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Poznan, ........................

PROJEKT WYSTAPIENIA POKONTROLNEGO Z KONTROLI

PROBLEMOWEJ/SPRAWDZAJACES™
PRZEPROWADZONEJ PRZEZ ODDZIAL HIGIENY ZYWNOSCI, ZYWIENIA I

PRZEDMIOTOW UZYTKU WOJEWODZKIEJ STACJI SANITARNO —
EPIDEMIOLOGICZNEJ W POZNANIU W POWIATOWEJ STACJI SANITARNO -
EPIDEMIOLOGICZNEJ W CZARNKOWIE, ul. ZAMKOWA 8, 64-700 CZARNKOW

adres PSSE

1. Data kontroli: 22.04.2016r.

2. Znak pisma: DN-HZ.1611.1.2016.

3. Kontrolowana komérka organizacyjna PSSE: Seckcja Higieny Zywno$ci, Zywienia i
Przedmiotow Uzytku Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Czarnkowie.

3.1. Imie, nazwisko i tytul stluzbowy osoby/ eséb przeprowadzajacych kontrole zgodnie z
upowaznieniem WPWIS — upowaznienie nr DN-HZ.1611.1.2016 z dnia 13 kwietnia 2016r.:
_ — Starszy Asystent w Oddziale Higieny Zywno$ci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
WSSE w Poznaniu.

3.2. Imie¢ i nazwisko eseby/ 0séb bioracych udzial w kontroli ze strony PSSE w Czarnkowie: Pani
e

4. Zakres kontroli: Analiza dokumentacji w zakresie tematyki kontroli (protokoty kontroli sanitarne;j,
arkusze oceny) oraz stopnia wdrozenia i wdrazania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej/Produkcyjnej
oraz systemu HACCP w przedsigbiorstwach, bedacych pod nadzorem PPIS w Czarnkowie w 2015

roku oraz w I kwartale 2016r.

5. Wyniki kontroli:

Kontrole problemowa przeprowadzono w obecnosci 3 pracownikoéw Sekcji Higieny Zywnosci,
Zywienia i Przedmiotéw Uzytku PSSE w Czarnkowie. Stwierdzono, iz tematyka kontroli w zakresie
nadzoru nad obiektami, w ktorych prowadzona jest kontrola wewngtrzna (produkowanej i
wprowadzanej do obrotu zywnosci) poprzez systemy GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej), GMP
(Dobrej Praktyki Produkcyjnej) 1 HACCP (Analiza Zagrozen oraz Krytyczne Punkty Kontroli), lezy w
kompetencjach wszystkich pracownikéw Sekcji Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotow Uzytku
Panstwowej Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Czarnkowie.

Realizacja kontroli pod wzgledem prawnym odbywa si¢ na podstawie obowiazujgcych przepiséw (co
ma odzwierciedlenie w analizowanej dokumentacji poprzez szczegdtowe przytoczenie odniesienia
prawnego): Rozporzadzenia nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, ze zmianami), rozporzadzenia nr 882/2004 z dnia 29

kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnos$ci z
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prawem paszowym i zywno$ciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu
zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, ze zmianami), Rozporzadzenia 178/2002 z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajace ogoélne zasady i wymagania prawa zywnos$ciowego, powotujace
Europejski Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnosci i ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci (Dz. U. L 31, 1.02.2002r. ze zmianami) oraz ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2015r., poz. 594).

Na terenie nadzorowanym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Czarnkowie
znajduje si¢ 809 obiektow produkcji, obrotu Zywnos$cia oraz zywienia zbiorowego (w 2016 roku).
Natomiast w 2015 roku nadzorem objeto 791 obiektow. W ogolnej liczbie obiektdéw nadzorowanych w
2015 roku znajdowato si¢ 213 obiektow zywnosciowych, w tym 90 obiektow matej gastronomii, 40
zywienia otwartego i 83 zywienia zamknigtego, a takze 78 zakladow produkcji zywno$ci oraz 342
sklepy.

Dokumentacja z kontroli sanitarnych oraz formularze z poboru probek zywnosci zostaty sporzadzone
w formie elektronicznej (komputerowej). Sprzet komputerowy jest w sposob ciggly wykorzystywany
przez przedstawicieli Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Czarnkowie podczas
dziatan w ramach urzedowej kontroli zywnosci.

Kontrola problemowa wykazala, ze:

1. Wszyscy pracownicy Sekcji Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
prowadzili na terenie powiatu czarnkowsko-trzcianeckiego w 2015 roku oraz I kwartale
2016r. ciagly nadzor w ramach kontroli sanitarnej, tematycznej i1 interwencyjnej nad
zaktadami produkcji i obrotu zywnoscig. W 2015r. zaplanowano lgcznie 352 kontrole
sanitarne, z czego wykonano 321 (co daje ok. 92% wykonania zalozen planu). Ponadto
wydano 7 decyzji administracyjnych (2015r.), w tym 4 unieruchomienia zaktadow oraz
natozono 48 mandatow karnych na kwote 7800zt. Jak wynika z danych zataczonych do
kontroli (AK-DN-HZ-1) w analizowanym okresie 2015 roku pobrano do badan
urzedowych 9 probek zywnosci i przedmiotow uzytku i 3 probki w I kwartale 2016 roku..

2. Przeanalizowano pod wzgledem merytorycznym i formalnym nast¢pujaca dokumentacje:

- protokét kontroli sanitarnej nr || GG - )02 nicnic do
przeprowadzenia kontroli nr_ Kontrola kompleksowa obiektu dotyczyta

sprawdzenia biezacego stanu higieniczno-technicznego, przyjecia i magazynowania towarow,

dokumentacji z zakresu systemu jakos'ci_ znajdujacego si¢ w bezposrednim sgsiedztwie
sklepu firmowego. W punkcie II.1. (,,Opis stanu faktycznego™) szczegdtowo opisano proces produkcji
i zakres prowadzonej dziatalno$ci. Ponadto odnotowano m.in. odniesienie prowadzonego w zaktadzie

systemu HACCP, m.in. (...) "w ramach przeprowadzonej analizy zagrozen wyznaczono operacyjne

punkty kontroli i krytyczne punkty kontroli _" Wskazano,
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takze fakt przeprowadzenia audytu na spetnienie wymogdéw normy ISO 22000:2005 przez firme

zewnetrzng. Zgodnie z planem kontroli wewnetrznej _ w zakladzie

przewiduje si¢ badanie surowcoOw i gotowego wyrobu zgodnie z przyjetym harmonogramem (badania

produkcyjne wykonywane sa cyklicznie w ||| | |GGG o<222n0 kontrolujacym
karty oceny jakosei surowcov

W protokole kontroli sanitarnej w czes$ci dotyczacej stwierdzonych nieprawidtowosci wskazano m.in.

konieczno$¢ doprowadzenia powierzchni $cian, czy sufitow. Przytoczono wilasciwe podstawy prawne.
Pismem z dnia 08.10.2015r. przedstawiciele _ si¢ do usunigcia nieprawidtowosci

zgodnie z harmonogramem.

PPIS w Czarnkowie w dniu 19 listopada 2015r. wydat decyzj¢ nakazujaca usuniecie stwierdzonych

podczas kontroli nieprawidtowosci wyznaczajac dwa terminy (decyzja _

- protokot kontroli sanitarnej _ dnia 18 lutego 2015r. wraz z arkuszem oceny

zaktadu produkcji zywnosci/obrotu zywnoscig/materiatow i wyrobow do kontaktu z zywnos$cig w
zakresie oceny biezacego stanu sanitarno-higienicznego oraz technicznego pomieszczen i
wyposazenia.

W trakcie kontroli przedstawiciele PPIS w Czarnkowie odnotowali w pkt I11.2./111.4) ,Brak
dokumentacji zaktadowej z zakresu dobrych praktyk i systemu HACCP (...)”. Wskazano uzasadnienie

—art. 7 1 8 rozdziat III oraz art. 5 rozporzadzenia 852/2004. _odczas oceny

w arkuszu i zostat zakwalifikowany jako obiekt o $rednim ryzyku, co wskazuje na czestotliwosc

kontroli nie rzadziej niz _

W nastepstwie kontroli sanitarnej przeprowadzonej w dniu 18.02.2015r. wydano zalecenie nakazujace
.t
sprawdzajacej nr_). Podczas kontroli sanitarnej sprawdzajacej
potwierdzono spelienie wymagan prawnych i obowigzkéw wynikajacych z kontroli wezesniejsze;j.
I

- kontrola sanitarna nr _ w zakresie oceny biezgcego stanu

sanitarno-technicznego obiektu, przyjecia i magazynowania towaréw, dokumentacji systemu jakoSci,

postepowania z odpadami wraz z oceng zaktadu w arkuszu ZF/PK/BZ/01/01/01. Podczas kontroli
uzyto termometru P/S/K/07-13/ON.HZ. Do protokotu z kontroli zalgczono upowaznienie nr

719/HZ/15. W punkcie IL.1. (,,Opis stanu faktycznego”) zamieszczono szczegdétowe informacje

dotyczace oceny stanu higieniczno-sanitarnego oraz technicznego pomieszczen i urzadzen. Ponadto

zamieszczono informacj¢ z zakresu stosowanego w zakladzie _
_przez zewngtrzng jednostke certyfikujacg TUV NORD w _
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N

protokotu zatgczono m.in.: plan badan mikrobiologicznych i organoleptycznych na rok 2015, karty
monitoringu krytycznych punktow kontroli CCP1 — kontrola zagrozen fizycznych (metali) oraz CCP2
— kontrola procesow sterylizacji i pasteryzacji. Protokot z kontroli sanitarnej w sposob szczegdtowy

wskazuje na rodzaj systemu kontroli wewngtrznej W_Opis skontrolowanych
elementéw systemu _ zostal potwierdzony stosownymi dokumentami, np. raport

kontroli przy _(cze;stotliwoéc’ ZapisOw — minimum
1 raz na godzing). Przedstawiono podczas kontroli aktualne badanie wody z wodociagu lokalnego —
_ - ,,woda nadaje si¢ do spozycia i do celow gospodarczych”.
Zaktad uzyskat 0 punktow w zakresie oceny zagrozen na arkuszu oceny zaktadu produkcji zywnosci i

zostal uznany jako zaktad o niskim zagrozeniu.

- kontrola sanitarna nr _w zakresie oceny biezgcego stanu

sanitarno-higienicznego i technicznego obiektu oraz dokumentacji systemu jakosci. Zaklad posiada
wdrozony system HACCP certyfikowany przez firm¢ zewnegtrzng charakterystyczny dla wszystkich
sklepow tej sieci. W zakresie oceny w arkuszu oceny zaktadu obrotu zywnoscig uzyskano 4 punkty —
niskie ryzyko wystepowania zagrozenia (czgstotliwo$¢ kontroli sanitarnych — nie rzadziej niz 1 raz na

24 miesiace).

3. W zalaczeniu do kontroli problemowe;j _ znajduje si¢ lista wybranych,

najwickszych przedsigbiorstw powiatu czarnkowsko-trzcianeckiego (6 zaktadow), w
ktorych wdrozony jest i funkcjonuje w catosci system HACCP. Na podlegtlym PSSE w
Czarnkowie terenie ze wzgledu na dominujacg liczbe obiektow obrotu zywnoscig (342
sklepy w 2015r.) podstawowym systemem zapewniajgcym bezpieczenstwo higieniczne i
produkcyjne zywnosci sg stosowane zasady GHP/GMP (68,7% obiektow w tej grupie), a
system HACCP ok. 11%. W zakladach produkcji zywnosci ok. 9% (7) zaktadow ma
wdrozony system HACCP, a w zaktadach zywienia zbiorowego zamknictego ok. 21%.
Stopien wdrozenia systemow GHP/GMP i HACCP w powiecie czarnkowsko-
trzcianeckim w podleglych obiektach produkcji, obrotu Zywnoscig 1 zywienia stale
wzrasta i jest w sposob ciagly kontrolowany.
4.1. Ocena skontrolowanej dzialalnosci, ze wskazaniem ustalen, na ktérych zostala oparta:

1. Nalezy w dalszym ciggu zwraca¢ uwagge na stopien wdrozenia i funkcjonowania zasad GHP/GMP i

systemu HACCP w zaktadach produkcji, obrotu zywnoscig oraz zaktadach zywienia. Zgodnie z art.
100 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia, kto nie wdraza w zaktadzie produkcji lub obrotu

zywnoscig, zywienia zasad systemu HACCP wbrew obowigzkowi okre§lonemu w art. 5
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rozporzadzenia nr 852/2004, podlega karze grzywny. Zatem nie tylko ten przedsi¢gbiorca podlega
karze grzywny, ktory nie rozpoczgt w ogole wdrazania, ale takze ten, ktdory na pewnym etapie
zaprzestal kontynuowania wdrazania i nie realizuje elementéw systemu HACCP do konca.

2. Przy realizacji nadzoru w zakresie kontroli wewnetrznej w tym zasad GHP/GMP i systemu HACCP
w podlegtych zakladach przemyshu spozywczego w dalszym ciggu nalezy kierowac si¢ specyfika
prowadzonej dziatalnosci, jej wielkoScia, stopniem wystepujagcych zagrozen, ktoére muszg byé
adekwatne do ujetej w rozporzadzeniu 852/2004 elastycznosci stosowanych systemow bezpieczenstwa
zywnosci. Ponadto nalezy zwraca¢ uwage na istniejagce w zaktadach procedury badania wyrobow
wlasnych (dotyczy zaktadow produkcyjnych) m.in. rodzaj badan (adekwatno$¢ prowadzonych analiz
do procesow technologicznych i zagrozen wystgpujacych w zakladach), jakos¢ wynikoéw oraz
czestotliwos¢ badan.

3. Kontrola dokumentacji zaréwno z kontroli sanitarnych nadzorowanych przez PPIS w Czarnkowie
obiektow, jak i dokumentacji z urzegdowego poboru probek zywnosci prowadzona jest w sposob
prawidlowy i zawiera niezbgdne elementy oceny systemu HACCP i zasad GHP/GMP.

4.2. Zakres, przyczyny i skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nie stwierdzono.

PPIS w Czarnkowie ma prawo zglosi¢ umotywowane pisemne zastrzezenia dotyczace ustalen zawartych w projekcie wystapienia
pokontrolnego w ciagu 7 dni roboczych od dnia otrzymania projektu wystapienia pokontrolnego.

Data, podpis 0s6b kontrolujacych

Data, podpis i piecze¢ kierownika
komérki organizacyjnej

* - niepotrzebne skresli¢
** poda¢ komorke organizacyjna WSSE
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