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S t r e s z c z e n i e 
 
W Polsce, podobnie jak w krajach Unii Europejskiej, wprowadzono regulacje prawne dotyczące pro-

dukcji i obrotu żywnością, w tym także unormowania prawne wprowadzające obowiązek wdrożenia 
i stosowania niektórych systemów zarządzania jakością. W procesie produkcji i obrotu żywnością przed-
siębiorstw przemysłu spożywczego obowiązkowe jest stosowanie GHP, GMP i HACCP. Po pięciu latach 
od wstąpienia Polski do Unii Europejskiej nastąpił istotny wzrost liczby przedsiębiorstw, które wdrożyły 
i stosują obligatoryjne systemy zarządzania jakością. Z przeprowadzonego monitoringu w latach 2005 - 
2009 wynika m.in., że w 2009 r. zdecydowana większość (94 %) przedsiębiorstw  przetwarzających pro-
dukty pochodzenia zwierzęcego wdrożyła obligatoryjne systemy zapewnienia jakości, w grupie przedsię-
biorstw przemysłu spożywczego przetwarzających produkty pochodzenia niezwierzęcego przedsiębiorstw 
stosujących GHP było 88 %, GMP 85 %, a HACCP tylko 32 %. 

 
Słowa kluczowe: system zarządzania jakością, Dobra Praktyka Higieniczna (GHP), Dobra Praktyka Pro-
dukcyjna (GMP), system HACCP,  przemysł spożywczy 

 

Wprowadzenie 

Nowe podejście do problematyki jakości żywności wynika z jednej strony z za-
ostrzenia wymagań w zakresie bezpieczeństwa zdrowotnego i odpowiedzialności pro-
ducentów za wytwarzane produkty oraz ze wzrastających wymagań konsumentów. 
Jakość wyrobów jest jednym z najistotniejszych instrumentów konkurencji na rynku 
oraz podstawowym czynnikiem decydującym o stopniu zadowolenia klientów. W Pol-
sce, podobnie jak w krajach Unii Europejskiej, wprowadzono regulacje prawne doty-
czące produkcji i obrotu żywnością, w tym także regulacje wprowadzające obowiązek 
wdrożenia i stosowania niektórych systemów zapewnienia bezpieczeństwa żywności 
i zarządzania jakością [1, 2, 9, 13]. 
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Do obligatoryjnych systemów zapewnienia jakości w przedsiębiorstwach przemy-
słu spożywczego (zgodnie z ustawą o bezpieczeństwie żywności i żywienia) należą: 
– Dobra Praktyka Higieniczna (Good Hygienic Practice – GHP), 
– Dobra Praktyka Produkcyjna (Good Manufacturing Practice – GMP), 
– System Analizy Zagrożeń i Krytycznego Punktu Kontrolnego (Hazard Analysis 

and Critical Control Point – HACCP). 
Dobra Praktyka Higieniczna określa działania, które muszą być podjęte, i warunki 

higieniczne, które muszą być spełniane i kontrolowane na wszystkich etapach produk-
cji lub obrotu, aby zapewnić bezpieczeństwo zdrowotne żywności. Dobra Praktyka 
Produkcyjna ustala działania, które muszą być podjęte, i warunki, które muszą być 
spełniane, aby produkcja żywności oraz materiałów i wyrobów przeznaczonych do 
kontaktu z żywnością odbywała się w sposób zapewniający właściwą jakość zdrowot-
ną żywności, zgodnie z przeznaczeniem. System Analizy Zagrożeń i Krytycznych 
Punktów Kontrolnych określa tok postępowania, który ma na celu zapewnienie bezpie-
czeństwa żywności poprzez identyfikację i oszacowanie skali zagrożeń z punktu wi-
dzenia jakości żywności oraz ryzyka wystąpienia zagrożeń podczas przebiegu wszyst-
kich etapów procesu produkcyjnego i obrotu żywnością. System HACCP ma również 
na celu określenie metod ograniczania zagrożeń oraz ustalenie działań naprawczych 
[14, 15]. 

Z dniem uzyskania przez Polskę członkostwa w Unii Europejskiej, czyli od 1 ma-
ja 2004 r., wdrożenie zasad systemu HACCP we wszystkich przedsiębiorstwach wy-
konujących działalność w zakresie produkcji lub obrotu żywnością jest obowiązkowe 
(Ustawa z dnia 11 maja 2001 r. o warunkach zdrowotnych żywności i żywienia – wraz 
z późniejszymi zmianami [14]). Od 28 października 2006 r. obowiązuje ustawa z dn. 
25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia, która wprowadziła m.in. 
kary pieniężne za nie wdrożenie w przedsiębiorstwie systemu HACCP.  

Od 1 maja 2004 r. obowiązują w Polsce również unijne akty prawne, w tym m.in. 
rozporządzenie Nr 178/2002/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 28 
stycznia 2002 r. ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, 
powołujące Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności i ustanawiające procedury w zakresie 
bezpieczeństwa żywności [10]. Natomiast od 1 stycznia 2006 r. obowiązuje: rozporzą-
dzenie Nr 852/2004/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29 kwietnia 
2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych, ustanawiające ogólne zasady dla 
przedsiębiorstw sektora spożywczego w zakresie higieny środków spożywczych oraz 
rozporządzenie Nr 853/2004/WE Parlamentu Europejskiego i Rady Europy z dnia 29 
kwietnia 2004 r. ustanawiające szczególne przepisy dotyczące higieny w odniesieniu 
do żywności pochodzenia zwierzęcego [11, 12]. 
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Zakres i metody badań 

Prowadzenie monitoringu stanu wdrożenia obligatoryjnych i nieobligatoryjnych 
systemów zarządzania jakością w działających w Polsce przedsiębiorstwach przemysłu 
spożywczego po integracji z UE od 2004 r. do 2009 r. było jednym z celów zadania 
Planu Wieloletniego pt.: „Monitorowanie efektów ekonomicznych rozwoju systemów 
zapewnienia jakości i ich wpływu na konkurencyjność polskiej gospodarki żywno-
ściowej”, realizowanego w Instytucie Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki Żywnościo-
wej – PIB w Warszawie [3, 4, 5, 6, 7, 8]. 

Badaniami objęto wszystkie przedsiębiorstwa branży mięsnej, rybnej, mleczar-
skiej i paszowej (podlegające nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej) oraz branży cu-
krowniczej, cukierniczej, piwowarskiej, alkoholowej, winiarskiej, makaronowej, owo-
cowo-warzywnej, zbożowej, piekarskiej, tłuszczowo-olejarskiej, wód mineralnych, 
przetwórstwa kawy i herbaty i grupy pozostałych artykułów spożywczych (podlegające 
Państwowej Inspekcji Sanitarnej). Tematem prowadzonych od 2005 do 2009 r. corocz-
nie badań ankietowych był stan wdrożenia i wdrażania systemów GHP, GMP 
i HACCP. 

Wyniki i ich omówienie 

W 2009 r. w grupie przedsiębiorstw przetwarzających żywność pochodzenia 
zwierzęcego procesy wdrażania obligatoryjnych systemów zarządzania jakością 
w zdecydowanej większości zostały zakończone. I tak, wszystkie przedsiębiorstwa 
paszowe miały wdrożone i stosowały: GHP, GMP i HACCP, 90 % firm branży mię-
snej i 90 % mleczarni wdrożyło te systemy. Wyjątkiem są przedsiębiorstwa branży 
rybnej, bowiem tam obligatoryjne systemy zarządzania jakością wdrożyło tylko 63 % 
firm, a wynika to z faktu, że w 2008 i 2009 r. powstały nowe przedsiębiorstwa tej 
branży (rys. 1). Sytuacja w zakresie stosowania obligatoryjnych systemów zarządzania 
jakością w grupie przedsiębiorstw produkujących żywność pochodzenia niezwierzęce-
go jest znacznie mniej korzystna. Wprawdzie średni stan wdrożenia w tej grupie 
w przypadku GHP wynosi 88 % i GMP 85 %, to w przypadku HACCP wskaźnik ten 
wynosi tylko 43 % (rys. 2). Zatem w 2009 r. więcej niż połowa przedsiębiorstw nie 
wdrożyła i nie stosuje obligatoryjnego systemu HACCP. W tej grupie są przedsiębior-
stwa, które rozpoczęły (32 %), jak i te, które dotychczas nie rozpoczęły (25 %) proce-
dury wdrażania obligatoryjnego systemu zarządzania jakością. To świadczy z jednej 
strony o lekceważeniu obowiązujących przepisów przez część przedsiębiorstw prze-
mysłu spożywczego, a z drugiej o niedostatecznym poziomie egzekwowania przestrze-
gania prawa przez jednostki Państwowej Inspekcji Sanitarnej. Zjawisko to szczególnie 
dotyczy bardzo małych i małych przedsiębiorstw. Natomiast najbardziej zawansowane 
są procesy wdrożenia i stosowania systemów w dużych (93 % GHP, GMP i HACCP) 
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i w średnich przedsiębiorstwach (96 % GHP, 95 % GMP i 88 % HACCP) (rys. 3 - 5). 
Stwierdzono, że ma miejsce również bardzo duże zróżnicowanie pomiędzy poszcze-
gólnymi branżami w zakresie stopnia wdrożenia obligatoryjnych systemów zarządza-
nia jakością. Najbardziej zaawansowany proces wdrażania systemu HACCP odnoto-
wano w branży: przetwórstwa kawy i herbaty – 76 %, piwowarskiej – 75 %, olejarsko-
tłuszczowej – 67 %, winiarskiej – 62 %. Natomiast najwięcej pracy, w zakresie wdra-
żania systemów, mają przed sobą przedsiębiorstwa niżej wymienionych branż, bowiem 
stopień wdrożenia systemu HACCP w 2009 r. w tych branżach był najniższy i wynosił 
w: cukrowniczej – 36 %, pozostałych artykułów spożywczych – 38 %, zbożowo-
młynarskiej – 40 %, piekarskiej – 41 % i makaronowej – 49 % (rys. 6). 

           

Objaśnienia / Explanatory notes: system wdrożony i stosowany / system implemented and in use; system 
wdrażany / system being imlemented; system niewdrożony / system not implemented. 
 
Rys. 1.  Stopień wdrożenia systemów GHP, GMP i HACCP w grupie przedsiębiorstw przetwarzających 

produkty pochodzenia zwierzęcego (mięsnego, rybnego i mleczarskiego) w 2009 r. [%]. 
Fig. 1.  Level of implementation of  GHP, GMP and HACCP systems in the enterprises processing food 

of animal origin (meat, fish, diary), in 2009 [%]. 
Źródło: / Source: Obliczenia własne na podstawie niepublikowanych danych Inspekcji Weterynaryjnej. / 
The author’s own calculations on the basis of data, not yet published, collected by Veterinary Inspectorate.  

 
W 2009 r. 63 % przedsiębiorstw branży rybnej stosowało Dobrą Praktykę Higie-

niczną, Dobrą Praktykę Produkcyjną oraz system HACCP. Na etapie wdrażania syste-
mu HACCP było tylko 1 % przedsiębiorstw. Natomiast aż 37 % przedsiębiorstw ryb-
nych nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało w 2009 r. GHP, GMP oraz 36 % HACCP. 
Największy odsetek przedsiębiorstw, które nie rozpoczęły dotychczas procedur wdra-
żania obligatoryjnych systemów zarządzania jakością odnotowano w województwach: 
opolskim (100 %), lubuskim (85 %), świętokrzyskim (67 %) i wielkopolskim (60 %). 
W tej grupie znajdują się głównie nowo powstałe przedsiębiorstwa.  

Dobrą Praktykę Higieniczną, Dobrą Praktykę Produkcyjną i system HACCP 
w 2009 r. stosowało 90 % przedsiębiorstw branży mleczarskiej. Na etapie wdrażania 
systemu HACCP był 1 % przedsiębiorstw. Natomiast 10 % mleczarni nie wdrożyło 
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wcześniej i nie wdrażało w 2009 r. GHP i GMP oraz 9 % HACCP. Największy odsetek 
przedsiębiorstw, które dotychczas nie rozpoczęły procedur wdrażania obowiązkowych 
systemów odnotowano w województwach: zachodniopomorskim, małopolskim, świę-
tokrzyskim, warmińsko-mazurskim i podkarpackim.  

  
Objaśnienia jak na rys.2. / Explanatory notes as in Fig. 1 
 
Rys. 2.  Stopień wdrożenia systemów GHP, GMP i HACCP w grupie przedsiębiorstw produkujących 

żywność pochodzenia niezwierzęcego w Polsce w 2009 r. 
Fig. 2.  Level of implementation of GHP, GMP, and HACCP systems in the group of food enterprises 

manufacturing food of non-animal origin, in Poland, in 2009 [ %]. 
Źródło: / Source: Obliczenia własne na podstawie niepublikowanych danych Państwowej Inspekcji Sani-
tarnej. / The author’s own calculations on the basis of the data, yet not published, collected by Chief Sani-
tary Inspectorate.  

 
W 2009 r. 88 % przedsiębiorstw branży owocowo-warzywnej miało wdrożoną 

Dobrą Praktykę Higieniczną, 85 % Dobrą Praktykę Produkcyjną oraz tylko 54 % sys-
tem HACCP. Na etapie wdrażania GHP i GMP było 10 %, a systemu HACCP 23 % 
przedsiębiorstw. Natomiast 2 % firm owocowo-warzywnych nie wdrożyło wcześniej 
i nie wdrażało w 2009 r. GHP i 5 % GMP oraz aż 23 % HACCP. Najbardziej zaawan-
sowany proces wdrożenia i stosowania Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki 
Produkcyjnej ma miejsce w średnich przedsiębiorstwach owocowo-warzywnych 
(98 %) oraz w przedsiębiorstwach małych (90 %), w mniejszym stopniu w przedsię-
biorstwach dużych (86 %), a najmniejszy w bardzo małych firmach (GHP 85 % i GMP 
80 %). Szczególnie duże różnice dotyczą stopnia wdrożenia i stosowania systemu 
HACCP w przedsiębiorstwach analizowanej branży, i tak aż 92 % średnich firm stosu-
je HACCP, 86 % dużych oraz 68 % małych i tylko 34 % mikroprzedsiębiorstw. Naj-
większy odsetek przedsiębiorstw stosujących GHP i GMP odnotowano w wojewódz-
twach: dolnośląskim (100 %), podkarpackim (100 %) oraz warmińsko-mazurskim 
(96 %), kujawsko-pomorskim (95 %) i łódzkim (93 %), a system HACCP w woje-
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wództwach: dolnośląskim (86 %), świętokrzyskim (72 %) i kujawsko-pomorskim 
(69 %). 

W branży olejarsko-tłuszczowej w 2009 r. 88 % przedsiębiorstw stosowało Dobrą 
Praktykę Higieniczną i Dobrą Praktykę Produkcyjną oraz 67 % system HACCP. Na 
etapie wdrażania GHP i GMP było 12 %, a systemu HACCP 15 % przedsiębiorstw. 
Natomiast 18 % przedsiębiorstw tej branży nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało 
w 2009 r. systemu HACCP. Procesy wdrożenia wszystkich obligatoryjnych systemów 
zarządzania jakością najbardziej zawansowane są w dużych i średnich przedsiębior-
stwach, bowiem wszystkie te przedsiębiorstwa stosują te systemy. W dalszej kolejności 
uplasowały się małe przedsiębiorstwa, gdyż 88 % ma wdrożone GHP i GMP. Duże 
różnice dotyczą stopnia wdrożenia HACCP, gdyż ten system stosuje tylko 50 % ma-
łych i 42 % mikrofirm olejarsko-tłuszczowych. Największy odsetek przedsiębiorstw 
z wdrożonymi obligatoryjnymi systemami zarządzania jakością odnotowano w woje-
wództwach: dolnośląskim, podkarpackim, pomorskim, śląskim i zachodniopomorskim. 

 

 

Objaśnienia / Explanatory notes:   mikro-/micro- ; małe/small; średnie/medium; duże/large;  ogólem/in 
total; system wdrożony i stosowany /system implemented and in use; system wdrażany/system being 
implemented; system niewdrożony / system not implemented. 
 
Rys. 3.  Stopień wdrożenia Dobrej Praktyki Higienicznej w przedsiębiorstwach przemysłu spożywczego 

przetwarzających produkty pochodzenia niezwierzęcego w Polsce w 2009 r. [ %]. 
Fig. 3.  Level of implementation of GHP system in the food enterprises processing products of non-

animal origin, in  Poland, in 2009 [ %]. 
Źródło: / Source: Obliczenia własne na podstawie niepublikowanych danych Państwowej Inspekcji Sani-
tarnej. / The author’s own calculations on the basis of the data, yet not published, collected by Chief Sani-
tary Inspectorate. 
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Objaśnienia / Objaśnienia jak na rys. 3. / Explanatory notes as in Fig. 3. 
 
Rys.4.  Stopień wdrożenia Dobrej Praktyki Produkcyjnej w przedsiębiorstwach przemysłu spożywczego 

przetwarzających produkty pochodzenia niezwierzęcego w Polsce w 2009 r. [ %]. 
Fig. 4.  Level of implementation of GMP system in the food enterprises processing products of non-

animal origin, in Poland, in 2009 [ %]. 
Źródło: / Source: Obliczenia własne na podstawie niepublikowanych Państwowej Inspekcji Sanitarnej. / 
The author’s own calculations on the basis of the data, yet not published, collected by Chief Sanitary 
Inspectorate. 

 
W 2009 r. 81 % przedsiębiorstw branży zbożowo-młynarskiej, stosowało Dobrą 

Praktykę Higieniczna, 77 % Dobrą Praktykę Produkcyjną oraz tylko 40 % system 
HACCP. Na etapie wdrażania GHP było 10 %, GMP 11 %, a systemu HACCP 26 % 
przedsiębiorstw. Natomiast 9 % firm zbożowo-młynarskich nie wdrożyło wcześniej 
i nie wdrażało w 2009 r. GHP i 12 % GMP oraz 34 % HACCP. Najbardziej zaawan-
sowany proces wdrożenia i stosowania Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki 
Produkcyjnej ma miejsce w dużych przedsiębiorstwach zbożowo-młynarskich (100 %) 
oraz przedsiębiorstwach średnich (92 %), w mniejszym stopniu w przedsiębiorstwach 
małych (84 %), a najmniejszy w mikrofirmach (GHP 80 % i GMP 75 %). Szczególnie 
duże różnice dotyczą stopnia wdrożenia i stosowania systemu HACCP w przedsiębior-
stwach analizowanej branży. Wszystkie duże firm stosują HACCP, 89 % średnich oraz 
65 % małych i tylko 31 % mikrofirm. Największy odsetek przedsiębiorstw stosujących 
GHP i GMP odnotowano w województwach: lubuskim (100 %), podlaskim (100 %) 
i warmińsko-mazurskim (100 %) oraz śląskim 97 %), a system HACCP w wojewódz-
twach dolnośląskim (84 %), zachodnio-pomorski (85 %). 
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Objaśnienia jak na rys.3. / Explanatory notes as in Fig. 3. 
 
Rys. 5.  Stopień wdrożenia HACCP w przedsiębiorstwach przemysłu spożywczego przetwarzających 

produkty pochodzenia niezwierzęcego w Polsce w 2009 r.[ %]. 
Fig. 5.  Level of implementation of HACCP system in food enterprises processing products of non-

animal origin, in Poland, in 2009 [ %]. 
Źródło: / Source: Obliczenia własne na podstawie niepublikowanych danych Państwowej Inspekcji Sani-
tarnej. / The author’s own calculations on the basis of the data, yet not published, collected by Chief Sani-
tary Inspectorate. 

 
W przemyśle piekarskim w 2009 r. 89 % przedsiębiorstw stosowało Dobrą Prak-

tykę Higieniczną, 86 % Dobrą Praktykę Produkcyjną oraz tylko 41 % system HACCP. 
Na etapie wdrażania GHP było 7 %, GMP 8 %, a systemu HACCP 35 % przedsię-
biorstw. Natomiast 4 % przedsiębiorstw tej branży nie wdrożyło wcześniej i nie wdra-
żało w 2009 r. GHP, 6 % GMP oraz 24 % systemu HACCP. Procesy wdrożenia GHP 
i GMP w poszczególnych grupach przedsiębiorstw był na zbliżonym poziomie (86 – 
92 %), natomiast w przypadku HACCP najbardziej zawansowane są w dużych i śred-
nich przedsiębiorstwach (odpowiednio 89, 78 %). Zdecydowanie w mniejszym zakre-
sie wdrożono HACCP w małych (48 %) i mikropiekarniach (37 %). Największy odse-
tek przedsiębiorstw z wdrożonymi obligatoryjnymi systemami zarządzania jakością 
odnotowano w województwach: dolnośląskim, lubuskim i zachodniopomorskim. 
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Objaśnienia/ Explanatory notes: owocowo-warzywna / fruit-vegetable; olejarsko-tłuszczowa / oil-fat; 
zbożowo-młynarska / cereal-milling products; piekarska / bakery; cukrownicza / sugar; makaronowa /  
pasta; przetwórstwa kawy i herbaty / tea and coffee processing; napojów spirytusowych / spirits; winiarska 
/ wines; piwowarska/ beer; wód i napojów bezalkoholowych / mineral water and beverages; pozostałych 
artykułów / others food products; mięsna / meat; mleczarska / dairy; rybna / fish; system wdrożony i sto-
sowany / system implemented and in use; system wdrażany / system being implemented; system niewdrożo-
ny / system not implemented. 
 
Rys. 6.  Stopień wdrożenia i wdrażania systemu HACCP w poszczególnych branżach przemysłu spo-

żywczego w 2009 r. [ %]. 
Fig. 6.  Level of implementation of HACCP system in individual sectors of food industry in 2009 [ %]. 
Źródło: / Source: Obliczenia własne na podstawie niepublikowanych danych Inspekcji Weterynaryjnej 
i Państwowej Inspekcji Sanitarnej. / The author’s own calculations on the basis of the data, yet not pub-
lished, collected by Veterinary Inspectorate and by Chief Sanitary Inspectorate. 
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śniej i nie wdrażała w 2009 r. GHP (40 %), GMP (62 %) oraz 62 % HACCP. W branży 
tej występuje duże zróżnicowanie stopnia wdrożenia i stosowania obligatoryjnych 
systemów zarządzania jakością w zależności od wielkości firmy. Wszystkie duże 
i mikroprzedsiebiorstwa wdrożyły GHP, GMP i HACCP. Większość małych firm nie 
stosuje i nie wdraża GHP (61 %), GMP (62 %) i HACCP (97 %), natomiast zdecydo-
wana większość średnich firm stosuje GHP (89 %), GMP (89 %) i HACCP (83 %). 
W 2009 r. żadne przedsiębiorstwo cukrownicze nie wdrażało GHP i GMP, a 2 % 
wdrażało HACCP (tylko średnie przedsiębiorstwa). Wszystkie cukrownie funkcjonują-
ce w województwie dolnośląskim, lubelskim, łódzkim, mazowieckim, opolskim, pod-
karpackim, wielkopolskim i zachodnio-pomorskim stosują obligatoryjne systemy za-
rządzania jakością, natomiast w podlaskim żadne przedsiębiorstwo nie stosuje GHP 
i GMP.  

W 2009 r. 88 % przedsiębiorstw cukierniczych stosowało Dobrą Praktykę Higie-
niczną i 87 % Dobrą Praktykę Produkcyjną, a tylko 57 % system HACCP. Na etapie 
wdrażania GHP i GMP było 7 %, a systemu HACCP 25 % przedsiębiorstw. Natomiast 
5 % firm cukierniczych nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało w 2009 r. GHP i 6 % 
GMP oraz 18 % HACCP. Najbardziej zaawansowany proces wdrożenia i stosowania 
Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej ma miejsce w dużych 
(95 %) i średnich (97 %) przedsiębiorstwach cukierniczych. W nieco mniejszym stop-
niu w przedsiębiorstwach małych (84 %), a najmniejszy w mikrofirmach (83 %). 
Szczególnie duże różnice dotyczą stopnia wdrożenia i stosowania systemu HACCP w 
przedsiębiorstwach analizowanej branży. Większość (95 %) dużych i średnich firm 
stosuje HACCP i 56 % małych, a tylko 31 % mikrofirm. Największy odsetek przedsię-
biorstw stosujących obligatoryjne systemy zarządzania jakością odnotowano w woje-
wództwach: dolnośląskim i lubuskim 

Przedsiębiorstw makaronowych, które w 2009 r. stosowało Dobrą Praktykę Hi-
gieniczną było 89 %, Dobrą Praktykę Produkcyjną 88 %, a tylko 49 % system 
HACCP. Na etapie wdrażania GHP i GMP było 6 - 7 %, a systemu HACCP 27 % 
przedsiębiorstw. Natomiast 5 % firm makaronowych nie wdrożyło wcześniej i nie 
wdrażało w 2009 r. GHP i GMP oraz 24 % HACCP. Najbardziej zaawansowany pro-
ces wdrożenia i stosowania Dobrej Praktyki Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyj-
nej ma miejsce w małych przedsiębiorstwach makaronowych (odpowiednio 94 i 93 %) 
oraz w mikroprzedsiębiorstwach (odpowiednio 89 i 88 %), w mniejszym stopniu 
w przedsiębiorstwach średnich (72 %). W branży tej nie ma dużych firm. Szczególnie 
duże różnice dotyczą stopnia wdrożenia i stosowania systemu HACCP w przedsiębior-
stwach analizowanej branży. Aż 72 % średnich firm stosuje HACCP, 57 % małych, 
a tylko 44 % mikroprzedsiębiorstw. Wszystkie firmy makaronowe działające w woje-
wództwach: dolnośląskim i lubuskim stosują GHP, GMP i HACCP, a w wojewódz-
twach: podlaskim, pomorskim i warmińsko-mazurskim wszystkie firmy wdrożyły 
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GHP i GMP. Najbardziej niekorzystna sytuacja ma miejsce w województwie opolskim, 
gdyż tylko 67 % działających tam przedsiębiorstw tej branż wdrożyło i stosuje GHP 
i GMP, natomiast żadne nie wdrożyło HACCP, a tylko 33 % rozpoczęło procedury 
wdrażające ten system. 

W branży przetwórstwia kawy i herbaty w 2009 r. w 89 % przedsiębiorstw funk-
cjonowała Dobra Praktyka Higieniczna, w 87 % Dobra Praktyka Produkcyjną i w 76 % 
system HACCP. Żadne przedsiębiorstwo nie wdrażało GHP i GMP, natomiast 9 % nie 
wdrażało systemu HACCP. W 2009 r. 11 % przedsiębiorstw tej branży nie wdrożyło 
wcześniej i nie wdrażało GHP, 13 % GMP, a 15 % systemu HACCP. Procesy wdroże-
nia wszystkich obligatoryjnych systemów zarządzania jakością najbardziej zawanso-
wane są w średnich przedsiębiorstwach, gdyż wszystkie te przedsiębiorstwa stosują te 
systemy. W dalszej kolejności uplasowały się małe i duże przedsiębiorstwa. Najniższy 
odsetek przedsiębiorstw z wdrożonymi obligatoryjnymi systemami zarządzania jako-
ścią odnotowano w województwach: pomorskim, mazowieckim i śląskim. 

W branży napojów alkoholowych w 2009 r. 83 % przedsiębiorstw stosowało Do-
brą Praktykę Higieniczną i Dobrą Praktykę Produkcyjną, a tylko 55 % system HACCP. 
Na etapie wdrażania GHP i GMP było 8 %, a systemu HACCP 16 % przedsiębiorstw. 
Natomiast 9 % przedsiębiorstw tej branży nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało 
w 2009 r. tego systemu, a 29 % systemu HACCP. Procesy wdrożenia wszystkich obli-
gatoryjnych systemów zarządzania jakością najbardziej zawansowane są w dużych 
przedsiębiorstwach (bowiem wszystkie te przedsiębiorstwa stosują te systemy). 
W dalszej kolejności uplasowały się średnie przedsiębiorstwa, gdyż 92 % ma wdrożo-
ne GHP i GMP i mikrofirmy (84 %). Duże różnice dotyczą stopnia wdrożenia 
HACCP, bowiem ten system wdrożyło tylko 50 % małych i 45 % mikrofirm tej bran-
ży. Najmniejszy odsetek przedsiębiorstw z wdrożonymi obligatoryjnymi systemami 
odnotowano w województwach: mazowieckim, łódzkim i wielkopolskim. 

W branży winiarskiej w 2009 r. 93 % przedsiębiorstw wdrożyło i stosowało Do-
brą Praktykę Higieniczną i Dobrą Praktykę Produkcyjną oraz 62 % system HACCP. 
Na etapie wdrażania GHP i GMP było 7 %, a systemu HACCP 31 % przedsiębiorstw. 
Natomiast 7 % przedsiębiorstw tej branży nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało 
w 2009 r. systemu HACCP. Procesy wdrożenia wszystkich obligatoryjnych systemów 
zarządzania jakością najbardziej zawansowane są w średnich przedsiębiorstwach, gdyż 
wszystkie te przedsiębiorstwa stosują te systemy. W dalszej kolejności uplasowały się 
małe i mikroprzedsiębiorstwa odpowiednio 93 i 88 %). Duże różnice dotyczą stopnia 
wdrożenia HACCP, bowiem ten system stosuje tylko 57 % małych i 38 % mikrofirm 
winiarskich. Najmniejszy odsetek przedsiębiorstw z wdrożonymi obligatoryjnymi sys-
temami odnotowano w województwach: lubelskim i małopolskim.  

W branży piwowarskiej w 2009 r. 96 % przedsiębiorstw wdrożyło i stosowało 
Dobrą Praktykę Higieniczną i Dobrą Praktykę Produkcyjną oraz 75 % system HACCP. 
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Na etapie wdrażania GHP i GMP było 2 %, a systemu HACCP 18 % przedsiębiorstw. 
Natomiast 7 % przedsiębiorstw tej branży nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało 
w 2009 r. systemu HACCP. Procesy wdrożenia wszystkich obligatoryjnych systemów 
zarządzania jakością najbardziej zawansowane są w dużych przedsiębiorstwach, gdyż 
wszystkie te przedsiębiorstwa stosują te systemy, a GHP i GMP w średnich (100 %). 
W dalszej kolejności uplasowały się małe przedsiębiorstwa, gdyż 96 % ma wdrożone 
GHP i GMP. Duże różnice dotyczą stopnia wdrożenia HACCP, bowiem ten system 
stosuje 94 % średnich, 81 % małych i tylko 31 % mikrofirm piwowarskich. Najmniej-
szy odsetek przedsiębiorstw z wdrożonymi obligatoryjnymi systemami zarządzania 
jakością odnotowano w województwie wielkopolskim.  

W 2009 r. 88 % przedsiębiorstw wód mineralnych i napojów bezalkoholowych 
stosowało Dobrą Praktykę Higieniczną, 86 % Dobrą Praktykę Produkcyjną, a tylko 
54 % system HACCP. Na etapie wdrażania GHP  i GMP było 6 - 8 %, a systemu 
HACCP 27 % przedsiębiorstw. Natomiast 6 % firm wód mineralnych i napojów bezal-
koholowych nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało w 2009 r. GHP i GMP, a 19 % 
HACCP. Najbardziej zaawansowany proces wdrożenia i stosowania Dobrej Praktyki 
Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej ma miejsce w dużych i średnich przedsię-
biorstwach (100 %), a w mniejszym stopniu w przedsiębiorstwach małych (90 %) 
i mikro- (83-80 %). Istotne różnice dotyczą stopnia wdrożenia i stosowania systemu 
HACCP w przedsiębiorstwach analizowanej branży. Aż 100 % dużych i 92 % średnich 
firm stosuje HACCP, 65 % małych i tylko 38 % mikroprzedsiębiorstw. Największy 
odsetek przedsiębiorstw stosujących obligatoryjne systemy zarządzania jakością odno-
towano w województwach: dolnośląskim i wielkopolskim. 

W 2009 r. 88 % przedsiębiorstw tej branży miało wdrożoną Dobrą Praktykę Hi-
gieniczną, 85 % Dobrą Praktykę Produkcyjną, a tylko 38 % system HACCP. Na etapie 
wdrażania GHP i GMP było 7 %, a systemu HACCP 30 % przedsiębiorstw. Natomiast 
5 - 8 % firm nie wdrożyło wcześniej i nie wdrażało w 2009 r. GHP i GMP oraz 32 % 
HACCP. Najbardziej zaawansowany proces wdrożenia i stosowania Dobrej Praktyki 
Higienicznej i Dobrej Praktyki Produkcyjnej ma miejsce w dużych i średnich przedsię-
biorstwach (odpowiednio 96 i 92 %). Szczególnie duże różnice dotyczą stopnia wdro-
żenia i stosowania systemu HACCP w przedsiębiorstwach analizowanej branży. Aż 
96 % dużych, 88 % średnich firm stosuje HACCP, 58 % małych i tylko 32 % mikro-
przedsiębiorstw. Najmniejszy odsetek przedsiębiorstw z wdrożonymi obligatoryjnymi 
systemami zarządzania jakością odnotowano w województwach: wielkopolskim, lubel-
skim i lubuskim. 
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ogółem 

 

Objaśnienia jak na rys. 3. / Explanatory notes as in Fig. 3. 

Rys. 7.  Wzrost liczby przedsiębiorstw przemysłu spożywczego przetwarzających produkty pochodzenia  
niezwierzęcego z wdrożonymi systemami GHP, GMP i HACCP w latach 2004 - 2009. 

Fig. 7.  Increase in the number of food industry enterprises processing products of non-animal origin 
according toThe implemented GHP, GMP, and HACCP systems, in 2004 - 2009. 

Źródło: / Source: Obliczenia własne na podstawie niepublikowanych danych Państwowej Inspekcji Sani-
tarnej. / The author’s own calculations on the basis of the data, yet not published, collected by Chief Sani-
tary Inspectorate. 
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Wejście Polski w struktury Unii Europejskiej odegrało istotny wpływ na stan 
wdrożenia i stosowania obligatoryjnych systemów zarządzania jakością w przedsię-
biorstwach przemysłu spożywczego wytwarzających żywność pochodzenia niezwie-
rzęcego. W tej grupie, od 1 maja 2004 r. do 1 maja 2009 r., wzrost liczby przedsię-
biorstw stosujących Dobrą Praktykę Higieniczną i Dobrą Praktykę Produkcyjną był 
prawie czterokrotny, a w przypadku systemu HACCP aż ponad sześciokrotny. 
W przypadku dużych przedsiębiorstw, dynamika wzrostu liczby przedsiębiorstw stosu-
jących GHP, GMP i HACCP jest na tym samym poziomie, a w przypadku średnich 
przedsiębiorstw nieco wyższy jest wzrost liczby przedsiębiorstw stosujących GHP 
i GMP niż HACCP. Większość dużych i średnich przedsiębiorstw po 2004 r. wdrażała 
jednocześnie wszystkie trzy systemy zarządzania jakością. W grupie małych przedsię-
biorstw zaobserwowano większy przyrost liczby przedsiębiorstw stosujących GHP 
i GMP niż system HACCP. Zatem część przedsiębiorstw małych zdecydowała się 
wdrażać w pierwszej kolejności GHP i GMP, a następnie osobno system HACCP lub 
też poprzestała na wdrożeniu tylko GHP i GMP (rys. 7). W branżach nadzorowanych 
przez Inspekcję Weterynaryjną proces ten został przyspieszony w okresie przedakce-
syjnym ze względu na bardzo wysokie wymagania Unii Europejskiej i wagę problemu 
w trakcie negocjacji akcesyjnych. 

Podsumowanie 

Przed akcesją Polski do Unii Europejskiej formułowano wiele obaw, że m.in. pol-
ska gospodarka żywnościowa nie będzie konkurencyjna na runku unijnym oraz że 
polskie przedsiębiorstwa w krótkim okresie nie dostosują się do wymagań i standar-
dów unijnych w zakresie bezpieczeństwa żywności. Prowadzony monitoring stanu 
wdrażania i wdrożenia systemów zarządzania jakością wykazał, że obawy te były nie-
uzasadnione. W grupie przedsiębiorstw przetwarzających żywność pochodzenia zwie-
rzęcego (przedsiębiorstwa branży: mięsnej, rybnej, mleczarskiej i paszowej), a podle-
gające nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej, procesy wdrażania obligatoryjnych syste-
mów zarządzania jakością (GHP, GMP i HACCP) w zdecydowanej większości zostały 
zakończone. Stan wdrożenia obligatoryjnych systemów zarządzania jakością w grupie 
przedsiębiorstw produkujących żywność pochodzenia niezwierzęcego, a podlegających 
nadzorowi Państwowej Inspekcji Sanitarnej jest mniej korzystny niż w grupie przed-
siębiorstw podlegających nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej. Wprawdzie średni stan 
wdrożenia w tej grupie w przypadku GHP wynosi 88 % i GMP 85 %, to w przypadku 
HACCP wskaźnik ten wynosi tylko 43 %, natomiast pozostałe przedsiębiorstwa są na 
etapie wdrażania lub dotychczas nie rozpoczęły procedury wdrażania systemów zarzą-
dzania jakością. W tej grupie przedsiębiorstw występuje duże zróżnicowanie stopnia 
wdrożenia systemu HACCP w zależności od branży, wielkości przedsiębiorstwa oraz 
województwa. Największy procent przedsiębiorstw z wdrożonym systemem HACCP 
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występuje w województwie dolnośląskim (82 %), najmniejszy natomiast odnotowano 
w województwie opolskim (zaledwie 14 %). Najbardziej zawansowane są procesy 
wdrożenia i funkcjonowania systemów w dużych (93 % GHP, GMP i HACCP) 
i w średnich przedsiębiorstwach (96 % GHP, 95 % GMP i 88 % HACCP). Najwięcej 
przedsiębiorstw z niewdrożonymi systemami to małe i mikroprzedsiębiorstwa, jednak 
w wielu bardzo małych i małych przedsiębiorstwach podjęto trud wdrożenia zasad 
systemu HACCP, niejednokrotnie pomimo braku wykwalifikowanego personelu. Do 
podjęcia decyzji o wdrażaniu zasad systemu HACCP w małych i mikroprzedsiębior-
stwach skłania przede wszystkim lęk przed otrzymaniem kary za nie wywiązywanie się 
z obowiązków prawnych, które nakłada ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpie-
czeństwie żywności i żywienia. Najbardziej zaawansowany proces wdrażania systemu 
HACCP odnotowano w branży: przetwórstwa kawy i herbaty (76 %), piwowarskiej 
(75 %), olejarsko-tłuszczowej (67 %), winiarskiej (62 %), natomiast najmniej w bran-
żach: cukrowniczej (36 %), pozostałych artykułów spożywczych (38 %), zbożowo-
młynarskiej (40 %), piekarskiej (41 %) i makaronowej (49 %). 

Funkcjonowanie obligatoryjnych systemów zarządzania jakością stało się tak po-
wszechne, że dzisiaj nie jest już istotnym elementem konkurowania na rynku krajo-
wym czy zagranicznym, lecz niezbędnym warunkiem dalszego funkcjonowania przed-
siębiorstwa spożywczego w Polsce. Natomiast pozostaje problem wyegzekwowania, 
szczególnie przez PIS, obowiązkowego wdrożenia HACCP w przedsiębiorstwach, 
które dotychczas go nie wdrożyły, aby zapewnić bezpieczeństwo produkowanej żyw-
ności. 
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THE LEVEL OF IMPLEMENTING GHP, GMP, AND HACCP SYSTEMS  
INTO THE FOOD INDUSTRY 

 
S u m m a r y 

 
Similar to other UE countries, in Poland, legal regulations have been introduced on manufacturing and 

selling food products including, among other things, legal standards enforcing the obligation of imple-
menting and applying some quality management systems. This, the use of GHP/GMP, and HACCP sys-
tems in the food enterprises, which manufacture and sell food products, is mandatory. Five years after 
Poland joined the UE, the number of enterprises, which have implemented and operated the obligatory 
quality management systems, significantly increased. Based on the monitoring carried out in a period from 
2005 to 2009, it is concluded that, in 2009, the straight majority of enterprises (94 %) processing food of 
animal origin implemented the obligatory quality management systems. In the group of food enterprises 
processing products of non-animal origin, there were 88 % of enterprises using GHP, 85 % of enterprises 
using GMP, and only 32 % of enterprises using HACCP. 

 
Key words: quality management system, Good Hygienic Practice (GHP), Good Manufacturing Practice 
(GMP), HACCP system, food industry  
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