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Poznan, 28.06.2022 r.

WYSTAPIENIE POKONTROLNE Z KONTROLI
PROBLEMOWEJ/SPRAWDZAJACES*
PRZEPROWADZONEJ PRZEZ ODDZIAL HIGIENY ZYWNOSCI I ZYWIENIA
WOJEWODZKIEJ STACJI SANITARNO — EPIDEMIOLOGICZNEJ W POZNANIU
W POWIATOWEJ STACJI SANITARNO — EPIDEMIOLOGICZNEJ W SREMIE

UL. WIEJSKA 2, 63-100 SREM
adres PSSE

1. Data kontroli: 27 maja 2022 r.

2. Znak pisma: DN-HZ.1611.3.2022

3. Kontrolowana komoérka organizacyjna PSSE: Stanowiska Pracy ds. Higieny Zywnosci
i Zywienia w PSSE w Sremie.

3.1. Imig, nazwisko i stanowisko sluzbowe osoby/ eséb* przeprowadzajacych kontrole
zgodnie z upowaznieniem WPWIS — upowaznienie nr 19/2022 z dnia 18.05.2022 r.:

— Starszy Asystent

3.2. Imi¢ i nazwisko eseby/ 0s6b* bioracych udzial w kontroli ze strony PSSE w Sremie:

1(...) | — Starszy Asystent,
— Starszy Asystent,
(...) |- Mlodszy Asystent.

4. Zakres kontroli: Ocena nadzoru nad funkcjonowaniem systeméw kontroli wewnetrznej
w zaktadach (GHP, GMP, HACCP, ISO 22000) oraz identyfikowalnoscia surowcow
i wyrobow gotowych. Okres objety kontrola: 01.01.2020 r. do 26.05.2022 r.
5. Wyniki kontroli
5.1. Ocena skontrolowanej dzialalno$ci, ze wskazaniem ustalen, na ktérych zostala
oparta:
Na podstawie ponizszych ustalen kontroli***:

1. Pozytywnie

2. Pozytywnie z uchybieniami

3. Pozytywnie mimo stwierdzonych nieprawidlowosci
4. Negatywnie

ocenia si¢ dzialalno§¢ PSSE w Sremie w kontrolowanym zakresie.

Podpisane cyfrowo

przez Hanna

Kurek; Z-ca WPWIS
Date: 2022.06.29
08:20:10 CEST
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Analiza dokumentacji (protokoly kontroli sanitarnej, arkusze oceny) w zakresie tematyki
kontroli, tj. funkcjonowania systeméw kontroli wewnetrznej (zasad Dobrej Praktyki
Higienicznej/Produkcyjnej oraz systemu HACCP/ISO 22000) oraz identyfikowalnosci
surowcOw 1 wyrobow gotowych w przedsiebiorstwach, bedacych pod nadzorem
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Sremie.

Kontrolg problemowa przeprowadzono w obecnosci 3 pracownikoéw Stanowiska Pracy ds.
Higieny Zywnosci i Zywienia PSSE w Sremie. 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 Praktyki Higienicznej),
GMP (Dobrej Praktyki Produkcyjnej) 1 HACCP (Analiza Zagrozen oraz Krytyczne Punkty
Kontroli), lezy w kompetencjach wszystkich pracownikéw komorki — Stanowiska Pracy ds.
Higieny Zywnosci i Zywienia Panstwowej Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej
w Sremie.

Realizacja kontroli pod wzgledem prawnym odbywa si¢ na podstawie obowigzujacych
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 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogdlne zasady
i wymagania prawa zywnosciowego, powolujacego Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa
Zywnosci i ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczefistwa 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 2020 poz. 2021 ze zm.).

Na terenie nadzorowanym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego
w Sremie znajduje si¢ 671 obiektow produkcji, obrotu zywnoscia oraz zywienia zbiorowego
(dane na koniec 2021 r.). W ogoélnej liczbie obiektéw nadzorowanych w 2021 roku znajduja
sie 162 obiekty zywnosciowe, w tym 59 obiektéw Zzywienia otwartego (38 obiektow malej
gastronomii) i 65 zywienia zamknietego, a takze 170 zakladow produkcji zywnosci oraz 213
sklepéw. Ze wzgledu na dominujaca liczbg obiektow obrotu zywnoscig (213 sklepow w 2021
r. oraz 206 sklepow w analizowanym roku 2022) podstawowym systemem zapewniajacym
bezpieczenstwo higieniczne i produkcyjne zywnosci sg stosowane zasady GHP/GMP (100%
obiektéw w tej grupie), a system HACCP ok. 25,3%. W zaktadach produkcji zywnosci ok.
11,2% (19) zakladdow ma wdrozony system HACCP, a w zakladach zywienia zbiorowego

zamknigtego ok. 26,2%. Stosunkowo niski stopien wdrozenia systemu HACCP w zakladach
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produkcyjnych wynika z faktu, iz w tej grupie obiektéw klasyfikowana jest rowniez
produkcja rolnicza na potrzeby Zzywienia ludzi, a tam wymagana jest Dobra Praktyka
Rolnicza.

Stopien wdrozenia systemow GHP/GMP i HACCP w powiecie sremskim w podleglych
obiektach produkcji, obrotu zywnoscig i zywienia stale wzrasta i jest w sposob ciagly
kontrolowany.

5.1.1. Przeanalizowano pod wzgledem merytorycznym i formalnym nastepujgca
dokumentacje:

5.1.1.1. Centrum Edukacji Dziecka Karolina Lewandowska, ul. Modrzewskiego 16, 63-
100 Srem — dotyczy kuchni przygotowujacej positki dla przedszkoli KINDERKI.PL
zlokalizowanej w Sremie przy ul. Powstancow Wielkopolskich 14.

- zakres kontroli: ocena stanu sanitarno-technicznego pomieszczen, wyposazenia i otoczenia.
Ocena sposobu przyjecia, warunkéw przechowywania oraz terminow przydatnosci
do spozycia surowcéw. Ocena dostarczania positkéw do przedszkoli. Ocena procesow
technologicznych. Ocena dokumentacji. Kontrola przestrzegania przepiséw Rozporzadzenia
Rady Ministrow z dnia 06 maja 2021 r. w sprawie ustanowienia okreslonych ograniczen,
nakazow 1 zakazoéw w zwiazku z wystgpieniem stanu epidemii (Dz. U. z 2021r., poz. 861
ze zmianami).

- protokdl kontroli sanitarnej nr ON.HZ.9020.1.57.2022 z dnia 25.02.2022 r. wraz
z arkuszem oceny zakladu zywienia zbiorowego. Na podstawie arkusza oceny zaktadu
zywienia zbiorowego, obiekt zakwalifikowano do kategorii ryzyka Sredniego (z uwagi na
profil dziatalno$ci).

W punkcie II.1. (,,Opis stanu faktycznego™) opisano szczegdtowo stan sanitarno-techniczny
zakladu z uwzglednieniem wszystkich pomieszczen wchodzacych w jego sktad, zasady
higieny produkcji, dystrybucji i sprzedazy oraz profil dziatalnosci.

W zakresie oceny zasad GHP, GMP i systemu HACCP przedstawiciele PPIS w Sremie
dokonali oceny dokumentacji w zakresie weryfikacji systemdw, tj.: planowane i zrealizowane
audity wewnetrzne zarowno w kuchni wlasciwej jak i w pozostalych pomieszczeniach.
Wskazano terminy zrealizowanych audytow.

Brak jednak informacji o wnioskach z dziatan weryfikacyjnych systemu HACCP, ktorego
audity sq elementem (jakie konkluzje wynikaly 7 przeprowadzonych dotychczas auditow).
Ponadto dokonano oceny rejestréw, m.in.: rejestr kontroli temperatury w urzadzeniach

chlodniczych (zweryfikowano temperatury wskazane w kartach kontroli poprzez odczyt
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ze shuzbowego termometru przenosnego P/S/K/15-05/ON.HZ), rejestru dostaw towardow,
rejestru mycia i dezynfekcji pomieszczen, rejestru dezynfekceji jaj.

W ramach kontroli oceniono zrealizowane i planowane szkolenia wewnetrzne dla
pracownikow (ostatnie szkolenie z dnia 07.12.2021 r. w zakresie funkcjonowania procedur
systemu HACCP).

Przedstawiciele zakladu okazali do wgladu faktury zakupu migsa mielonego, zakupu jaj (wraz
z dokumentem potwierdzajacym badanie jaj w zakresie bakterii Salmonella ssp. — wynik
negatywny) oraz faktura na zakup warzyw.

Brak wskazania konkretnych przykladow badan (wlascicielskich) realizowanych przez
wlasciciela w zakladzie, tych biezgcych lub ostatnich. Z uwagi na czestotliwosé kontroli
w zakladzie takie informacje sq pozqdane podczas kazdej kontroli, ktora dotyczy tematyki
oceny systemow bezpieczenistwa Zywnosci. Wskazuje to na wlasciwe podejscie do realnego
stosowania systemu HACCP w przedsiebiorstwie.

Ponadto dokonano oceny jadtospisu dekadowego z uwzglednieniem i opisem szczegdétowym
elementow, ktore podlegaly ocenie (m.in. udziat produktéw mlecznych w diecie, udzial
warzyw 1 owocow, rodzaj prowadzonej obrobki technologicznej migs, udzial pieczywa
ciemnego w codziennej racji pokarmowej zywionych dzieci w placowkach przedszkolnych).
Dokonano adnotacji o stosowanych alergenach oraz w jaki sposob wiasciciel informuje
odbiorcow o skladnikach powodujacych alergie lub nietolerancje na ktory$ ze sktadnikéw
positku. Nie stwierdzono uwag w zakresie planowania i komponowania jadtospisow.

5.1.1.2. Piekarnia PSS ,,SPOLEM” zlokalizowana przy ul. Przemyslowej 36 w Sremie.

- zakres kontroli: ocena stanu sanitarno-technicznego pomieszczen, wyposazenia i otoczenia.
Ocena sposobu przyjecia, warunkéw przechowywania oraz termindéw przydatnosci
do spozycia surowcow. Ocena proceséw technologicznych. Ocena dokumentacji. Ocena
przestrzegania zakazu palenia tytoniu. Kontrola przestrzegania przepiséw Rozporzadzenia
Rady Ministrow z dnia 06 maja 2021 r. w sprawie ustanowienia okreslonych ograniczen,
nakazow i1 zakazow w zwiazku z wystapieniem stanu epidemii (Dz. U. z 2022 r., poz. 473).

- protokdl kontroli sanitarnej Nr ON-HZ.9020.1.79.2022 z dnia 10.03.2022 r. wraz
z arkuszem oceny zakladu obrotu zywnoscia Zaklad uzyskal podczas oceny 2 punktéw
w zakresie ocenianego ryzyka, co kwalifikuje obiekt do kontroli z czestotliwoscia nie wyzsza
niz 1 raz na 36 miesiecy (ryzyko niskie). W punkcie II.1. (,,Opis stanu faktycznego™) opisano

szczegbtowo: stan sanitarno-techniczny zakladu z uwzglednieniem wszystkich pomieszczen
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wchodzacych w jego sktad, zasady higieny produkcji, dystrybucji i sprzedazy oraz profil
dziatalnosci.

W zakresie oceny zasad GHP, GMP i systemu HACCP, przedstawiciele PPIS w Sremie
odnotowali w protokole, ze zaklad posiada opracowang dokumentacje kontroli wewnetrznej
zgodng z wytycznymi GHP i1 GMP. Ponadto, wszystkie rejestry (dostaw, temperatur
w urzadzeniach chlodniczych 1 zamrazajacych, wilgotnosci w magazynach, mycia
i dezynfekcji) prowadzone sa na biezaco. Zaklad posiada opracowany system HACCP —
na podstawie analizy zagrozen wyznaczono 2 krytyczne punkty kontrolne (CCP):

- CCP1 — przesiewanie maki,

- CCP2 — wypiek pieczywa, petle jakosci.

Monitoring ww. CCP prowadzony jest na biezaco. Ponadto, wyznaczono 2 punkty kontrolne
tj. CP1 — przyjecie surowcdéw, CP2 — warunki magazynowania surowcow. Podczas kontroli
sanitarnej obiektu przedstawiono do wgladu badania wiascicielskie na produkowang bulke
tartg (co byto zgodne z harmonogramem przyjetym przez zaklad) — wynik JS-180321-2 z dnia
17.03.2021 r. nie budzit zastrzezen w zakresie oznaczen mikrobiologicznych i chemicznych.
Wskazany opis w dokumentacji kontrolnej jest obszerny i wskazuje, i kontrolujgcy
dokonali oceny dokumentacji systemu HACCP w oparciu o konkretnie oceniane
dokumenty (rejestry, zapisy).

Opisano nieprawidlowosci w zakresie zaple$nienia sufitu i $cian w magazynie SUrowcow
i dodatkow wraz z odpowiednig podstawg prawna.

5.1.1.3. Sklep Biedronka, ul. Gostynskie Przedmiescie 14A, Dolsk.

- zakres kontroli: ocena stanu sanitarno-technicznego pomieszczen, wyposazenia i otoczenia.
Ocena sposobu przyjecia, warunkéw przechowywania oraz termindw przydatnosci do
spozycia artykutow spozywczych wprowadzanych do obrotu. Ocena dokumentacji. Ocena
przestrzegania zakazu palenia tytoniu.

- protokot kontroli sanitarnej Nr ON-HZ.9020.1.148.2022 z dnia 11.05.2022 r. wraz
z arkuszem oceny zakladu obrotu zywnoscig. Zaktad uzyskal podczas oceny 16 punktéw
w zakresie ocenianego ryzyka, co kwalifikuje obiekt do kontroli z cz¢stotliwoscia nie wyzsza
niz 1 raz na 18 miesiecy (ryzyko Srednie).

W trakcie kontroli przedstawiciele PPIS w Sremie odnotowali w pkt II.1 protokotu, ze zaktad
posiada opracowang dokumentacje kontroli wewnetrznej zgodnie z zasadami Dobrej Praktyki

Higienicznej oraz wdrozony system HACCP, w ramach ktorego wyznaczono dwa krytyczne
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punkty kontroli: CCP1 — przyjecie towaréw oraz CCP2 — przechowywanie srodkow
spozywczych.

Dokonano oceny czystosci koszy sklepowych, ktére nie budzity zastrzezen kontrolujacych.
Ponadto oceniono elektroniczny rejestr pomiarow temperatury w chtodni, lad chlodniczych
i zamrazarek, rejestr dostaw towarow, rejestr mycia i dezynfekcji urzadzen i pomieszczen
zaktadu. Ponadto kontrolujacy ocenili procedure rozmrazania i wypieku pieczywa na miejscu
w sklepie (okazano stosowne formularze z zapisami dzialan). Zapisy z rejestrow byly
realizowane na biezaco, a warunki temperaturowe w urzadzeniach weryfikowano wtasnym
termometrem  kontrolnym  P/S/K/15-05/ON.HZ. Zakres temperatur miescil  sie
w wyznaczonych limitach.

Nieprawidlowosci w trakcie kontroli nie stwierdzono.

5.1.1.4. Zaklad garmazeryjny REN-MAR Renata Marciniak, ul. Borecka 5, 63-112
Brodnica.

- zakres kontroli: ocena stanu sanitarno-technicznego pomieszczen, wyposazenia i otoczenia.
Ocena sposobu przyjecia, warunkéw przechowywania oraz termindéw przydatnosci
do spozycia surowcodw. Ocena proceséw technologicznych. Ocena dokumentacji. Ocena
przestrzegania zakazu palenia tytoniu.

- protokét kontroli sanitarnej Nr ON.HZ.9020.1.125.2022 z dnia 20.04.2022 r. wraz
z arkuszem oceny zaktadu produkecji zywnoscig. Zaktad uzyskatl podczas oceny 54 punkty
w zakresie ocenianego ryzyka, co kwalifikuje obiekt do kontroli z czestotliwoscia nie wyzsza
niz 1 raz na 12 miesigcy (ryzyko wysokie). Wysoka ocena uzyskana podczas kontroli nie
wynikata jedynie z przyjetego profilu dziatalnosci i kategorii wysokiej (50 punktow), ale
takze z wystepujacych w zakladzie nieprawidtowosci m.in.: nieporzadek w pomieszczeniach
produkcyjnych, infrastruktura techniczna pomieszczen uszkodzona, zastoiny wody
w kratkach $ciekowych pomieszczen produkcyjnych, brak zabezpieczenia uchylnych okien
w siatki zabezpieczajace przed owadami, brak kart przekazania odpadéw pokonsumpcyjnych
1 zuzytego thuszczu smazalniczego, brak segregaciji asortymentowej w chtodniach.

Zaktad  posiada  opracowane 1 wdrozone  procedury  Dobrej Praktyki
Higienicznej/Produkcyjnej i systemu HACCP. Wyznaczono nastepujace punkty krytyczne
oraz punkty kontrolne: CCP1 — przechowywanie satatek oraz wyrobow garmazeryjnych, CP1
— przyjecie surowcoéw, CP2 — mycie i dezynfekcja jaj, CP3 — przechowywanie potraw
cieptych (temperatura powyzej 60°C) — dania gotowe. W dokumentacji systemu HACCP

opracowano limity krytyczne, sposdéb monitorowania oraz okreslono dziatania korygujace.
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Zalagczono do protokotu sprawozdania z badan wiascicielskich na flaki w rosole w stoiku,
pomidorowa w stoiku, kotlet Devolay z serem. Kontrolujacy wniesli uwagi w zakresie badan
zup gotowych w stoikach, ktdre nie uwzgledniaty badan na obecnos¢ Listeria monocytogenes.
Sprawdzono rejestry pomiarow temperatur w urzadzeniach chtodniczych, zapisy z proceséw
mycia 1 dezynfekcji, kart monitorowania CCP 1 CP. Ocenione rejestry prowadzono
na biezaco.

W punkcie II.2 protokotu kontroli sanitarnej wskazano 16 punktéw nieprawidtowosci. Wsrod
wskazanych i opisanych szczegdtowo odnotowano brak uwzglednionego w systemie HACCP
nowego procesu technologicznego - produkcja zup w stoikach szklanych w tym brak badan
wlascicielskich w zakresie oznaczania Listeria monocytogenes. Zaklad w tym zakresie nie
ztozyt do PPIS w Sremie wniosku o poszerzenie dziatalnosci. Z informacji uzyskanych od
pracownikow pionu HZiZ po spetnieniu wymogow decyzji nr ON-HZ.9020.1.125.2022 z dnia
26.05.2022 r. nakazujacej usuniecie stwierdzonych nieprawidtowosci podczas kontroli
sanitarnej, jak i kontroli sanitarnej sprawdzajacej (ON.HZ.9020.1.135.2022 z dnia 29.04.2022
r.) bedzie kierowany wniosek do WPWIS o natozenie kary pieni¢znej na prowadzacego firme
REN-MAR z uwagi na prowadzenie dzialalnosci niezgodnie z decyzjq zatwierdzajacg zaktad,
w mysl art. 103 ust. 1 pkt 5 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia.

Realizowana w dniu 29.04.2022 r. kontrola sanitarna sprawdzajaca wykazata usuniecie
wezesniejszych nieprawidlowosci tylko w czesci, w zakresie doraznych zalecen z kontroli
kompleksowej. Nastepstwem kontroli sprawdzajacej bylo wydanie decyzji administracyjnej
(ON-HZ.9020.1.125.2022 z dnia 26.05.2022 r.) nakazujgcej wlascicielowi zakladu
garmazeryjnego REN-MAR: doprowadzi¢ do nalezytego stanu sanitarno-technicznego Sciany
w pomieszczeniach zaplecza, ciagéw komunikacyjnych oraz przy wejsciu do pomieszczenia
produkcyjnego, doprowadzi¢ do nalezytego stanu sanitarno-technicznego drzwi do
wyznaczonych pomieszczen zaktadu, system kanalizacji doprowadzi¢ do wihasciwego stanu
sanitarno-technicznego, dostosowa¢ system HACCP do prowadzonych procesow
technologicznych i produkcyjnych, przedstawi¢ do wgladu badania wtascicielskie
produkowanych suréwek, dostosowa¢ do obowigzujacych przepisow oznakowanie
ocenionych wyrobow ,,Rolada wieprzowa smazona” oraz ,,Pomidorowa w stoiku — zupa”.
Termin realizacji usunigcia nieprawidtowosci zostal wyznaczony na dzien 31.08.2022 r.

Przeanalizowana dokumentacja nie budzita zastrzezen.
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Dokonana ocena dokumentacji nadzoru nad obiektami w ramach kontroli problemowej Sekcji
HZiZ PSSE w Turku nie budzi zastrzezef. Informacje zawarte w protokotach z kontroli
(prowadzonych w wersji elektronicznej) odpowiadaja zakresowi prowadzonych dziatan
kontrolnych.

Opis stanu faktycznego odnoszacy sie do prowadzonego i wdrozonego przez przedsiebiorcow
systemu HACCP, czy zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), czy Produkcyjnej (GMP)
nie byl jednolicie, szczegdtowo analizowany i opisywany. W dokumentacji kontrolnej
wskazywano informacje m.in. o: wyznaczonych i1 nadzorowanych krytycznych punktach
kontroli, stosowanych procedurach i instrukcjach w ramach dziatan korygujacych
1 zapobiegawczych, szkoleniach pracownikéw, czy badaniach laboratoryjnych realizowanych
w ramach kontroli wewnetrznej w zakladach. Brak jednak konkretnego wskazania, czy
stosowana w zakladach dokumentacja systemow bezpieczenstwa zywnosci jest prowadzona
wlasciwie, w sposob aktualny i czytelny. Kontrole powinny wskazywa¢ w dokumentacji co
konkretnie zostato ocenione i czy taka dokumentacja jest kompletna, wlasciwa i prowadzona
na biezaco (kontrolujacy powinien wskaza¢ w protokole kontroli sanitarnej dokumenty, ktére
analizowal wskazujac na ich ocene).

Mimo stwierdzonych uchybien w zakresie niepelnej informacji w zakresie analizowane]
podczas kontroli sanitarnej dokumentacji, nie rzutuje to na koncowa pozytywna oceng
w ramach kontroli problemowej prowadzonej w Sekcji HZiZ PSSE w Turku. Zakres
tematyczny kontroli obejmowat wazne elementy systemu HACCP, czy zasad GHP/GMP
wskazujac przyklady, czy odniesienie do rejestrow oraz zapisow prowadzonych w zaktadach.
5.1.1.5. PASEO Sp. z o0.0.,, ul. Chelmonskiego 1B, 63-100 Srem - market
INTERMARCHE.

- zakres kontroli: ocena stanu sanitarno-technicznego pomieszczen, wyposazenia 1 otoczenia.
Ocena sposobu przyjecia, warunkéw przechowywania oraz termindw przydatnosci
do spozycia artykuléw spozywczych, migsa, wyrobéw migsnych i wyrobow garmazeryjnych
wprowadzanych do obrotu. Ocena procesow technologicznych. Ocena dokumentacji. Ocean
przestrzegania zakazu palenia tytoniu. Kontrola przestrzegania przepiséw Rozporzadzenia
Rady Ministrow z dnia 06 maja 2021 r. w sprawie ustanowienia okreslonych ograniczen,
nakazoéw i1 zakazéw w zwigzku z wystgpieniem stanu epidemii (Dz. U. z 2021r., poz. 861
ze zmianami).

- protokoét kontroli sanitarnej Nr ON-HZ.9020.1.252.2021 z dnia 13.09.2021 r. wraz

z arkuszem oceny zaktadu produkeji zywnoscig. Zaktad uzyskal podczas oceny 26 punktéw




Zatacznik nr 9 do Procedury PSZ-09
Data wydania 02.01.2017 r

Wydanie 3

Strona 9z 12

w zakresie ocenianego ryzyka, co kwalifikuje obiekt do kontroli z czestotliwos$cig nie wyzsza
niz 1 raz na 18 miesiecy (ryzyko $rednie).

W punkcie II.1. (,,Opis stanu faktycznego™) opisano szczegotowo stan sanitarno-techniczny
zakladu z uwzglednieniem wszystkich pomieszczen wchodzacych w jego sklad, zasady
higieny produkcji, dystrybucji i sprzedazy oraz profil dziatalnosci. W zakresie oceny zasad
GHP, GMP i systemu HACCP, odnotowano, ze =zaklad posiada opracowang
i wdrozong dokumentacje¢ kontroli wewnetrznej zgodna z zasadami GHP/GMP i systemu
HACCP.

W zakresie dzialalnosci prowadzona jest sprzedaz srodkow spozywczych opakowanych
1 nieopakowanych (na stoiskach podawczych) oraz prowadzona jest produkcja wedlin,
wedzonek, konfekcjonowania oraz rozbioru migsa (w wydzielonych do tego celu
pomieszczeniach). Z uwagi na charakter produkcyjny zakladu (jako jeden z elementéw
dzialalnosci) szczegdlowo opisano pomieszczenia produkcyjne MOL-u (dzialalnosé
marginalna, lokalna i ograniczona), asortyment produkowany dla konsumenta finalnego.
Ponadto w protokole kontroli sanitarnej odnotowano informacje dot. zaopatrzenia w wode,
zabezpieczenia zakladu przed szkodnikami oraz zapewnienie usuwania odpadéw kat. III
powstajacych po produkcji 1 przetworstwie migsa.

Wszystkie informacje zostaty poparte konkretnymi dokumentami.

Ponadto w ramach kontroli oceniono bilans produkcji wyrobéw miesnych oraz powstajacych
strat w celu oceny, czy produkowane wyroby migsne trafiaja do konsumenta finalnego.
Powyzsze jest o tyle istotne, iz w przypadku jedynie przerobu migsa i przekazywania takich
produktéw do firm posredniczacych, nadzér nad zakladem powinien prowadzi¢ Powiatowy
Lekarz Weterynarii.

W ramach dokumentacji zasad GHP/GMP oraz systemu HACCP dokonano analizy rejestrow:
temperatury pomieszczen magazynowych — kontrola warunkéw magazynowania; rejestr
czynnosci obshugi urzadzen deratyzacyjnych; rejestr czyszczenia, mycia i dezynfekcji
pomieszczen magazynowych, koszy i wozkéw sklepowych; formularz przyjecia towarow do
magazynu.

Sprawdzono losowo terminy przydatnosci do spozycia artykulow sprzedawanych w sklepie
oraz tych produkowanych w czesci produkcyjnej migsa i wyrobow garmazeryjnych.

Ponadto wnikliwie oceniono harmonogram pobierania i badania prébek w zakladzie

produkcyjnym  wyrobow miesnych 1 garmazeryjnych sklepu PASEO (market
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INTERMARCHE). Wiasciciel zakladu przedstawil obszerng dokumentacje z wynikéw badan
produktow.

W protokole z kontroli sanitarnej wskazano przykladowe rejestry prowadzone w ramach
zasad GHP/GMP, czy systemu HACCP, jednakze nie okreslono czy oceniono wskazang
dokumentacje w zakresie aktualnosci rejestrow, ich kompletnosci. Brak informacji
w protokole 7 kontroli sanitarnej ON-HZ.9020.1.252.2021 7 dnia 13.09.2021 r. jakie CCP
byly wyznaczone w ramach prowadzonej dzialalnosci. Nie oceniono, takze czy wyznaczone
krytyczne punkty kontroli byly przez wlasciciela zaktadu analizowane, 7 jakim efektem i czy
konieczne byly dzialania korygujgce.

W wyniku kontroli stwierdzono 5 nieprawidlowosci, ktére w 4 przypadkach dotyczyty
poprawy warunkéw technicznych zakladu, a jedna nieprawidtowosé dotyczyta braku badan
wlascicielskich produkowanych wyrobow migsnych: mieso mielone wieprzowe, migso
mielone wotowo-wieprzowe, badan whasnych wedlin w kierunku oznaczania WW A-benzo-
[a]-pirenu oraz brak wymazdéw czystosciowych z powierzchni produkcyjnych na dziele
miegsnym. Powyzsze wynikato z przyjetego harmonogramu badan, a nie byto wykonane przez
wlasciciela zakladu w wyznaczonym terminie.

W protokole odnotowano informacje o terminie wykonania niektérych zalecen technicznych
do dnia 16.09.2021 r.

Nastepstwem stwierdzonych nieprawidlowosci bylo wydanie przez PPIS w Sremie decyzji nr
ON-HZ.9020.1.252.2021 z dnia 12 pazdziernika 2021 r. nakazujgcej stronie postepowania
usuniecie nieprawidlowosci technicznych do dnia 31.01.2022 r., natomiast termin usuniecia
nieprawidlowosci w zakresie badan probek wilascicielskich zostat okreslony do konca
listopada 2021 r.

W dniu 09.02.2022 r. przedstawiciele PPIS w Sremie przeprowadzili kontrole sanitarng
sprawdzajaca, podczas ktorej odnotowano wykonanie punktow 1 i 2 decyzji z dnia 12
pazdziernika 2021 r. (ON-HZ.9020.1.252.2021).

Brak w protokole kontroli sanitarnej sprawdzajacej odniesienia do pkt 3 w/w decyzji, mimo iz
wlasciciel zakladu byl zobowigzany do przedstawienia wynikow badan wlascicielskich do
dnia 30.11.2021 r. Nie odnotowano w protokole kontroli, czy takie wyniki badan wlasciciel
okazal w trakcie kontroli sanitarnej sprawdzajacej w dniu 09.02.2022 r.

Pismem z dnia 24 czerwca 2022 r. PPIS w Sremie ztozyt dodatkowe wyjasnienia i przekazat
skan dokumentacji tj. adnotacje stuzbowa z dnia 13.12.2021 r. wraz z wynikami badan

wlascicielskich produktow (nr 3491/12/21 z dnia 13.12.2021 r., nr 3488/12/21 z dnia
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13.12.2021 r., nr 3492/12/21 z dnia 13.12.2021 r. nr 6070/11/21 z dnia 21.11.2021 r., nr
6071/11/21 z dnia 21.11.2021 r., nr 6072/11/21 z dnia 21.11.2021 r., nr 6249/11/21 z dnia
22.11.2021 r., nr 6922/11/21 z dnia 23.11.2021 r.) oraz sprawozdanie z badan nr 6073/11/21
z dnia 21.11.2021 r. dot. wymazow z powierzchni roboczej z obszaréw produkcji zywnosci.
Przestane dokumenty potwierdzaja, ze pkt 3 decyzji PPIS w Sremie z dnia 12 pazdziernika
2021 r. (ON-HZ.9020.1.252.2021) zostal wykonany przez strone postepowania
administracyjnego.

Nalezy podkresli¢, iz sporzadzana adnotacja shuzbowa nie zostala podpisana przez
przedstawiciela przedsigbiorcy — kierownika marketu PASEO Sp. z o.0., ktéry osobiscie
wstawit si¢ w dniu 13.12.2021 r. w siedzibie PPIS w Sremie. Wykonanie zarzadzen decyzji
nalezy kazdorazowo odnotowaé w protokole kontroli sanitarne] sprawdzajacej
(F/PK/BZ/01/02).

Dokonana ocena dokumentacji nadzoru nad obiektami w ramach kontroli problemowe;]
Stanowiska Pracy ds. Higieny Zywnosci i Zywienia PSSE w Sremie nie budzi zastrzezen.
Informacje zawarte w protokotach z kontroli (prowadzonych w wersji elektronicznej)
odpowiadaja zakresowi prowadzonych dziatan kontrolnych.

Opis stanu faktycznego odnoszacy si¢ do prowadzonego i wdrozonego przez przedsiebiorcow
systemu HACCP, czy zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), czy Produkcyjnej (GMP)
nie byl jednolicie, szczegdtowo analizowany i opisywany. W dokumentacji kontrolnej
wskazywano informacje m.in. o: wyznaczonych i nadzorowanych krytycznych punktach
kontroli, stosowanych procedurach i instrukcjach w ramach dziatan korygujacych
i zapobiegawczych, szkoleniach pracownikow, czy badaniach laboratoryjnych realizowanych
w ramach kontroli wewnetrznej w zaktadach. Nie we wszystkich przypadkach wskazano, czy
stosowana w zakladach dokumentacja systemow bezpieczenstwa zywnosci jest prowadzona
wlasciwie, w sposob aktualny i czytelny. Kontrole powinny wskazywa¢ w dokumentacji
co konkretnie zostalo ocenione i czy taka dokumentacja jest kompletna, wiasciwa
i prowadzona na biezaco (kontrolujacy powinien wskaza¢ w protokole kontroli sanitarnej
dokumenty, ktore analizowal wskazujac na ich ocene).

5.2. Zakres, przyczyny i skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nie dotyczy.

5.3. Zalecenia lub wnioski dotyczace usunigcia nieprawidlowosci lub usprawnienia
funkcjonowania PSSE:

Nie dotyczy.
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5.4. Ocena wskazujaca na niezasadnos$¢ zajmowania stanowiska lub pelnienia funkcji
przez osob¢ odpowiedzialng za stwierdzone nieprawidlowosci:

Nie dotyczy.

Informacje o wykonaniu zalecen lub wykorzystaniu wnioskéw, a takze o podjetych dziataniach lub przyczynach ich niepodjecia prosze
przekaza¢ w terminie**** do..... -... od daty otrzymania wystapienia pokontrolnego.
Wystapienie pokontrolne sporzadzono w dwéch jednobrzmiacych egzemplarzach, jeden egzemplarz dla PPIS w Sremie, drugi dla WPWIS.

W toku kontroli zgromadzono akta (dowody zgromadzone podczas kontroli) ponumerowane od 1 do 7.

data, podpis WPWIS

* - niepotrzebne skresli¢
** wpisa¢ wlasciwa komorke organizacyjna
*** wlasciwe podkresli¢ i uzasadni¢ *** termin ustala WPWIS




