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1. Wstep

W gospodarce rynkowe;j jest miejsce dla wszystkich organizacji tancucha zyw-
nosciowego. Jednak sukces jest udziatem tych, ktére sa w stanie sprosta¢ wymaga-
niom i wyzwaniom rynku, postawily na jakos¢ i bezpieczenstwo zdrowotne, potra-
fity obnizy¢ koszty i udowodni¢ swoja nalezyta staranno$¢ w utrzymaniu poziomu
jakosci wymaganego przez konsumentéw. Jakos¢ to, obok ceny, najwazniejszy
element konkurencji rynkowej, ktéry w warunkach nasyconego rynku i coraz bar-
dziej wymagajacego konsumenta zmusza producentéw do okreslonych dzialan.
Bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci stalo si¢ wartoscia nadrze¢dna. Jako$¢ zywno-
$ci jest problemem szczegdlnej rangi, wiaze si¢ bowiem $cisle ze zdrowiem i zy-
ciem czlowieka. Aby mie¢ pewnos¢, ze przedsiebiorstwo panuje nad bezpieczen-
stwem produkowanej zywnos$ci, konieczne staje si¢ wlaczenie w system jakosci
metody HACCP'.

Od 1 maja 2004 r. wdrazanie systemu HACCP obowigzuje wszystkie firmy
sektora spozywczego, bez wzgledu na rodzaj, wolumen oraz specyfike produkc;ji.
Po nowelizacji ustawy o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia z dnia
30 pazdziernika 2003 r. (DzU nr 208, poz. 2020) wszystkie firmy produkujace,
przetwarzajace, serwujace (cateringowe i zywienia zbiorowego), transportujace i

1 Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych zywnosci i zywienia (DzU nr 63,
poz. 634, z p6Zn. zm.) definiuje System Analizy Zagrozen i Krytycznych Punktéw Kontroli (Hazard
Analisys and Ciritical Control Points), zwany systemem HACCP, jako postgpowanie majace na celu
zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci poprzez identyfikacj¢ i oszacowanie skali zagrozen z punktu
widzenia jako$ci zdrowotnej zywnosci oraz ryzyka wystapienia zagrozen podczas wszystkich etapéw
procesu produkc;ji i obrotu zywnoscia.
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pakujace artykuly zywnosciowe zobowiazane sa do wdrazania zasad systemu. Na-
turalng koleja rzeczy, przedsigbiorstwa przemystu spozywczego w okresie prze-
dakcesyjnym, po wdrozeniu zasad Dobrych Praktyk Wykonawczych, powinny by-
ly doskonali¢ zakladowe systemy jakosci. Organizacje strategicznie nastawione na
poprawe konkurencyjnosci powinny juz wtedy planowaé podnoszenie swego sys-
temu panowania nad bezpieczenstwem produktu na poziom zarzadzania jakoscia,
dostosowujac si¢ w ten sposéb do obserwowanego wzrostu wymagan w tancuchu
dostawcéw—odbiorcéw, w ktérym same uczestnicza.

Celem niniejszego artykuhlu jest pokazanie korzysci wynikajacych z wdrozenia
systemu HACCP w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego, ze szczegélnym
uwzglednieniem firm matych i $rednich oraz wptywu implementacji systemu na
ich funkcjonowanie i konkurencyjnos¢ na rynku.

2. Stopien zaawansowania
polskich przedsi¢biorstw przemystu spozywczego
we wdrazaniu systemu HACCP

Okres poprzedzajacy przystapienie Polski do Unii Europejskiej zaowocowal w
wielu krajowych przedsigbiorstwach przemystu spozywczego ustanowieniem za-
ktadowych ksiag z zakresu Dobrych Praktyk Wykonawczych. Wynikalo to z faktu,
ze podniesienie higieny w produkcji i obrocie zywnoscia, szczegdlnie w sektorze
produktéw pochodzenia zwierzgcego, stalo si¢ warunkiem dalszego funk-
cjonowania przedsigbiorstw w obszarze UE. Jednak system zapewnienia bezpie-
czenstwa zywnosci HACCP, do momentu akcesji, byl wdrozony w nieduzej liczbie
przedsigbiorstw. System ten podzielil producentéw zywnosci na tych, co go maja, i
tych, ktdrzy sa na etapie wdrazania. Wyodrgbniono cztery grupy przedsigbiorstw
spozywczych [Wszelaka 2004, s. 7]:

— grupa A — obejmuje zaklady spetniajace standardy UE i majace uprawnienia eks-
portowe,
— grupa B1 - naleza do niej zaktady, ktére spelnia standardy unijne w czasie 6, 9 lub

12 miesigcy po akcesji,

— grupa B2 - spetni standardy UE do konca 2006 r. (zaklady mleczarskie i rybne)
lub do konca 2007 r. (zaklady migsne),
— grupa C - zmieni profil produkcji, zajmie si¢ produkcja na rynek lokalny, po-

dejmujac modernizacjg, lub zaprzestanie produkgji (tab. 1).

Z danych Gitéwnego Inspektora Weterynarii wynika, ze w dniu akcesji sposréd
3569 zakladéw migsnych jedynie 151 spetnilo wymogi unijne (grupa A). W przypadku
mleczamni — z 398 podmiotéw do funkcjonowania na rynkach UE gotowych bylo 55
przedsigbiorstw.
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Tabela 1. Stopien zaawansowania zakladéw Tabela 2. Stopiefi wdrozenia systemu HACCP
we wdrazaniu systemu HACCP w matych i $rednich przedsi¢biorstwach
) Liczba przemysiu spozywczego
Kategoria zaktadéw Iy : —
przedsigbiorstw ., Liczba przedsi¢biorstw
- Stopien
Zaklady miesne . (w %)
wdrozenia Y

A 151 systemu przedsigbiorstwa

Bl 1492 Y mate Srednie
B2 277 Wdrozony 6 32

C 1 649 W trakcie

Zaklady mleczarskie implementaciji 20 57

A 55 Nie wdrozony 74 11

Bl 166 ; . . .

B 109 Zr6dio: opracowanie na podstawie [Trafialtek,
C o8 Kotlozyn- Krajewska 2005, cz. I, s. 40].
Zaklady przetwérstwa ryb

A 62 Badania stopnia wdrozenia systemu
Bl 86 HACCP w przedsigbiorstwach przemy-
gz 1% shu spozywczego w Polsce przeprowa-

- dzone zostaly réwniez przez Zaklad Tech-

Zrédlo: opracowanie wiasne na podstawie [Wsze-  nologii Gastronomicznej i Higieny Zyw_

laka 2004, 5. 7). nosci SGGW w Warszawie w okresie

od stycznia do maja 2004 r. Objely one

244 srednich przedsigbiorstw i 201 matych zakladéw spozywczych z terenu calego

kraju. Z badan wynika, ze tylko 32% srednich i 6% matych firm mialo wdrozony
system HACCP w momencie akcesji do UE (tab. 2).

3. Korzysci przedsi¢biorstw spozywczych
z wdrozenia systemu HACCP

Korzysci przedsigbiorstw przemystu spozywczego z implementacji systemu
HACCP mozna podzieli¢ na trzy grupy. Sa to: korzysci zwigzane z zapewnieniem
bezpieczenstwa zdrowotnego wytwarzanych produktéw, korzysci niematerialne
oraz korzysci ekonomiczne i materialne (tab. 3).

Priorytetowa korzyscia z implementacji systemu HACCP, majaca najistotniej-
sze znaczenie dla 60% matych przedsigbiorstw i 78% srednich firm, jest poprawa
jakosci 1 wzrost bezpieczenstwa wytwarzanych produktéw. Dla potowy $rednich
przedsigbiorstw i co trzeciej matej firmy bardzo wazna okazala si¢ poprawa proce-
séw produkcyjnych, ktéra przyniosla efekty w postaci wzrostu konkurencyjnosci
produktéw na rynkach krajowych i zagranicznych. Nie zawsze jednak podniesienie
bezpieczenstwa produkowanych wyrobéw osiagane jest tuz po wdrozeniu systemu
HACCP. Implementacja systemu przyczynila si¢ do wzrostu popytu na produkty w
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odniesieniu do 39% srednich i 21% matych firm spozywczych. Nie sposéb nie za-
uwazy¢, ze wzrost prestizu przedsigbiorstwa — wynikajacy z wdrozenia systemu —
to réwniez istotny czynnik wptywajacy na ich funkcjonowanie. Zastosowanie sys-
temu HACCP sprzyja takze osiaganiu przez firm¢ okreslonych korzysci finanso-
wych. Przedsigbiorstwa sredniej wielkosci najbardziej cenia sobie utrzymanie na
rynku oraz zdobywanie nowych klientéw i kontrahentéw. Dla zdecydowanej wigk-
szosci matych firm (82%) najwazniejsze jest utrzymanie si¢ na rynku. W przypad-
ku 40% $rednich przedsigbiorstw implementacja systemu umozliwia im ekspansj¢
poza granice kraju. Jednakze w$réd matych przedsigbiorstw ekspansja jest istotna
tylko dla 11% z nich. Swiadczy to o tym, ze firmy male nie daza do rozwijania
eksportu, a raczej zadowalajg si¢ sprzedaza na rynkach lokalnych i krajowych.

Tabela 3. Korzysci polskich przedsigbiorstw przemysiu spozywczego z wdrozenia systemu HACCP

Liczba przedsigbiorstw (w %),
ktére odniosty okre$lone
Korzysci korzysci z wdrozenia systemu
przedsigbiorstwa
male $rednie

Korzysci zwiazane z zapewnieniem bezpieczenstwa zdrowotnego
wytwarzanych produktéw:
— poprawa jakosci produkowanych wyrobéw 60 78
— unowoczesnienie procesu produkcyjnego 32 51
— wzrost popytu konsumentéw na oferowane produkty 21 39
— wzrost konkurencyjnosci produktéw na rynku 15 45
— wzrost odpowiedzialno$ci pracownikéw za higien¢ produkcji 66 81
— uporzadkowanie dokumentacji pozwalajace na udowodnienie

nalezytej starannosci w utrzymaniu poziomu jakosci

wymaganego przez konsumentéw 24 64
Korzysci niematerialne:
— wzrost prestizu firmy i jej produktéw 73 65
- zmiana stosunku pracownikéw do wykonywanej pracy 66 56
— wzrost zaangazowania i odpowiedzialnosci pracownikéw brak danych 69
— poprawa kwalifikacji pracownikéw brak danych 64
— zwigkszenie efektywnosci obiegu informacji w przedsigbiorstwie | brak danych 43
Korzysci ekonomiczne i materialne:
— zdolno$¢ utrzymania si¢ na rynku 82 57
— zdobycie nowych klientéw i kontrahentéw brak danych 52
— ekspansja na rynki zagraniczne 11 40

Zrédio: opracowanie na podstawie [Trafialek, Kolozyn-Krajewska 2005, cz. II, s. 44-45].

Podsumowujac, mozna zatem stwierdzié¢, ze najwigksze korzysci wynikajace z
wdrozenia systemu HACCP w przedsigbiorstwach przemystu spozywczego to
przede wszystkim: poprawa jakosci produkowanych wyrobdw, utrzymanie si¢ na
rynku, wzrost prestizu firmy oraz zdobycie nowych odbiorcéw.
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4. Zakonczenie

Ustawa o warunkach zdrowotnych zywnosci i Zywienia zobowiazata wszystkich
producentéw i posrednikéw bioracych udziat w ogniwach laficucha produkcji i dystry-
bucji zywnosci do wdrazania systemu HACCP. Przedsigbiorstwa w poszczeg6lnych
branzach przemyslu spozywczego wykazuja rézny stopien wdrozenia systemu. W
momencie akcesji do UE tylko 4,2% zakladéw migsnych, 13,8% mleczami i 20,3%
zakladéw przetwérstwa ryb spetnialo wymogi unijne. Wsréd przedsigbiorstw srednich
32% podmiotéw wdrozyto system HACCP, a w$réd matych — tylko 6%.

Wdrozenie systemu HACCP przynosi przedsi¢biorstwom spozywczym wiele
korzysci. Nie tylko daje on pewnos¢, ze ich produkty sa bezpieczne i najwyzsze)
jakosci — co interesuje konsumentéw, ale takze jest podstawa konkurencyjnosci i
latwiejszego dostepu do migdzynarodowych rynkéw [Mokrosinska 2004, s. 9].

W ciagu ostatnich kilkunastu lat w UE upowszechnily si¢ systemy certyfikacji,
ktérych celem jest udowodnienie jakosci ustug czy wyrobéw oraz bezpieczenstwo
ich uzytkowania. Do rzadkosci nalezalo w minionym okresie certyfikowanie sys-
temu HACCP przez polskich przedsigbiorcéw. Swiadczy to m.in. o niestusznie ni-
skiej ocenie znaczenia certyfikatu z zakresu zarzadzania w dzialaniu na rzecz po-
prawy wizerunku firmy i wzrostu jej konkurencyjnosci. Certyfikacja systemu, ma-
jaca duze znaczenie przy braku postanowien o rejestracji, wielokrotnie umozliwita
znaczny rozwdj przedsigbiorstwom. W okresie nieobowiazkowego wdrazania sys-
temu HACCP jego implementacja pozwolila wielu polskim firmom na zawarcie
mi¢dzynarodowych kontraktéw, a to z kolei byto skutecznym bodzcem do dalsze-
go sprawnego zarzadzania systemem i jego certyfikacji.

Z oceny kierunku rozwoju systemowego zarzadzania bezpieczenstwem zywno-
$ci wynika, ze najbardziej aktualnym wzorcem — stuzacym zaréwno do stanowie-
nia, jak i certyfikacji systemu zorganizowanego lub notowanego wyzej niz sam
HACCP - jest obecnie migdzynarodowa norma ISO 22000:2005 pt. ,,System za-
rzadzania bezpieczenstwem zywnosci — wymagania dla kazdej organizacji uczest-
niczacej w tancuchu zywnosciowym” [Zadernowski i in. 2006, s. 2]. Postanowienia
tej miedzynarodowej normy daja jasne podstawy do konkurowania o miejsce w
$wiatowych tancuchach dostawcéw—odbiorcéw.
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HACCP SYSTEM AS A FACTOR OF COMPETITIVENESS
OF FOOD PLANTS

Summary

Implementation of the HACCP system is very beneficial for enterprises and influences their
competitiveness on a food market. The paper presents advantages after HACCP implementation, par-
ticulary in small and medium Polish food plants. The most important advantages obtained after
HACCP implementation are: increase of quality of food, maintaining the market, increase of firm
prestige and gaining of new clients.
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