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PROJEKT WYSTAPIENIA POKONTROLNEGO Z KONTROLI

PROBLEMOWEJ/SPRAWDZAJACEJ*
PRZEPROWADZONEJ PRZEZ ODDZIAL HIGIENY ZYWNOSCI, ZYWIENIA I

PRZEDMIOTOW UZYTKU WOJEWODZKIEJ STACJI SANITARNO —
EPIDEMIOLOGICZNEJ W POZNANIU W POWIATOWEJ STACJI SANITARNO -
EPIDEMIOLOGICZNEJ W LESZNIE, ul. NIEPODLEGLOSCI 66, 64-100 LESZNO

adres PSSE

1. Data kontroli: 10.04.2014r.

2. Znak pisma: DN-HZ.1611.4.2014.

3. Kontrolowana komérka organizacyjna PSSE: Sekcja Higieny Zywnosci, Zywienia i
Przedmiotéw Uzytku Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Lesznie.

3.1. Imie, nazwisko i tytul stuibowy osoby/ eséb przeprowadzajacych kontrole zgodnie z
upowaznieniem WPWIS — upowaznienie nr DN-HZ.1611.4.2014 z dnia 8 kwietnia 2014r.:
_— Starszy Asystent w Oddziale Higieny Zywnos$ci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
WSSE w Poznaniu.

3.2. Imig i nazwisko eseby/ 0sob bioracych udzial w kontroli ze strony PSSE w Lesznie: Pani

I ccocie Sckc, IR - 2 Asystnt v SN
B Asystent.

4. Zakres kontroli: Analiza dokumentacji w zakresie tematyki kontroli (protokoly kontroli sanitarne;j,
arkusze oceny) oraz stopnia wdroZenia i wdrazania zasad Dobrej Praktyki Higienicznej/Produkcyjnej
oraz systemu HACCP w przedsicbiorstwach, bedacych pod nadzorem PPIS w Lesznie w 2013 roku

oraz w I kwartale 2014r.

5. Wyniki kontroli:

Kontrole problemowa przeprowadzono w obecnosci pracownikéw (3 pracownikéw) Sekeji Higieny
Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéwy Uzytku PSSE w Lesznie. Stwierdzono, iz tematyka kontroli w
zakresie nadzoru nad obiektami, w ktérych prowadzona jest kontrola wewnetrzna (produkowanej i
wprowadzanej do obrotu zywnosci) poprzez systemy GHP (Dobrej Praktvki Higienicznej), GMP
(Dobrej Praktyki Produkcyjney) i HACCP (Analiza Zagrozen oraz Krytyczne Punkty Kontroli), lezy w
kompetencjach wszystkich pracownikéw Sekcji Higieny Zywnoéci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
Paﬁstwowej Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Lesznie.

Realizacja kontroli pod wzgledem prawnym odbywa si¢ na podstawie obowiazujacych przepisow (co
ma odzwierciedlenie w analizowanej dokumentacji poprzez szczegdlowe przytoczenie odniesienia
prawnego). Rozporzadzenia nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny srodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, ze zmianami), rozporzadzenia nr 882/2004 z dnia 29
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kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzgdowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z
prawem paszowym i zywnosciowym 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 ogdlne zasady i wymagania prawa zywno$ciowego, powolujace Europejski
Urzad ds. Bezpieczenstwa 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 bezpieczenstwic
zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2010r., Nr 136, poz. 914 z p6zi. zm.).

Na terenie nadzorowanym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Lesznie
znajduje si¢ 1614 obiektéw produkeji, obrotu zywnos$cia oraz Zywienia zbiorowego (stan na 2013 rok,
do chwili kontroli w 2014 — 1621 obiektéw). W ogdlnej liczbie obiektéw nadzorowanych w 2013 roka
znajdowalo si¢ 375 obiektéw zywnosciowych, w tym 159 obiektéow malej gastronomii, 98 zywienia
otwartego i 118 zywienia zamknietego, a takze 186 zakladow produkeji Zywnosci oraz 497 sklepow.
Kontrola problemowa wykazala, ze:

1. Wszyscy pracownicy Sekcji Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku prowadza ciagly
nadzor w ramach kontroli sanitarnej, tematycznej i interwencyjnej nad zakladami produkeji i obrotu
zywnoscia w powiecie leszczynskim w 2013 roku oraz I kwartale 2014r. W 2013r. zaplanowané
lacznie 567 kontroli sanitarnych, z czego wykonano 478 (co daje ok. 84% wykonania zalozen planu).
Ponadto wydano 65 decyzji administracyjnych (w I kwartale 2014r. — 17 decyzji) oraz natozono 81
mandatéw karnych na kwot¢ 14750z1. Jak wynika z danych zalaczonych do kontroli (AK-DN-HZ-1)
w analizowanym okresiec 2013 roku pobrano do badan urz¢gdowych 206 probek zywnosci i
przedmiotéw uzytku.

2. Przeanalizowano pod wzgledem merytorycznym i formalnym nastgpujaca dokumentacjg:

- protokot kontroli sanitarnej nr ON.HZ-4110/12/3-1(2)/14 z dnia 27.02.2014r. + upowaznienie do
przeprowadzenia kontroli. Kontrola kompleksowa obiektu dotyczyla sprawdzenia biezacego stanu
higieniczno-technicznego, przyj¢cia i magazynowania towardw, dokumentacji z zakresu systemu
jakosci. W punkcie II.1. (,,Opis stanu faktycznego™) odnotowano m.in. odniesienie do protokotu
kontroli sanitarnej z 23.04.2013r. ’V(ON.HZ'—4110/ 12/3-1(2)/13), gdzie zapisano ,w zakladzie
prowadzona modyfikacja systemu HACCP, ktérej celem jest usprawnienie wprowadzania danych do
kart kontrolnych dotyczacych procesu produkcji oraz rozbudowane o kolejne formularze, tj.: rejestr
pakowania, formularz oceny gatunkowej, formularz mieszania surowcéw, pobdér maki: formularz
mieszania surowcdw, wbijanie jaj”. Plan kontroli wewngtrznej realizowany w zakladzie przewidujé
badanie gotowego produktu 1 raz na kwartal w zakresie Salmonella spp. Ponadto analiza produktow

nastgpuje przez odbiorcow zewngtrznych, m.in. _ (badanie

wody planowane z czestotliwoscia 1 raz na 2 lata).




Zalacznik nr 8 do Procedury PSZ-09
Data wydania 02.02.2012 r
Wydanie 3

Strona3z 5

W protokole kontroli sanitarnej zawarto informacj¢ o przeprowadzonym badaniu laboratoryjnym
Makaronu 4-jajecznego wstazki ci¢te — na zlecenie zakladu w Laboratorium Diagnostyki
Laboratoryjne;j, _ Badanie Zywnosci i Stanu Sanitarnego Zakladéw (sprawozdanie z
badan nr 2455/11210-11211/2013). Przebadano 2 préobki wskazanego produktu w zakresie obecnosci

Salmonella w 25g. Probki byly zgodne z wymaganiami.

I

- protokot kontroli sanitarnej ON.HZ-4110/21/2-1(2)/13 z dnia 03 wrze$nia 2013r. wraz z arkuszem
oceny stanu sanitarnego zakladu produkcji zywnosci w zakresie oceny biezacego stanu sanitarno-
technicznego pomieszczen 1 wyposazenia.

W trakcie kontroli przedstawiciele PPIS w Lesznie odnotowali w pkt II1.2. ,Brak opracowanych
instrukcji z zakresu GHP/GMP oraz dokumentacji z zakresu systemu jakosci HACCP. Prowadzone sa
jedynie monitoringu temperatury w magazynie czekoladek i na hali konfekcjonowania oraz
wypelniana jest karta dziennego i tygodniowego sprzatania pomieszczen oraz mycia i dezynfekcji
uzywanego w procesie pakowania sprzetu”. Uzasadnienie — art. 7 i 8 rozdzial Il oraz art. 5
rozporzadzenia 852/2004.

W nastgpstwie kontroli sanitarnej przeprowadzonej w dniu 03.09.2013r. wydano decyzj¢ nakazujaca
przediozy¢ do wgladu PPIS w Lesznie opracowana dokumentacj¢ z zakresu zasad systemu HACCP
(nr decyzji: ON.HZ-4110/21/2-1(5)/13). Wskazano termin wykonania zalecen do dnia 10 kwietnia
2014r.

- kontrola sanitarna nr ON.HZ-4110/28/267-1(2)/13 z dnia 06.06.2013r. w zakresie oceny biezacego
stanu sanitarno-technicznego obicktu, przyj¢cia i magazynowania towaréw, dokumentacji systemu
jakosci, postgpowania z odpadami. W punkcie IL.1. (,,Opis stanu faktycznego™) zamieszczono
informacj¢ o liScie dostawcow i polproduktéw (dla srodkow spozywcezych: frytki mrozone, herbaty,
marynaty, przyprawy). Ponadto przedstawiono do wgladu dokumentacj¢ z zakresu sytemu HACCP. W
ramach informacji dotycza(cychv przestrzegania zasad w ramach systemu bezpieczenstwa
brodukowanej zywnosci zapisano: ,,system HACCP wdrozony, powolano zesp6t ds. HACCP,
dpracowano opisy technologiczne potraw, przeprowadzono analiz¢ zagrozen, na podstawie ktorej
wyznaczono krytyczny punkt kontroli: CCP1 — smazenie potraw w glgbokim tluszczu (kontrola
temperatury odbywa si¢ 4 razy dziennie — temperatura wewnatrz produktu). Opracowano réwniez
dziatania korygujace dla CCP1 — gdy temperatura jest nizsza niz 85°C — produkt jest usuwany. Zaktad

uzyskat 60 punktéw w zakresie oceny na arkusz i zostal uznany jako zgodny z wymaganiami.
2.4. Przyczepa do sprzedazy [ <bickt sezonowy) |GGG
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- kontrola sanitarna nr ON.HZ-4110/02/1-4(2)/13 z dnia 08.07.2013r. w zakresie oceny biezacego
stanu sanitarno-technicznego obiektu, dokumentacji systemu jakosci, postgpowania z odpadami. W
punkcie II.2 protokolu kontroli sanitarnej zawarto informacj¢ m.in. o nast¢pujacych
nieprawidlowosciach: '
- brak prowadzonych na biezaco zapiséw z zakresu systemu
GHP/GMP;
- brak do wgladu dokumentacji z zakresu systemu jakosci, ponadto nie
przeprowadzono badan lodéw z automatu w ramach higieny procesu.
Za stwierdzone podczas kontroli nieprawidlowosci nalozono mandat na przedstawiciela
zakladu w kwocie 200z} (art. 100 ust. 1 pkt 8 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z
2010r., Nr 136, poz. 914 z p6ézn. zm.). Termin przedlozenia do wgladu PPIS w Lesznie opracowanej
dokumentacji z zakresu zasad systemu HACCP ustalony byl na dzien 30 czerwca 2013r. — powyzsze
nie zostalo wykonane w terminie, stad tez dziatania karne.
Kolejna kontrola w obiekcie zostala wykonana w dniu 19 wrzesnia 2013r. (nr protokotu kontroli ON-
HZ-4110/02/1-4(6)/13).
2.5. Restauracja — _(w zalaczeniu do
dokumentacji kontrolnej — decyzja nr ON-HZ-4110/28/264-1(4)/14 z dnia 14.02.2014r. na
opracowanie, wdrozenie i przestrzeganie w zakladzie instrukcji Dobrej Praktyki
Higienicznej (GHP) oraz podjecie dzialan zmierzajacych do opracowania zasad systemu
HACCP. Ponadto w przedmiotowej decyzji nakazano przedlozy¢ do wgladu PPIS w
Lesznie opracowang dokumentacje¢ do dnia 30 kwietnia 2014r). )
3. W zalaczeniu do kontroli problemowej (AK-DN-HZ-2) znajduje si¢ lista wybranych
przedsigbiorstw powiatu leszczynskiego (10 zakladéw), w ktorych wdrozony jest i funkcjonuje w
catosci system HACCP. Na podleglym PSSE w Lesznie terenie ze wzglgdu na dominujaca liczbg
obiektow obrotu zZywnoscig (497 sklepéw w 2013r.) podstawowym systemem zapewniajacym
bezpieczefistwo higieniczne 1 produkcyjne zywnosci sa stosowane zasady GHP/GMP (90,1%
obiektow w tej grupie), a system HACCP ok. 37%. W zakladach produkcji zywnosci ok. 30% (52)
zakladéow ma wdrozony system HACCP, a w zakladach zywienia zbiorowego zamknig¢tego ok. 44%.
Stopien wdrozenia systeméw GHP/GI:/IP i HACCP w powiecie leszczynskim w podlegtych obicktach
produkcji, obrotu zywno$cia i zywienia stale wzrasta i jest w sposob ciagly kontrolowany.
5.1. Ocena skontrolowanej dzialalnosci, ze wskazaniem ustalen, na ktérych zostala oparta:

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

systemu HACCP w zakladach produkcji, obrotu zywnos$cia oraz zaktadach Zywienia. Zgodnie z art.
100 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia, kto nie wdraza w zakladzie produkcji lub obrotu
zywnoscia, zywienia zasad systemu HACCP wbrew obowiazkowi okreslonemu w art. 5

rozporzadzenia nr 852/2004, podlega karze grzywny. Zatem nie tylko ten przedsigbiorca podlega
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karze grzywny, ktory nie rozpoczal w ogdle wdrazania, ale takze ten, ktdry na pewnym etapie

zaprzestal kontynuowania wdrazania 1 nie realizuje elementow systemu HACCP do konca.

2. Przy realizacji nadzoru w zakresie kontroli wewngtrznej w tym zasad GHP/GMP i systemu HACCP

w podleglych zakladach przemyshu spozywczego w dalszym ciagu nalezy kierowac sie specyfika

prowadzonej dzialalnosci, jej wielkoscia, stopniem wystgpujacych zagrozen, ktére musza byc

adekwatne do uj¢tej w rozporzadzeniu 852/2004 elastycznosci stosowanych systemdéw bezpieczenstwa

Zywnosci.

5.2. Zakres, przyczyny i skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nie stwierdzono.

PPIS w Lesznie ma prawo zglosi¢ umotywowane pisemne zastrzeZenia dotyczace ustalen zawartych w projekcie

wystgpienia pokontrolnego w ciggu 7 dni roboczych od dnia otrzymania projektu wystapienia pokontrolnego.

* - niepotrzebne skresli¢
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