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Abstrakt. Celem pracy jest przedstawienie stanu wdrozenia obligatoryjnych i nieobligatoryjnych systemow
zarzadzania jako$cig oraz bezpieczenstwem zdrowotnym zywnosci w polskim przemysle spozywczym.
Badaniami objeto wszystkie przedsigbiorstwa sektora spozywczego dziatajace w Polsce, podlegajace
nadzorowi Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i Inspekcji Weterynaryjnej. Od momentu akcesji Polski do
Unii Europejskiej systematycznie zwigksza si¢ liczba przedsiebiorstw, ktore wdrozyty i utrzymuja obliga-
toryjne systemy zarzadzania jakos$cig. Badania wykazaty, ze w 2015 roku obligatoryjny systemy HACCP
utrzymywalo 83% firm przetwarzajacych produkty pochodzenia niezwierzgcego i 66% przedsigbiorstw
przetwarzajacych produkty pochodzenia zwierzgcego. Nieobligatoryjne systemy zarzadzania jako$cia
wdrozyta bardzo niewielka liczba firm spozywczych (2-5%), gtownie liderow branzy.

Wstep

Zarzadzanie jakoscig stanowi obecnie jeden z glownych i najwazniejszych instrumentow
zarzadzania przedsi¢biorstwem. Jako$¢ jest bowiem najistotniejsza cechg zar6wno wyrobu,
ustugi, jak i organizacji. Z zapewnieniem jakos$ci $ci$le zwigzane jest wdrazanie systemow
zarzadzania jakoscig. Systemy te to zespdt sformalizowanych narzedzi wykorzystywanych do
produkcji zywnosci lub obrotu nig, dajacych gwarancj¢ uzyskania zywnosci o najwyzszej jakosci
i bezpieczenstwie zdrowotnym, a tym samym spetnienia oczekiwan konsumentow. Wyznaczaja
one reguly stosowania w procesach produkcyjnych odpowiednich technik i metod zapewnia-
jacych wlasciwy stopien bezpieczenstwa i jakosci produkowanej zywnosci [Kmieckowiak,
Lesiéw 2009]. Odpowiednia jako$¢ produktu powinna by¢ osiggana na kazdym etapie fancucha
zywno$ciowego, poczawszy od pozyskania surowca, poprzez produkcje, przechowywanie,
dystrybucje, az do konsumenta [Morkis, Sikora 2015].

Systemy zarzadzania jakos$cig oraz zapewnienia bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci
sa postrzegane jako jeden z kluczowych aspektow nowoczesnego zarzadzania oraz posiadania
trwatej przewagi konkurencyjnej. Wdrazanie systemow zarzadzania jakos$ciag w potaczeniu z
ksztattowaniem wizerunku firmy oraz utrzymywaniem przewagi kosztowej moga stanowic
gwarancj¢ przetrwania oraz budowania stabilnej pozycji rynkowej [Szwacka-Mokrzycka,
Miara 2013]. Wdrazanie systemow zarzadzania jakoS$cig jest istotne takze z punktu widzenia
konsumentow. Systemy te wprowadzaja bowiem kompleksowe rozwigzania dotyczace dbatosci
o ochrong ich zdrowia. Przyczyniaja si¢ on takze do wzrostu $wiadomos$ci konsumentéw, a co
si¢ z tym wigze wplywaja na zwigkszenie ich oczekiwan i wymagan wzgledem standardow,
ktére powinni zapewnia¢ producenci zywnosci.
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Regulacje prawne UE oraz normy polskiego prawa zywnosciowego naktadaja na produ-
centow, przetworcow oraz dystrybutorow zywnosci obowiazek dostarczenia konsumentom
towarow o wiasciwej jakosci zdrowotnej. Przepisy te okreslaja szczegotowe kryteria dotyczace
produkcji i obrotu zywnoscia, w tym m.in. wymagania sanitarno-higieniczne, dopuszczalne
normy zanieczyszczen i skazen czy stosowania substancji dodatkowych [Torunski 2012].

Material i metodyka badan

Celem artykutu bylo przedstawienie stanu wdrozenia obligatoryjnych i nieobligatoryjnych
systemow zarzadzania bezpieczenstwem zdrowotnym i jako$cia zywnosci w przemysle spozyw-
czym w Polsce. Badaniami objeto wszystkie przedsicbiorstwa branzy spozywczej (podzielone
wedhlug grup i klas PKD). Analizy zakresu wdrozenia obligatoryjnych systemow zarzadzania
dokonano na podstawie niepublikowanych danych Panstwowej Inspekcji Sanitarnej (PIS) oraz
Inspekcji Weterynaryjnej (IW), a nieobligatoryjnych w oparciu o publikowane i niepublikowane
dane polskich i zagranicznych firm certyfikujacych. Przy prezentacji wynikow badan wykorzy-
stano metod¢ opisowa. Wyniki badan przedstawiono w formie tabelarycznej oraz graficznie.

Wyniki badan

Podstawowymi, obligatoryjnymi systemami zarzadzania jakos$cig zywnosci stosowanymi
w przemys$le spozywczym s3:

— Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), okreslajaca dziatania, ktdore muszg by¢ podjete oraz
warunki higieniczne jakie musza by¢ spetnione i kontrolowane na wszystkich etapach pro-
dukcji lub obrotu, aby zapewni¢ bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci;

— Dobra Praktyka Produkcyjna (GMP), wyznaczajaca dziatania oraz warunki, ktéore musza
by¢ spetnione, aby produkcja zywnosci (w tym wykorzystywane materiaty) odbywata si¢ w
sposob zapewniajacy wlasciwa jakos$¢ zdrowotng zywnosci, zgodnie z jej przeznaczeniem;

— System Analizy Zagrozen i Krytycznego Punktu Kontrolnego (HACCP), normujacy proces
postepowania, ukierunkowany na zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci poprzez identyfika-
cje i oszacowanie skali zagrozen z punktu widzenia jakos$ci Zywnosci oraz ryzyka wystapienia
tych zagrozen na wszystkich etapach cyklu produkcyjnego i obrotu zywnoscia; okresla on
takze metody ograniczania zagrozen oraz ustalenia dzialan naprawczych.

Od momentu akcesji Polski do Unii Europejskiej (UE), liczba przedsi¢biorstw, ktore
wdrozyly i stosujg powyzsze systemy zarzadzania jako$cig systematycznie ros$nie. Najszybciej
i najwczesniej proces ten zostat zapoczatkowany w duzych i $rednich przedsigbiorstwach, a
relatywnie najwolniej przebiegat w mikroprzedsigbiorstwach. Zaobserwowano zroznicowanie
w poziomie wdrozenia i stosowania obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoS$cia, zard6wno
pomigdzy grupa przedsiebiorstw przetwarzajacych produkty pochodzenia zwierzecego a fir-
mami oferujagcymi produkty niezwierzgce, jak rowniez pomiedzy poszczegodlnymi branzami
przemyshu spozywczego.

W 2015 roku, podobnie jak w latach 2013-2014, wszystkie przedsigbiorstwa przetwarzaja-
ce produkty pochodzenia zwierzecego miaty wdrozone i stosowaty systemy GHP i GMP. Dla
poréwnania, w pierwszych trzech latach integracji odsetek ten byt wyraznie nizszy, wahat si¢
w granicach 62-86%. Zakres stosowania GHP i GMP w przedsigbiorstwach produkujacych
zywno$¢ pochodzenia niezwierzecego byl nieco mniej korzystny. W tej grupie firm w 2015 roku
przecigtny stan wdrozenia tych dwoch systemow wynidst 86%, niemniej jednak byt $rednio o
6 p.p. wyzszy niz w latach 2005-2007. W ujeciu branzowym, w 2015 roku w petni wdrozone
obydwa systemy miaty przedsigbiorstwa migsne, rybne, mleczarskie oraz cukrownicze. Bardzo
wysoki poziom wdrozenia (przekraczajacy 95%) odnotowano w przemysle piekarskim, owoco-
wo-warzywnym oraz cukierniczym, wysoki zas (powyzej 90%) w branzy olejarsko-tluszczowe;j,
makaronowej, zbozowo-mlynarskiej, piwowarskiej oraz wod mineralnych i napojow bezal-
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koholowych. Niski zakres wdrozen (ponizej 65%) wystapit jedynie w grupie przedsi¢biorstw
wytwarzajacych pozostate artykuty spozywcze.

W ostatnich latach, odwrotnie niz to miato miejsce przy systemach GHP i GMP, wigkszym
odsetkiem wdrozen systemu HACCP legitymowaly si¢ przedsigbiorstwa przetwarzajace pro-
dukty pochodzenia niezwierzecego niz zwierzgcego. W latach 2014-2015 stopienh wdrozenia
tego systemu w pierwszej grupie firm wahat si¢ w granicach 81-83%, podczas gdy w drugiej
grupie przedsigbiorstw utrzymywat si¢ na poziomie 63-66%. Nalezy dodac, ze o ile w wigk-
szos$ci branz zwigzanych z przetworstwem produktéw niezwierzecych stan wdrozenia systemu
HACCEP, poczawszy od 2005 roku, systematycznie si¢ zwigkszat (w szczegdlnosci w przemy-
$le piekarskim, makaronowym i zbozowo-mtynarskim), o tyle w wigkszosci przedsigbiorstw
wytwarzajacych produkty pochodzenia zwierzgcego poziom wdrozenia tego systemu wzrastat
do 2009 roku, po czym w kolejnych latach ulegt obnizeniu. To niekorzystne zjawisko byto
wywotane pojawieniem si¢ na rynku nowych przedsigbiorstw (gtdéwnie mikrofirm), jak rowniez
wejsciem w zycie rozporzadzen Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi dotyczacych szczegoto-
wych warunkow uznania dziatalno$ci marginalnej, lokalnej i ograniczonej, ktére zwolnito czes¢
przedsigbiorstw z obowigzku wdrazania systemu HACCP [Morkis 2014]. W konsekwencji, w
latach 2009-2015 odsetek firm legitymujacych si¢ wdrozonym systemem HACCP zmniejszyt
7 93 do 53% w przemysle migsnym oraz z 90 do 66% w przemysle mleczarskim. Jedynie w
branzy rybnej stopien wdrozenia systemu HACCP zwigkszyt si¢ w tym okresie z 63 do 75%.

W 2015 roku, sposréd pozostatych branz przemyshu spozywczego w pelni wdrozony sys-
temu HACCP miaty jedynie zaktady przemystu cukrowniczego. Wysokim odsetkiem wdrozen
legitymowaly si¢ przedsigbiorstwa z branzy piwowarskiej, cukierniczej, a takze producenci wod
mineralnych i napojéw niegazowanych oraz makarondw. Natomiast w najmniejszym stopniu
system HACCP (podobnie jak w przypadku systeméw GHP i GMP) stosowaty przedsigbiorstwa
produkujace pozostate artykuly spozywcze (rys. 1).
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Rybna/Fish

Mleczarska/Dairy
Owocowo-warzywna/Fruits and Vegetables
Zbozowo-mtynarska/Grain
Olejarska/Fat-Oil

Cukrownicza/Sugar 100

Piekarska/Bakary

Makaronowa/Pasta

Cukiernicza/Confectionary

Piwowarska/Brewing

Waéd mineralnych i napojéw/Mineral water and baverages production

Pozostatych artykutéw/Others

0 50 100

Rysunek 1. Stan wdrozenia systemu HACCP w poszczegbdlnych branzach przemystu spozywczego w
2015 roku (stan na 31 grudnia)

Figure 1. State of implementation of HACCP system in particular branches of food industry in 2015 (on
December 31)

Zrédto: obliczenia wiasne na podstawie niepublikowanych danych Panstwowej Inspekcji Sanitarnej i
Inspekcji Weterynaryjnej

Source: own calculations based on unpublished data of the State Sanitary Inspection and Veterinary
Inspection
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Postepujaca globalizacja, zmienno$¢ otoczenia rynkowego oraz rosngca konkurencja zmusza
przedsigbiorstwa przemystu spozywczego do statego poszukiwania nowych zrodet przewagi
konkurencyjnej. Wspotczesnie coraz popularniejszym narzedziem budowania trwalej przewagi
konkurencyjnej nad rywalami staje si¢ wdrazanie nieobligatoryjnych systeméw zarzadzania ja-
koscia. Glowne przestanki ich implementacji to przed wszystkim: lepsza identyfikacja oczekiwan
klientow, poprawa jakosSci oraz bezpieczenstwa zdrowotnego oferowanych wyrobow, gwarancja
stabilno$ci cech oraz jakosci wytwarzanych towarow, a takze racjonalizacja i udoskonalenie zarza-
dzania przedsigbiorstwem [Kolozyn-Krajewska, Sikora 2010]. Poprawne wdrozenie i stosowanie
systemow zarzadzania pozwala firmom osiagna¢ liczne korzysci. Za najwazniejsze mozna uznac:
zaspokojenie potrzeb konsumentdw, poprawe wizerunku firmy, wzrost jej wiarygodnos$ci oraz kon-
kurencyjnosci i opracowanie przejrzystej struktury organizacyjnej firmy [Pacana, Stadnicka 2006].

Oprocz licznych utatwien, przedsigbiorstwa napotykaja takze na wiele trudno$ci w stoso-
waniu i utrzymaniu nicobligatoryjnych systemoéw zarzadzania jakoscig. Najwicksze przeszkody
to przede wszystkim: wysokie koszty wdrazania tych systemow, zmienno$¢ przepisow prawa
zywno$ciowego, konieczno$¢ modernizacji zakladoéw, czasochtonno$¢ procedur wdrazania,
trudnosci zwigzane z czynnikiem ludzkim, takie jak: brak zrozumienia przez pracownikéw
istoty wdrazanego systemu zarzadzania, niska §wiadomos¢ istnienia potencjalnych zagrozen,
niechec¢ personelu do zmian zwigzanych z wprowadzaniem systemu, czy tez brak odpowiednio
przeszkolonych fachowcow [Trafialek, Kotozyn-Krajewska 2006].

Przeprowadzone badania wykazaty, ze przedsigbiorstwa przemyshu spozywczego coraz chet-
niej inwestuja we wdrozenie nieobligatoryjnych systemoéw zarzadzania jakosci, w tym przede
wszystkim w systemy norm ISO (gtéwnie ISO 9001 oraz 22000), zintegrowane systemy zarza-
dzania jako$cig (ZSZJ), punkty kontrolne zapewniania jakosci (QACO), jak rowniez w standardy
audytowo-certyfikacyjne British Retail Consortium (BRC) i Interantional Food Standard (IFS).

Tabela 1. Liczba przedsigbiorstw przemystu spozywczego posiadajacych certyfikaty nieobligatoryjnych
systemow zarzadzania jakoscia
Table 1. Number of food industry companies with non-obligatory quality management systems certificates

Branze/Sectors 1SO 22000 ISO 9001
2006 | 2015 | 2006 | 2015
Migsna/Meat 1 7 17 3
Rybna/Fish 0 2 2 1
Mleczarska/Dairy 1 7 14 3
Owocowo-warzywna/Fruits and Vegetables 2 13 14 9
Zbozowo-mtynarska/Grain 2 3 8 3
Olejarska/Fat-Oil 0 1 0 2
Cukrownicza/Sugar 0 0 0 0
Piekarska/Bakary 0 11 7 4
Makaronowa/Pasta 0 2 4 0
Cukiernicza/Confectionary 1 6 10 2
Przetworstwa kawy i herbaty/Tea and coffee processing 1 1 2 2
Winiarska/Wine 0 1 1 0
Piwowarska/Brewing 0 2 1 0
Wyrobow alkoholowych/Alcohols 0 2 1 2
Wod mineralnych i napojow/Mineral water and beverages production 0 2 3 0
Pozostatych artykutow spozywczych/Others 0 16 15 5
Ogoétem/Total 8 78 98 36

Zrodto: obliczenia wasne w oparciu o dane jednostek certyfikujacych
Source: own calculations based on certification authority data
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Z danych udost¢pnionych przez Polskie Centrum Badan i Certyfikacji oraz Polski Rejestr
Statkéw, wynika, ze z uptywem lat zmieniala si¢ zardwno liczba, jak i struktura stosowania i
certyfikacji przez firmy spozywcze nieobligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia. W 2006
roku najwigkszym zainteresowaniem przedsigbiorcow cieszyly si¢ certyfikaty nieobligatoryj-
nego systemu zarzadzania wedtug norm ISO 9001 (98 przedsigbiorstw), podczas gdy udziat
certyfikatow ISO 22000 byt niewielki (posiadato je zaledwie 8 przedsigbiorstw). W 2015 roku
aktualne certyfikaty na system ISO 9001 posiadato juz tylko 36 firm. Istotnie zwigkszyta si¢
natomiast liczba przedsigbiorstw, ktore wdrozyly i certyfikowaty system ISO 22000 —z 8 do 78
(tab. 1). Wigkszos¢ firm spozywczych stosujacych jednocze$nie obydwa systemy ISO powiazana
byla z przemystem owocowo-warzywnym, piekarskim, mleczarskim oraz mi¢snym. Jednak z
uwagi na to, ze wickszo$§¢ zagranicznych firm certyfikujacych nie udziela informacji o liczbie
wydanych certyfikatow, nie bylo mozliwe okreslenie catkowitej liczby przedsigbiorstw, ktore
wdrozyty i certyfikuja ISO 9001 i ISO 22000.

Poza nieobligatoryjnymi systemami zarzadzania jako$cia zgodnymi z normami ISO, przed-
sigbiorstwa przemystu spozywczego coraz chetniej wdrazaja i stosuja takze standardy wymagane
przez zagraniczne sieci handlowe, w tym glownie system BRC oraz IFS. Ich podstawowym celem
jest zapewnienie bezpieczenstwa zywnosci dostepnej w danej sieci handlowej, przez $cistg ocene
stopnia tego bezpieczenstwa i zgodnosci z obowigzujacymi w tym zakresie normami prawnymi.
Zawierajg one jednolite wymogi obowigzujace wszystkich uczestnikéw tancucha zywnosciowego,
dostarczajacych swoje produkty do danej sieci handlowej. W latach 2006-2015 liczba przedsig-
biorstw majacych aktualne certyfikaty standardow BRC zwigkszyta si¢ z 11 do ponad 500. W
grupie tej przewazaly firmy z branzy migsnej oraz owocowo-warzywnej (dysponujace tacznie
ponad 52% wdrozen). Na dalszych miejscach uplasowaly si¢ przedsigbiorstwa przemystu piekar-
skiego (11%), mleczarskiego (10%), rybnego oraz cukierniczego (7-8%). Posiadanie aktualnych
certyfikatow systemow wymaganych przez zagraniczne sieci handlowe stanowi wazny aspekt w
postrzeganiu firmy jako rzetelnego, odpowiedzialnego partnera handlowego.

Podsumowanie i wnioski

W polskim przemysle spozywczym mozna obecnie wyr6zni¢ kilka grup przedsiebiorstw.
Do pierwszej nalezg firmy, ktére wdrozyly 1 utrzymuja wszystkie trzy obligatoryjne systemy
zarzadzania jakos$cig. Druga grupa firm wdrozyla i stosuje system GHP/GMP i nie zamierza
wdraza¢ systemu HACCP, gdyz zostata z tego obowiazku zwolniona, tj. przedsi¢biorstwa
wytwarzajace zywnos¢ tradycyjng oraz przedsigbiorstwa mikro i male. Trzecia grupa to mikro
i mate firmy, ktore nie wdrozyly zadnego z trzech obligatoryjnych systemoéw zapewnienia bez-
pieczenstwa jakosci zywno$ci. Prawdopodobnie, znaczna cz¢$¢ przedsiebiorstw z tej ostatniej
grupy nie podejmie procedur wdrazajacy GHP/GMP i po roku lub dwodch latach zaprzestanie
dziatalnosci. Wérod wszystkich branz przemystu spozywczego najwigkszy postep we wdra-
zaniu obligatoryjnych systemow zarzadzania jakoscia, w tym systemu HACCP, odnotowano
w przemysle owocowo-warzywnym, piekarskim, zbozowo-mtynarskim, cukierniczym, jak
réwniez w produkcji wod mineralnych i napojow bezalkoholowych. Odsetek wdrozen tych
systemow zmniejszyt si¢, natomiast w branzy olejarsko-tluszczowej oraz w przedsigbiorstwach
produkujacych pozostate artykuty zywno$ciowe.

W chwili obecnej wdrozenie i posiadanie obligatoryjnych systeméw zarzadzania jakoscig
przestato by¢ istotnym narzedziem budowania przewagi konkurencyjnej. Stanowi ono raczej
niezbgdny wymog funkcjonowania oraz utrzymania si¢ przedsigbiorstwa, zardbwno na krajowym,
jak i unijnym rynku spozywczym. Natomiast o pozycji konkurencyjnej firm spozywczych coraz
czesciej decyduje posiadanie i certyfikowanie nieobligatoryjnych systemow zapewnienia jakos$ci
i bezpieczenstwa zywnosci [Judzinska, Morkis 2015]. Nieobligatoryjne systemy zarzadzania
jakoscia, w tym glownie systemy ISO oraz standardy BRC, wdrozyta i utrzymuje bardzo niewiel-
ka liczba firm spozywczych. W tej grupie znajduja si¢ gtdownie liderzy poszczegdlnych branz.
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W dobie rosngcej liczby zagrozen i nieprawidlowos$ci, notowanych zaréwno na krajowym,
jak i globalnym rynku spozywczym, niezbgdne jest prowadzenie przez organy panstwowe efek-
tywnego nadzoru oraz kontroli nad przestrzeganiem przez producentéw zywnosci wszystkich
wymaganych norm i procedur (jakosciowych i zdrowotnych). Pozadane jest takze stworzenie
skutecznych narze¢dzi prewencji w sytuacji stwierdzenia w firmach braku wdrozenia obliga-
toryjnych systemow zarzadzania lub nieprawidtowosci w ich funkcjonowaniu. W tym celu
zasadna wydaje si¢ konsolidacja rozproszonego systemu organdéw kontroli, przez utworzenie
jednej inspekcji nadzorujacej produkcje i obrot zywnoscia na krajowym rynku spozywczym.
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Summary

The aim of the paper was to present the state of implementation of obligatory and non-obligatory food quality and
health safety management systems in polish food industry. The research included all food companies operating in Poland
and subject to supervision of the Veterinary Inspection and are State Sanitary Inspection. Since the Polish accession to
the European Union, the number of companies that have implemented and maintained obligatory quality management
systems has significantly increase. The study have shown that in 2015 obligatory HACCP system was maintained by 83%
companies processing non-animal origin products and by 66% of companies processing animal products. Non-obligatory
quality management systems have implemented a very small number of food companies (2-5%) mainly industry leaders.
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