zbyt wiele CCP/Toomany CCP || JJ 12%

Brak zasad GMP / GHP/No _ 12%
GMP / GHP rules exist

Brak pomocy kierownictwa
No support by the managers

17%

Problem z ustaleniem
CCP/Problem with CCPs

Brak czasu na szkolenie
No time for training

18%

P 24%

Mate naktady
finansowe/Low outlays

V727777 /%7 B 3>

Bariera jakos$¢/ilosé
Quality/Quantity barier
Niezrozumienie idei
The idea has not been
comprehended

45%

Rys. 4. Problemy zaistniate przy wdrazaniu systemu HACCP.
Fig. 4.  Problems appearing while implementing the HACCP system.

Dane przedstawione na rys. 4 nie sumuja si¢ do 100%, gdyz respondent mégt udzieli¢ wigcej niz jednej
odpowiedzi.

Najwigksze problemy ze zrozumieniem istoty systemu HACCP mieli pracownicy
produkcyjni — w 77% zaktadéw. Duzo mniej trudnosci mieli kierownicy badz
menedzerowie bezposrednio nadzorujacy produkcje (22%) oraz cztonkowie
najwyzszego kierownictwa (20%). Zrozumienie zagadnien zwigzanych z wdrozeniem
systemu HACCP okazato si¢ najmniej ktopotliwe dla wilascicieli zaktadéw — 7%. (rys.
5).

Badania z 2000 r. wykazaty, ze trudnosci ze zrozumieniem zasad systemu mieli
pracownicy produkcyjni, ale takze w wigkszym stopniu cztonkowie najwyzszego
kierownictwa, a mniej kierownicy i menedzerowie.
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Wiasciciele zaktadéw/Plant
proprietors

Cztonkowie najwyzszego
kierownictwa/Members of top
management

Kierownicy/menedzerowie/Managers

Szeregowi pracownicy/Rank-and-file
workers
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Rys. 5. Udzial pracownikéw majacych problemy ze zrozumieniem idei systemu HACCP [%].
Fig5.  Percentage of employees having problems with understanding the idea of the HACCP system.

Jak wynika z przeprowadzonych badan, weryfikacja systemu odbywata si¢
zgodnie z zasadami. Najczg$ciej byla przeprowadzana po wprowadzeniu zmian (71%
odpowiedzi), w razie zaistniatych probleméw (61% odpowiedzi), po wdrozeniu
systemu (29%), oraz w innych przypadkach (27%). Nie mozna poréwnaé, czy
w 2000 r. weryfikacja odbywala si¢ w podobnych przypadkach, gdyz badania nie
dotyczyty tego zagadnienia.

Przedsigbiorstwa w coraz wigkszym stopniu podnosity efektywnos$¢ dziatania
zakladu przez wdrazanie innych programéw - systemOw zapewnienia jakosci lub
zarzadzania jako$cia. Najwigcej, bo az 46% badanych zaktadéw zamierzato
wprowadzi¢ system zarzadzania srodowiskiem zgodny z normami ISO serii 14000, a
36% system zarzadzania jako$cia zgodny z normami ISO serii 9000. Zasady GMP i
GHP mialy by¢ wdrozone w 16% przedsigbiorstw (rys. 6).

Zaobserwowano, ze najczegsciej identyfikowane Krytyczne Punkty Kontrolne w
2000 r. nie stanowity w roku 2003 pierwszoplanowych zagrozen. Z badan wynika, ze
CCP wymienianym najczesciej w 2003 r. byt proces pasteryzacji i sterylizacji — po
20% (w 2000 r.: pasteryzacja 32%, sterylizacja 8%). W 11% zaktadéw tym punktem
byto przyjecie surowca (w 2000 r — 34%) oraz pojawiajace si¢ w produktach
substancje i ciala obce — 11% (byto 24%). Dos¢ czgsto wymieniane CCP to obrobka
termiczna — 7,5%, pakowanie— 6%, magazynowanie — 6%, a takze detekcja — 5%. W
niewielkim stopniu wskazywane CCP to chlodzenie, mrozenie, mycie i dezynfekcja,
po 2% (bylo 5%) (tab. 1).
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%

ISO ISO TQM Zaden/ GMP
14000 9000 none

Rys. 6. Systemy, ktére beda wdrazane oprécz systemu HACCP.
Fig. 6.  Other than HACCP systems planned to be implemented.

GHP  QACP

Tabela 1
Przyktadowe Krytyczne Punkty Kontrolne wyznaczane w badanych zaktadach.
Some examples of CCPs that are determined in the investigated plants.
Rok 2000 Rok 2003
. . [% zaktadow] [% zaktadow]
Rodzaj CCP/ Kind of CCP Year 2000 Year 2003
[% of plants] [% of plants]
Przyjecie surowca / Receiving raw materials 34 11
Pasteryzacja / Pasteurization 32 20
Magazynowanie gotowych produktéw / Storing final products 26 6
Substancje obce / Foreign bodies 24 11
Chtodzenie / Cooling 18 3,5
Mrozenie / Freezing 18 2
Pakowanie gotowych produktéw / Packing final products 18 6
Sterylizacja / Sterilization 8 20
Obrébka surowca / Processing raw materials 7 -
Dezynfekcja i mycie / Disinfection and washing 5 2
Woda / Water 3 -
Dozowanie substancji dodatkowych / Dosing additional substances 1 -
Obrébka termiczna / Thermal processing - 7.5
Detekcja / Detection - 5
Pozostatosci srodkéw myjacych / Residues of washing agents - 2
Inne: np. przyprawy, magnesy, transport / Other, e.g.: seasoning, i o

magnets, transport, etc.
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W ciagu trzech lat liczba zakltadow majacych wdrozony system HACCP
zwigkszyta sig¢ z 17% do 44%.

Stwierdzono, ze w zaktadach, w ktérych byl wdrozony system HACCP, dziatal on
zgodnie z zasadami i byt skuteczny.

W poréwnaniu z wynikami badan z 2000 r. stwierdzono istotne dazenie polskich
producentéw do zapewnienia jakoSci i bezpieczenstwa produkcji Zywnosci.
Wdrozenie systemu HACCP to dla producentéw zywnosci dodatkowy atut
utrzymania si¢ na rynku i mozliwo$¢ osiagania korzysci ekonomicznych.

Giéwna korzyscia ekonomiczna, po wdrozeniu systemu HACCP, bylo
zmniejszenie liczby reklamacji (podobnie, jak w badaniach z roku 2000) oraz
dodatkowo mozliwo$¢ konkurowania produktéw krajowych z produktami
pochodzacymi z UE.

Przedsigbiorstwa w coraz wigkszym stopniu podnosza efektywno$¢ dziatania przez
wdrazanie innych programéw/systeméw, gtéwnie zasad GMP/GHP, Systemu
Zarzadzania Jako$cia zgodnego z normami ISO serii 9000, a takze Systemu
Zarzadzania Srodowiskiem zgodnego z normami ISO serii 14000.
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THE PROGRESS MADE IN IMPLEMENTING FOOD SAFETY SYSTEMS IN POLISH PLANTS

Summary

When Poland acceded to the European Union, the Polish food legislation had to be matched up with

the legal regulations of EU. In this paper, the authors attempt to determine the impact of harmonizing the
food regulations on the decisions to be made by Polish food plants whether or not to implement systems
that ensure health safety of food manufactured by them. The authors investigated and evaluated the
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progress made in implementing the HACCP system in the Polish food manufacturing plants. The plants
under investigation and evaluation were from various food branches and of different sizes (big, medium,
and small ones). A random sample of 150 production plants was surveyed by polling.

Right now, the Polish food manufacturing plants are poorly prepared to manufacture health safe and
quality food, and the preparation level is assessed as below 50%. However, the present situation is better
than in the year 2000, and it continuously improves. A quick increase can be expected in the number of
plants implementing and applying the principles of the HACCP system. The data obtained from the
surveys in 2000 and 2003 show that, now, the number of food manufacturing plants with the HACCP
system implemented plus plants starting to implement this system is twice as big as it was in 2000. This
improvement results not only from the EU access. The food manufacturers declare their motivation and
readiness to improve quality and health safety of the products they offer, and this fact is of the highest
importance when winning new customers and business partners, both in Poland and in EU. Other vital
reasons why the HACCP system is implemented are: lifting the customs barriers and a better and easier
access to the highly demanding EU market.

Key words: HACCP system, food safety.



