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IMPLEMENTACJA SYSTEMU HACCP W MALYCH ZAKEADACH
PRODUKUJACYCH ZYWNOSC - WYNIKI BADAN
PROWADZONYCH W POLSCE PRZED I PO AKCESJI DO UNII
EUROPEJSKIE]J

Streszczenie

W pracy okreslono wptyw wprowadzenia nowych rozporzadzen prawa zywno$ciowego, po akcesji
Polski do Unii Europejskiej, na podjgcie przez mate zaktady produkcyjne decyzji o wdrozeniu systeméw
zapewniajacych bezpieczenstwo zdrowotne w produkcji zywno$ci. Zastosowano dwie metody badawcze:
wywiad telefoniczny oraz ankiet¢ pocztowa. Analizowano stopien wdrozenia systemu HACCP w 250
matych zaktadach produkcyjnych réznych branz spozywczych z terenu catej Polski (miasto, wies).
Badania prowadzono przed akcesja oraz po uzyskaniu cztonkostwa Polski w Unii Europejskiej.

Przed 01.05.2004 r. male zaklady w niewielkim stopniu zapewnialy bezpieczenstwo zdrowotne
wytwarzanych produktéw spozywczych poprzez stosowanie metody HACCP. Wdrozenie systemu HACCP
wynosito 6% 1 tylko ok. 40% zaktadéw miata wdrozone zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej (GMP) oraz
Higienicznej (GHP). Po akces;ji sytuacja w przedsigbiorstwach produkujacych zywno$¢ znacznie poprawita
si¢. Liczba zaktadow z wdrozonym systemem HACCP zwigkszyta si¢ ponad czterokrotnie, a liczba zaktadow
stosujacych zasady GMP/GHP zwigkszyta o ok. 10%. Bezposrednia przyczyna wdrazania systemu HACCP
byta nowelizacja ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia z dnia 30.10.2003 r. Najwigkszymi
problemami towarzyszacymi implementacji HACCP byta konieczno$¢ poniesienia naktadéw finansowych
zwiazanych z wdrazaniem zasad GMP/GHP oraz systemu HACCP, jak réwniez konieczno$¢ modernizacji
zaktadow w celu zapewnienia w nich odpowiednich standardéw higieniczno—sanitarnych. Najwigcej
probleméw ze zrozumieniem idei systemu HACCP wsérdd pracownikéw badanych zaktadéw mieli
pracownicy produkcyjni, w mniejszym stopniu kierownicy dzialéw, a najmniej wtasciciele firm.

Stowa kluczowe: HACCP, bezpieczenstwo zywnosci, jako$¢, mate zaktady przemyshu spozywczego

Wprowadzenie

Od 1 maja 2004 r. wdrazanie systemu HACCP jest obowiazkowe w
przedsigbiorstwach sektora spozywczego, bez wzgledu na rodzaj, wielko$¢ oraz
specyfike produkcji, wytaczajac producentéw na etapie produkcji pierwotnej. Wg
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nowelizacji ustawy o warunkach zdrowotnych zywno$ci i zywienia z 30.10.2003 r.

(Dz. U. 2003. Nr 208, poz. 2020) wszystkie firmy produkujace przetwarzajace,

serwujace, transportujace i pakujace artykuty zywnoSciowe zobowigzane sa do

wdrazania zasad systemu [12]. W praktyce bardzo niewiele firm gwarantuje

bezpieczenstwo zdrowotne zgodnie zmetoda HACCP, a w przypadku matych

zaktadéw produkcyjnych zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego oferowanych

wyrobow odgrywa drugoplanowa rolg. Wdrazanie systemu HACCP do praktyki

wymaga wielodyscyplinarnego podejscia z uwagi na ztozonos¢ zagadnien. Male firmy

produkujace zywno$¢ nie wdrazaty systemu HACCP z kilku powodéw [5]:

1) nieznajomosci prawa zywnos$ciowego — mali przedsigbiorcy nadal uwazaja, ze
wdrazanie systemu HACCP ich nie dotyczy;

2) braku $rodkéw finansowych — zbyt duze wydatki na szkolenie pracownikéw,
modernizacj¢ zakladéw itp.;

3) obawy przed wejsciem do Unii i zwigzana z tym konieczno$cia zakonczenia
dziatalnosci.

Podobne problemy i obawy miaty np. zaklady z branzy migsnej w Anglii.
W przypadku matych przedsigbiorcow HACCP byt zupetnie nowa koncepcja, trudna
do zaakceptowania. Byto to gtéwnie spowodowane brakiem $wiadomosci, kto jest
odpowiedzialny za bezpieczenstwo zywnosci oraz brakiem podstawowej wiedzy i
niezrozumienia zasad HACCP [4].

Zapewnienie jako$ci zdrowotnej zywnosci nie jest tatwym zadaniem. Zwiazane
jest to z efektywna kontrola krytycznych punktéw kontroli oraz zapewnieniem
odpowiedniego standardu higienicznego zakladéw. Najwigksza liczba zatruc¢
pokarmowych spowodowana jest przez bledy popelniane przez producentéw,
nieprawidtowe lub zbyt dtugie magazynowanie (po 23,5%), brak higieny i zakazenie
wtorne od ludzi (po 19,7%), w dalszej kolejnosci poprzez biedy podczas obrobki
termicznej, nieodpowiedni surowiec oraz opakowania i btedy w transporcie [11].
Podane przyczyny zatru¢ pokarmowych wynikaja z braku wdrozonych zasad Dobrej
Praktyki Higienicznej (GHP) oraz Produkcyjnej (GMP).

Mozliwosci zapobiegania wszelkim niescistosciom i btedom w catym tancuchu
zywno$ciowym gwarantuje stosowanie zasad systemu HACCP, ktéry jest systemem
prewencyjnym. HACCP gwarantuje bezpieczenstwo w cyklu od pierwszego
producenta do stotu konsumenta [9].

Doskonalenie jako$ci produktéw to wynik obligatoryjnych wymogéw prawnych,
jak réwniez postep wynikajacy z mechanizméw rynkowych i oczekiwah konsumenta
[8]. Dlatego zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego wiaze si¢ nie tylko z
uzyskaniem wyréznika zywnosci bezpiecznej dla zdrowia i zycia konsumenta, ale
réwniez zrosnaca $wiadomoscia odbiorcéw o ujemnym wpltywie nieprawidtowo
wyprodukowanej zywno$ci na jego zdrowie i samopoczucie. Stad bezpieczenstwo
wytwarzanych produktéw staje si¢ kluczowym elementem funkcjonowania
przedsigbiorstw branzy spozywczej.
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W Zakladzie Technologii Gastronomicznej i Higieny Zywno$ci na Wydziale
Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW prowadzone sa badania nad ocena
wplywu zmian przepiséw prawnych na podjecie przez zaklady przemystu
spozywczego decyzji o wprowadzaniu systemOw zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego w produkcji zywno$ci, w tym systemu HACCP. Pierwsze badania
przeprowadzono w 2000 r. [7], drugie w roku 2004, przed akcesja Polski do Unii
Europejskiej, a kolejne w 2005 roku — rok po uzyskaniu przez Polske cztonkostwa w
Unii Europejskie;j.

Celem niniejszej pracy bylo poréwnanie stopnia wdrozenia systemu HACCP
w matych polskich zaktadach produkujacych zywno$¢, w aspekcie zapewnienia
bezpieczenstwa zdrowotnego produkcji  Zzywnosci, w okresie bezposrednio
poprzedzajacym akcesjg ze stopniem wdrozenia systemu HACCP w tych zaktadach po
roku od wejscia Polski do UE oraz ocena stopnia przygotowania matych producentéw
zywnosci do funkcjonowania na rynkach UE i spelniania unijnych standardéw
higieniczno-sanitarnych.

Material i metody badan

Przedmiotem badan byly mate zaktady przemystu spozywczego na terenie calej
Polski. Zaktady spetnialy nastgpujace wymagania:

1. Lokalizacja — cata Polska: miasto, wies.

2. Zatrudnienie: 1- 49 pracownikéw.

3. Roézne branze: piekarniczo-cukiernicza, komponenty spozywcze, mleczarska,
migsna, chlodnicza, zbozowo-mtynarska, rybna, napojéw i uzywek, drobiarska,
przetworstwo owocowo-warzywne.

Baza danych do badan zostata zebrana na podstawie katalogu ,,Agrobiznes w
Polsce” (2001 r.) oraz internetowej ksiazki telefonicznej (www.adresyfirm.com). Préba
do badan zostata wybrana poprzez generowanie liczb pseudolosowych wykorzystujac
rozktad jednostajny w programie Microsoft Exel. Badania zostaty wykonane w trzech
etapach:

I etap — wywiad telefoniczny, ktéry zostat przeprowadzony w 250 matych zaktadach

przemystu spozywczego.

IT etap — ankieta pocztowa przekazywana do firm po uprzednim uzyskaniu zgody na

wystanie formularza ankiety i ustaleniu sposobu wyslania (poczta lub elektronicznie).

W drugim etapie badan przebadano 250 matych firm branzy spozywczej.

IIl etap — opracowanie i analiza wynikéw. Do obliczania wartosci procentowych

wykorzystano programy komputerowe pakietu Microsoft Windows (Excel-Analiza

danych).

Badania prowadzono w okresie od stycznia do maja 2004 r. oraz w tych samych
miesigcach w roku 2005.
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Whiyniki i ich dyskusja

Przedstawione w pracy wyniki dotycza okresu badan od 01. 01.2004 r. do 30.04.
2004 r. Na decyzje o wdrazaniu systemu HACCP, podejmowane w tym okresie przez
mate zaklady produkcyjne, nie miato jeszcze wptywu rozporzadzenie PE i RE nr
852/2004/WE z 29.04.2004 r. (Higiena zywnosci. Zasady ogélne), w ktérym okreslono
termin zakonczenia prac implementacyjnych systemu HACCP we wszystkich
podmiotach prowadzacych dziatalno$¢ w zakresie produkcji lub obrotu zywnoscia [10].
Na podstawie analizy wynikéw wywiadu telefonicznego z badah przeprowadzonych
przed data akcesji stwierdzono, ze na koniec kwietnia 2004 r. tylko 6% matych zaktadéw
miato wdrozony system HACCP, a 20% byto w trakcie implementacji HACCP.
Wigkszo$¢ zaktadéw (74%) badanej grupy nie prowadzita zadnych prac wdrozeniowych.
Sytuacja pod wzgledem wdrozenia HACCP ulegta diametralnej zmianie po uzyskaniu
przez Polske¢ cztonkowska w UE. Liczba przedsigbiorstw, w ktérych funkcjonuje
wdrozony system HACCP zwigkszyta si¢ ponad trzykrotnie (zmiana z 6 do 20%). W
2005 r., w poréownaniu z rokiem 2004, wigcej zaktadow bylo w trakcie prac
wdrozeniowych (zmiana z 20 do 30%) i znacznie zmniejszyta sig liczba zaktadéw, ktore
nie miaty wdrozonego systemu ani nie prowadzity zadnych prac implementacyjnych (rys.

1).

HACCPw trakcie
w drazania/HACCP in
the progres of
implementation
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implemented

74%
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Rys. 1. Stopien wdrozenia systemu HACCP w styczniu 2004 i 2005 r. w matych zaktadach
produkcyjnych branzy spozywczej w Polsce.

Fig. 1. Degree of implementation of HACCP system in January 2004 and 2005 in the small food
enterprices in Poland.

Na podstawie analizy omawianych wynikéw mozna wnioskowaé, ze mali
przedsigbiorcy w ostatnim momencie przed uzyskaniem czlonkostwa w UE oraz
bezposrednio po 01.05.2005 r. prowadzili wzmozone dziatania, aby sprostaé
wymogom w kwestii wdrazania systemu HACCP.



IMPLEMENTACJA SYSTEMU HACCP W MALYCH ZAKEADACH PRODUKUJACYCH ZYWNOSC... 205

W prowadzonych badaniach dokonano analizy tempa prac wdrazajacych system
HACCP przez mate zaktady produkcyjne. Podzielono prace implementacyjne na trzy
fazy: poczatkowa (powotanie zespotu HACCP), srodkowa (wyznaczenie krytycznych
punktéw kontroli) oraz koncowa (opracowanie zasad weryfikacji i dokumentacji
systemu HACCP). Na podstawie analizy wynikow badan stwierdzono, ze wsréd
matych zaktadéw bedacych w trakcie implementacji, przed data akcesji najwigcej firm
bylo w poczatkowej fazie wdrazania systemu HACCP (57%), a najmniej w koncowej
fazie wdrazania. W roku 2005 zmniejszyla si¢ liczba zaktadéw bedacych w
poczatkowej fazie wdrazania oraz ponad dwukrotnie zwigkszyta si¢ liczba zakladow
konczacych prace wdrozeniowe (rys. 2).
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Rys. 2. Rézne fazy wdrozenia systemu HACCP w matych zaktadach produkcyjnych branzy spozywczej
bedacych w trakcie implementacji (styczen 2004 r. i styczen 2005 r.).

Fig.2.  Various HACCP implementation phases in small food enterprises while progressing with the
implementation (January 2004 and January 2005).

Stopien wdrozenia systemu HACCP oraz zasad GMP/GHP w matych zaktadach
produkcyjnych byl niewielki. Na podstawie badan przeprowadzonych przez Instytut
Zywnoéci i Zywienia we wspélpracy ze stacjami sanitarno-epidemiologicznymi
stwierdzono, ze wigkszo$¢ zaktadéw zywnosciowo-zywieniowych (Srednio 71%),
bedacych pod nadzorem PIS, nie mialo udokumentowanych programéw z zakresu
warunkéw wstepnych GHP/GMP [6]. Podobne wyniki uzyskano w badaniach
wiasnych. Przed 01.05.2004 r. tylko 40% matych zaktadéw produkcyjnych miata
opracowane iwdrozone zasady Dobrej Praktyki Produkcyjnej i Higienicznej
(GMP/GHP). W 2005 r. liczba zaktadéw wytwarzajacych zywnos$¢ i majacych
opracowane zasady GMP/GHP wzrosta do 52%, co sugeruje, ze prawie polowa
pozostatych zaktadéw nie miata wdrozonych zasad GMP/GHP.

Male przedsigbiorstwa w niewielkim stopniu wdrozytly zasady dobrych praktyk
oraz systemu HACCP, poniewaz mialy wiele probleméw przed i w trakcie wdrazania



206 Joanna Trafiatek, Danuta Kotozyn-Krajewska

tych systeméw. Problemom zwigzanym z wdrazaniem HACCP pos$wigcono w
badaniach wiasnych wiele uwagi. Podzielono je na dwie rézne kategorie w zaleznosci
od specyfiki trudnosci. Pierwsza kategori¢ stanowity trudno$ci gospodarczo-
ekonomiczne, do ktdérych zaliczono zmienno$¢ prawa zywnoSciowego, konieczno$é
ponoszenia naktadéw finansowych, brak dostgpu do informacji oraz wymagana
modernizacj¢ zaktadéw. Druga kategori¢ stanowia trudnosci personalno-merytoryczne,
ktére zwiazane sq z czynnikiem ludzkim oraz gtéwna ideq systemu HACCP. Zaliczono
do nich: niezrozumienie idei systemu HACCP, trudno$ci w odréznieniu CP i CCP
(identyfikacja krytycznych punktéw kontroli), brak kompetentnych oséb w zakladzie,
ktére dokonuja implementacji systemu HACCP i czuwaja nad efektywnoscia
dziatajacego systemu, brak czasu na niezbedne szkolenia oraz ktopoty w przetamaniu
bariery ilo$¢/jakos¢ panujacej zwlaszeza wérdd pracownikéw produkeyjnych.

Na podstawie analizy zebranych wynikéw badan stwierdzono, ze najwigkszym
problemem z pierwszej kategorii byty naktady finansowe zwiazane z wdrazaniem
systemu HACCP, zasad dobrych praktyk, jak réwniez szkoleniami personelu,
zatrudnieniem wykwalifikowanych fachowcéw oraz modernizacja zaktadéw.
Konieczno$¢ ponoszenia naktadéw finansowych okazata si¢ dominujaca i najbardziej
znaczaca trudno$cia wsréd badanych zaktadéw. Az 65% matych przedsigbiorcéw
wskazato omdéwiong trudno$¢ za najbardziej uciazliwa (rys. 3). W przypadku 45%
badanych respondentéw wiele trudnosci sprawila modernizacja zaktadéw omdéwiona
szerzej w dalszej czg$ci publikacji (tab. 1). W przypadku 40% przedsigbiorcéw istotna
trudnoscia okazato si¢ czgsto zmieniajace si¢ prawo zywnosciowe. Brak dostepu do
informacji byt w niewielkim stopniu (27%) wymieniany przez matych
przedsigbiorcow.

Druga kategoria sa trudno$ci personalno-merytoryczne. Wiaza si¢ one z czynnikiem
ludzkim, ktéry tak trudno zmieni¢ w procesie wdrazania systemu. Najwigksza trudnoscia
z tej kategorii jest niezrozumienie idei systemu HACCP. Az 63% badanych zaktadéw
miata problemy z przyswojeniem zasad systemu i zrozumieniem gléwnego celu
funkcjonowania systemu HACCP w zakladzie. Byta to dominujaca bariera w tej
kategorii, ktorej stopien trudno$ci prawie dwukrotnie przekraczat inne problemy
wymieniane przez matych przedsigbiorcéw. Z uwagi na to, ze badania prowadzono w
matych, czgsto rodzinnych firmach, istotnym problemem okazat si¢ brak kompetentnych
os6b w zaktadzie, ktére bytyby w stanie dokona¢ implementacji HACCP. Trudnos¢ ta
wymieniana byla przez 37% badanych respondentéw. W przypadku 34% zaktadow
istotng trudnoscia okazalo si¢ przetamanie bariery ilo§¢/jako$¢, panujacej najczesciej
wsérdéd pracownikéw produkcyjnych. Przyczyna tej sytuacji byl najczeSciej brak
niezbednej $wiadomosci odnosnie mozliwosci zakazeh wtérnych 1 zagrozen
zanieczyszczenia zywnos$ci. Z przeprowadzonych badan wynika, ze 31% badanych
respondentéw nie dysponowalo czasem na uczestnictwo w specjalistycznych
szkoleniach, natomiast tylko 8% badanych respondentéw miatlo problemy z
wyznaczeniem krytycznych punktéw kontroli.
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Rys. 3. Problemy gospodarczo-ekonomiczne zaistniale przy wdrazaniu systemu HACCP w matych
zaktadach produkcyjnych branzy spozywczej.

Fig. 3.  Economic and financial problems that arose whilst implementing the HACCP system in small
food enterprises.
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Rys. 4. Problemy personalno-merytoryczne zaistniate podczas wdrazania systemu w matych zaktadach
produkcyjnych branzy spozywczej.

Fig.4. Personal and concept comprehension-related problems that arose whilst implementing the
HACCEP system in small enterprises.

W przypadku matych przedsigbiorstw najwigkszy problem przed wdrozeniem
HACCP stanowita koniecznosci ponoszenia naktadéw finansowych, o czym
wspomniano we wczesniejszej czgSci publikacji. Cel 1 przeznaczenie naktadéw
finansowych nie bylo przedmiotem szczegétowych badan, jednak na podstawie
zebranych w trakcie wywiadu telefonicznego informacji mozna wnioskowaé, ze
wigkszo$¢ kosztow byta wykorzystywana na modernizacj¢. Przeprowadzana
modernizacja miala na celu poprawe stanu sanitarno-higienicznego panujacego w
matych zaktadach oraz dostosowanie warunkéw techniczno-higienicznych do
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obowiazujacych unijnych standardéw. Na podstawie zebranych w ankiecie pocztowej
wynikéw badan mozna wnioskowaé, ze mate zaklady wymagaty dos$¢ duzej
modernizacji. W najwigkszym stopniu modernizacja dotyczyta tych elementéw
technicznych, ktére wiazaty si¢ z warunkami sanitarnymi panujacymi w badanych
zaktadach (61%) oraz miejscami przyjecia surowcéw (58%). Ponad potowa matych
przedsigbiorcéw dokonata poprawy warunkéw ochrony zaktadu przed szkodnikami, a

pozostate modernizowane punkty zostaty oméwione w tab. 1.
Tabela 1

Rodzaje modernizacji w matych zakladach produkcyjnych branzy spozywczej przed wdrozeniem
HACCP.
Tipes of modernizing in small enterprises before implementation the HACCP system.

Rodzaj modernizacji Odpowiedzi respondentéw
Type of modernization measures Respondent answers [%]

Warunki sanitarne / Sanitary conditions 61

Dziat przyjecia surowca / Department of raw materials 58
Zabezpieczenie przed szkodnikami / Pest control 53

Transport / Transport 47
Magazynowanie srodkéw myjaco-dezynfekujacych 4

Storing of washing and disinfecting agents

Maszyny / Machines 39
Przechowywanie / Storing facilities 37

Inne miejsca w zaktadzie wymagajace modernizacji 37

Other places in the plant that require modernization

Linia produkcyjna / Technological line 35
Wentylacja / Ventilation 34
Oswietlenie / Lighting 24
Gospodarka $ciekami i odpadami 21

Wastewater and Waste Management

Nie tylko w Polsce stan zaktadéw nie spelnia wymogéw higieniczno-sanitarnych.
W  Niemczech [2] zbadano jako§¢ zdrowotna zywnosci produkowanej przez
gastronomi¢ oraz zaklady zywienia zbiorowego na zlecenie Niemieckiej Wspdlnoty
Zywieniowej. Otrzymano niezadowalajace wyniki. Wigksza cze$¢ badanych zaktadéw
otrzymata oceng tylko zadowalajaca lub wystarczajaca.

Dostosowanie polskich zaktadéw do unijnych standardéw odbywa si¢ bardzo
powoli. Wg Bartkowiaka (cyt. za Abbott [1]), Dyrektora Polskiego Zwiazku
Producentéw Migsa, w 2003 r. tempo restrukturyzacji zaktadéw migsnych byto
satysfakcjonujace. Tylko 60 z 3500 polskich zaktadéw byto dostosowanych do
weterynaryjnych standardéow UE. Ok. 1600 zaktadéw zdazylo dostosowac si¢ do
unijnych wymogéw przed 01.05.2004 r., 260 byto w trakcie transformacji, natomiast
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pozostate zaktady nie spetnialy wymogéw unijnych. Skutkiem tego liczba zaktadéw
migsnych zmniejszyta si¢ 0 50% w momencie wstapienia Polski do UE.

W celu potwierdzenia niezadowalajacej sytuacji w matych zaktadach migsnych
mozna przytoczy¢ wyniki badan przeprowadzonych w marcu 2004 r. przez Bernata
i Majke [3]. Wynika z nich, ze tuz przed wejsciem Polski do Unii Europejskiej tylko
17% z badanej grupy zakladéw branzy migsnej z terenu catej Polski miatlo wdrozony
system HACCP, 44% bylo w trakcie wdrazania, natomiast 39% nie rozpoczgto
wdrazania systemu w ogole [3].

W prowadzonych badaniach, oprécz analizy trudno$ci podczas wdrazania
GMP/GHP i HACCP, duzo uwagi poswigcono spodziewanym lub osiagnigtym
korzySciom po dokonaniu implementacji. Korzys$ci podzielono na trzy rézne kategorie
w zaleznos$ci od uzyskiwanych profitow.

Pierwsza kategori¢ stanowia korzysci bedace efektem gléwnego przestania idei
systemu HACCP - zapewnienie bezpieczenstwa zdrowotnego produkowanych
wyrobow. W tej grupie wyszczegdlniono: poprawe jakosci, w tym bezpieczenstwa
wytwarzanych produktéw, zwigkszenie popytu na oferowane produkty wsréd
konsumentéw, z uwagi na coraz wigksze zainteresowanie produktami o gwarantowane;j
jakosci zdrowotnej, unowocze$nienie procesu produkcyjnego, co wiaze si¢ z
dziataniami prewencyjnymi w kierunku zapobiegania potencjalnym zagrozeniom,
wzrost konkurencyjno$ci produktéw na rynku krajowym i zagranicznym przez
oferowanie klientom gwarancji zdrowotnej na wlasne wyroby, uporzadkowanie
dokumentacji wiazacej si¢ ze zdolnoscia udowodnienia klientom poprawnosci
procesow 1 braku zaniedban w zapewnianiu jakoSci zdrowotnej, wzrost
odpowiedzialnosci pracownikow za higien¢ produkcji — scedowanie na kazdego
pracownika odpowiedzialno$ci za wykonywane przez niego czynnosci produkcyjne.

Druga kategori¢ stanowia korzysci niematerialne, do ktérych zaliczono: wzrost
prestizu firmy i jej produktéw, zmiana stosunku pracownikéw do wykonywanej pracy,
wzrost zaangazowania i odpowiedzialnosci pracownikéw za wykonywana pracg,
poprawe kwalifikacji pracownikéw poprzez systematyczny harmonogram szkolen,
zwigkszenie efektywnos$ci obiegu informacji w firmie.

Trzecia kategori¢ stanowia korzys$ci ekonomiczno-materialne. Uwzgledniono:
zdolno$¢ utrzymania si¢ na rynku po dokonaniu implementacji HACCP, zdobycie
nowych klientow/kontrahentéw i wzrost sprzedazy, ekspansja sprzedazy poza granice
kraju, zmniejszenie liczby reklamacji, racjonalizacje zatrudnienia.

Najistotniejszy z punktu widzenia idei oraz gtéwnego przestania systemu HACCP
jest aspekt poprawy bezpieczenstwa wytwarzanych produktéw, stanowiacy pierwsza
kategorig osiaganych lub oczekiwanych korzysci. Korzys$¢ ,,poprawa bezpieczenstwa”
znajduje si¢ na drugim miejscu wsréd wymienianych w badaniach korzysci tej
kategorii. Dla 60% matych producentoéw poprawa bezpieczenstwa zywnos$ci stanowita
istotna korzy$¢. Najwigksze znaczenie ma dla nich wzrost odpowiedzialnosci
pracownikéw za wykonywana pracg. Az 66% badanych przedsigbiorcéw zauwaza i
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bardzo ceni sobie taka korzy$¢ w swoim zakladzie. Pozostate wymieniane korzysci sa,
w poréwnaniu z omdowionymi, w niewielkim stopniu zauwazane i osiagane wsréd
badanej grupy matych firm produkujacych zywnos¢.

Wigksza warto$¢ niz korzySci poprawy bezpieczenstwa zdrowotnego maja dla
matych przedsigbiorcow korzy$ci niematerialne, stanowigce druga kategori¢. Badani
respondenci najwigcej korzysci osiagneli lub zamierzali osiagnaé¢ w tej kategorii.
Stwierdzono, ze wyrdzniajacq si¢ korzysScia okazal si¢ wzrost prestizu firmy po
wdrozeniu systemu HACCP. W przypadku 73% badanych firm wdrozenie HACCP
bylo réwnoznaczne ze zwigkszeniem wlasnego znaczenia na rynku poprzez
wyrdznienie si¢ spo$rod podobnej grupy zaktadéw. Na podstawie takiego wyniku
badania mozna wnioskowa¢, Zze mali przedsigbiorcy bardziej cenia sobie wzrost
znaczenia rynkowego zaktadu z wdrozonym systemem HACCP niz zapewnienie przez
niego jakosci zdrowotnej jego wyrobow. Wsrdd tej kategorii korzysci zaobserwowano
réwniez inne znaczace i wyrdzniane korzysci, jak wzrost zaangazowania pracownikow
podczas pracy ipoprawe ich kwalifikacji zawodowych. Az 66% badanych
respondentéw okazata zadowolenie ze zmiany postawy pracownikéw w stosunku do
swoich obowiazkéw. Prawie potowa matych przedsigbiorcow pozytywnie ocenita
wzrost zaangazowania pracownikow w wykonywana przez nich pracg. W przypadku
42% firm pracownicy zwigkszyli swoje kwalifikacje podczas wdrazania systemu
HACCP.

W wyniku poréwnania znaczenia korzysci z réznych kategorii stwierdzono, ze
w przypadku matych przedsigbiorstw najwigksze znaczenie miala jedna korzys¢ z
trzeciej kategorii, ktéra stanowia korzysci ekonomiczne wiazace si¢ bezposrednio ze
strata lub uzyskaniem przychodu. Utrzymanie si¢ na rynku po wdrozeniu systemu
HACCP byto giéwna i dominujaca korzyscia. Zauwazono, ze tak duzego znaczenia,
jak utrzymanie si¢ na rynku nie odnotowano w zadnej kategorii korzysci. Az 82%
respondentéw z matych firm uwazata, ze wdrozenie systemu HACCP jest warunkiem
utrzymania si¢ na rynku (rys. 5).
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Rys. 5. Korzy$ci po wdrozeniu systemu HACCP w matych zaktadach produkcyjnych branzy
spozywczej.

Fig. 5. Benefits achieved by small food manufacturing enterprises owing to their implementing the
HACCP system.

Utrzymanie si¢ na rynku to najwigksza korzy$¢ dla matych przedsigbiorcow.
Ponad dwukrotnie przewyzsza znaczenie zmniejszenia reklamacji (35%) oraz zdobycia
nowych odbiorcéw (31%). Dla matych przedsigbiorcow wdrozenie systemu HACCP
wiaze si¢ przede wszystkim z zagadnieniem dalszego funkcjonowania na rodzimym
rynku lokalnym. Mali przedsigbiorcy przewaznie nie planuja rozwija¢ wiasnych
zaktadéw, opanowa¢ nowych rynkéw zbytu, czy ekspansji sprzedazy poza granice
kraju. Zadowalaja si¢ produkcja lokalng i traktuja system HACCP jako konieczny, ale
zbyteczny w ich dziataniu obowiazek.

Whioski

1. Wiasciciele matych zakladéw przemystu spozywczego nie wykazywali
zainteresowania wdrazaniem systemu HACCP przed przystapieniem do Unii
Europejskie;j.

2. Po akcesji Polski do Unii Europejskiej w matych zaktadach produkcyjnych
znacznie zintensyfikowano prace majace na celu wdrozenie systemu HACCP.

3. Stan higieniczno-sanitarny matych zaktadéw przed data akcesji znacznie odbiegat
od unijnych standardéw i wymagat duzych zmian modernizacyjnych. Po uzyskaniu
cztonkostwa w Unii Europejskiej sytuacja poprawita si¢ w niewielkim stopniu.

4. Trudno$ciami towarzyszacymi wdrazaniu systemu HACCP byly ograniczone
srodki finansowe oraz niezrozumienie idei systemu HACCP.
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5. W zakladach, w ktérych dokonano implementacji systemu, osiaggane sa wymierne
korzysci, z ktérych najwigksze znaczenie ma utrzymanie si¢ firmy na rynku.
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THE IMPLEMENTATION OF HACCP IN SMALL FOOD MANUFACTURING ENTERPRISES;
RESULTS OF REGIONAL SURVEYS CONDUCTED IN POLAND BEFORE AND AFTER ITS
ACCESSION TO THE EUROPEAN UNION

Summary

In the paper, there was determined the impact of introducing new EU food law regulations in Poland
after the Poland’s accession to the European Union on the decisions to be taken by small manufacturing
enterprises necessary to implement systems aiming at guaranteeing the appropriate health safety during
food manufacturing processes. Two research methods were applied: telephone interviewing, and opinion
polling using the post mailed questionnaires.

There was assessed the progress degree in implementing an HACCP system in 250 small production
enterprises on the territory of entire Poland (city/town, village). The investigations were conducted prior
to and after the accession of Poland to the European Union.

Before the 1% of May 2004, the small enterprises in Poland applied the HACCP system to a limited
extent only, and, thus, health safety of food products manufactured by them was guaranteed at a rather
low level The implementation level of HACCP system was 6%, and, solely 40% of small enterprises had
implemented and followed the principles of Good Manufacturing Practice & Good Hygienic Practice
(GMP/GHP). After the accession, the situation in those small food manufacturing plants considerably
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improved. The number of plants applying HACCP increased more than four times, and the number of
those with GMP/GHP implemented - by 10%. An amendment to the Polish Law on health conditions of
food and nutrition, dated 30 October 2003, was the direct cause and stimulus for small food manufacturing
enterprises to implement the HACCP system. The most difficult problems that arose and accompanied the
GMP/GHP implementation process were considerable financial outlays and the necessity to modernize
plants in order to ensure the appropriate food safety standard levels. With regard to comprehending the
main concept of the HACCP system by employees in the enterprises polled, the polling results proved that
the production workers had many critical problems with proper comprehending the major ideas of the
HACCP system, the managers of departments better understood the HACCP concept it, and the
proprietors of the enterprises comprehended the HACCP concept the best.

Key words: HACCP system, food safety, quality, small food manufacturing enterprises



