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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 SZAMOTULACH, ul. B. CHROBREGO 8, 64-500
SZAMOTULY

adres PSSE

1. Data kontroli: 27.04.2015r.

2. Znak pisma: DN-HZ.1611.2.2015.

3. Kontrolowana komérka organizacyjna PSSE: Stanowisko Pracy ds. Higieny Zywnosci,
Zywienia i Przedmiotow Uzytku Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Szamotutach.

3.1. Imie, nazwisko i tytul stluzbowy osoby/ eséb przeprowadzajacych Kkontrole zgodnie z
upowaznieniem WPWIS — upowaznienie nr DN-HZ.1611.2.2015 z dnia 24 kwietnia 2015r.:
B sioszy Asystent w Oddziale Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotow Uzytku
WSSE w Poznaniu.

3.2. Imie¢ i nazwisko eseby/ 0sob bioracych udzial w kontroli ze strony PSSE w Szamotulach:
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/Produkcyjne;j
oraz systemu HACCP w przedsigbiorstwach, bedacych pod nadzorem PPIS w Szamotutach w 2014
roku oraz w I kwartale 2015r.

5. Wyniki kontroli:

Kontrolg problemowa przeprowadzono w obecnosci pracownikow (2 pracownikow) Stanowiska ds.
Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku PSSE w Szamotutach. 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) i HACCP (4naliza Zagrozen oraz Krytyczne
Punkty Kontroli), lezy w kompetencjach wszystkich pracownikéw Stanowiska ds. Higieny Zywnosci,
Zywienia i Przedmiotow Uzytku Panstwowej Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w
Szamotutach.

Realizacja kontroli pod wzglgdem prawnym odbywa si¢ na podstawie obowigzujgcych przepiséw (co
ma odzwierciedlenie w analizowanej dokumentacji poprzez szczegbétowe przytoczenie odniesienia

prawnego): Rozporzadzenia nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow
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spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, ze zmianami), rozporzadzenia nr 882/2004 z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnos$ci z
prawem paszowym i zywnosciowym oraz regutami 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 ogodlne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski
Urzad ds. Bezpieczefistwa Zywnoéci i ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczefnstwa 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 2010r., Nr 136, poz. 914 z p6zi. zm.).
Na terenie nadzorowanym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Szamotutach
znajduje si¢ 980 obiektow produkcji, obrotu Zywnoscig oraz zywienia zbiorowego (stan na 2014 rok,
do chwili kontroli w 2015 — 971 obiektéw). W ogolne;j liczbie obiektow nadzorowanych w 2014 roku
znajdowato si¢ 185 obiektow zywnoSciowych, w tym 89 obiektow malej gastronomii, 31 Zywienia
otwartego i 65 zywienia zamknigtego, a takze 49 zakltadow produkcji zywnosci oraz 343 sklepy.
Kontrola problemowa wykazala, ze:
1. Wszyscy pracownicy Stanowiska ds. Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotow Uzytku
PSSE w Szamotutach prowadza ciggly nadzor w ramach kontroli sanitarnej, tematycznej i
interwencyjnej nad zaktadami produkcji i obrotu zywno$cig w powiecie szamotulskim w
2014 roku oraz I kwartale 2015r. W 2014r. zaplanowano gcznie 303 kontrole sanitarne, z
czego wykonano 297 (co daje prawie 100% wykonania zatozen planu). Ponadto wydano
20 decyzji administracyjnych (w I kwartale 2015r. — 3 decyzje) oraz natozono 32 mandaty
karne na kwote 10700 zt (w I kwartale 2015r. — 12 mandatow na kwotg 3400 zi). Jak
wynika z danych zataczonych do kontroli (AK-DN-HZ-1) w analizowanym okresie 2014
roku pobrano do badan urzgdowych 149 probek zywnosci, w tym 2 probki przedmiotow
uzytku.

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

- upowaznienie do kontroli nr | NN
- protokot kontroli sanitarne] | - - arkuszem oceny

zaktadu produkcji/obrotu zywnos$cia/materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z Zywno$cig.

Na podstawie kontroli odnotowano w arkuszu oceny stopien zagrozenia niski — liczba punktow
przyznanych — 4, co oznacza, iz zakltad moze by¢ kontrolowany rzadziej niz 1 raz na 24 miesiace.
Kontrola kompleksowa obiektu dotyczyta sprawdzenia biezgcego stanu sanitarno-technicznego
pomieszczen pionu zywienia wraz z arkuszem oceny zakladu. W restauracji prowadzone jest
przygotowywanie i podawanie dan od surowca do gotowej potrawy, sprzedaz i konsumpcja napojow

bezalkoholowych i alkoholowych.
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Kontrolujacy dokonali m.in. odczytu temperatury w urzadzeniu chtodni i mrozni (odpowiednio +5°C i
-18°C) przy uzyciu termometra pomiarowego (P/S/K/04-02/ON.HZ).

W punkcie II.1. protokolu kontroli sanitarnej (,,Opis stanu faktycznego”) odnotowano m.in.
informacje dotyczace stosowanego i obowigzujacego w zaktadzie systemu HACCP, w ramach ktorego
dokumentacja jest prowadzona na biezaco i w sposob systematyczny).

W tym konteks$cie wyznaczono nastgpujace krytyczne punkty kontrolne: CCP1 — punkt przyjecia
towaru, CCP2 — przechowywanie surowcow, potproduktow i wyroboéw gotowych w warunkach
chtodniczych oraz CCP3 — obrobka termiczna migsa.

W ramach przeprowadzonej kontroli sanitarnej nieprawidlowosci nie stwierdzono. Natomiast w
punkcie IIL5. protokotu (,,uwagi dla kontrolujgcych”) odnotowano informacijg, iz w zwigzku z
wejsciem w zycie Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1169/2011 w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnos$ci, dost¢pna jest w restauracji ksigga z

informacjg o sktadnikach podawanych konsumentom positkow.

- protokot kontroli sanitarnej tematycznej zwigzany ze zlozonym wnioskiem o dokonanie
zatwierdzenia zaktadu 1 wpisu do rejestru obiektow znajdujacych pod nadzorem organdéw Panstwowej
Inspekeji Sanitarnc; |

W trakcie kontroli przedstawiciele PPIS w Szamotutach odnotowali w pkt I1.2. protokotu kontroli

sanitarnej liczne uchybienia i nieprawidlowosci w zakresie technicznym i higieniczno-sanitarnym. W

tym wzgledzie wszczgto postepowanie administracyjne _
W dniu _ przestat pismo do Panstwowego powiatowego Inspektora

Sanitarnego (PPIS) w Szamotutach z informacja, iz wskazane w protokole kontroli nieprawidlowosci
zostaly usunigte. W nastgpstwie przedmiotowe] informacji przedstawiciele PPIS w Szamotutach
przeprowadzili w dniu 06.10.2014r. kontrole sanitarng sprawdzajacg (ON.HZ-466/3-431/14 wraz z

upowaznieniem do kontroli nr 122/2-788/14 z dnia 06.10.2014r.). Przedstawiono opini¢ sanitarng

_ o spetieniu wymagan technicznych i budowlanych.
W dniu | »:zcstano informacje o zakoiczeniu

postgpowania administracyjnego i zbierania materialu dowodowego, do ktoérego Strona postgpowania
moze si¢ odnie$¢. Nastepstwem tego bylo przekazanie wiascicielowi || GzNzG0dccyzi
rachunkowej wraz z kalkulacjg kosztow.

- zaswiadczenie o wpisie zaktadu do rejestru zaktadow podlegajacych kontroli PPIS w Szamotutach nr
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- decyzja zatwierdzajaca zaktad nr | > :ovadzenia

dziatalno$ci obejmujgcej sprzedaz migsa i wyrobow migsnych, wyrobow garmazeryjnych migsnych i
rybnych, seréw, przypraw, mrozonek oraz mielenie migsa na zyczenie klienta.

- protokot kontroli sanitarnej nr _wraz z upowaznieniem do
kontroli nr 122/2-137/15. Kontrola obejmowata swym zakresem oceng biezacego stanu higieniczno-
technicznego wraz z arkuszem oceny zakladu (zaktad uzyskal 4 punkty — male zagrozenie dla
bezpieczenstwa zywno$ci). Podczas kontroli uzyto termometru P/W/K/04-01/ON.HZ — analiza
temperatury w urzadzeniu chtodniczym i ladzie chtodniczej pokazata odczyt +4°C.

W protokole zawarto informacje o wyznaczonych krytycznych punktach kontroli (CCP): CCP1 —
przyjecie produktéow, CCP2 — magazynowanie i1 ekspozycja produktéw oraz o prowadzonych
rejestrach.

Odnotowano rowniez, iz w sklepie znajduje si¢ ksigga zawierajaca opis sktadnikow poszczegolnych
srodkow spozywczych, ktora na zyczenie klienta jest okazywana do wgladu (powotujac si¢ na

Rozporzadzenie (WE) nr 1169/2011).

- protokot kontroli sanitarnej |

_ Kontrola obejmowata swym zakresem oceng¢ biezacego stanu higieniczno-

technicznego wraz z arkuszem oceny zakladu (zaktad uzyskal 5 punktéw — niskie zagrozenie dla
bezpieczenstwa zywnosci). Podczas kontroli uzyto termometru P/W/K/04-01/ON.HZ i aparatu
fotograficznego Sp/K/07-01/ON.HZ — analiza temperatury w zamrazarce wskazata odczyt -20°C.

W protokole zawarto informacje¢ o kontroli dokumentacji Dobrej Praktyki Higienicznej / Produkcyjnej

oraz o wyznaczonych krytycznych punktach kontroli (CCP): _
_ Ponadto przywotano informacje dotyczaca zapisow w

prowadzonych rejestrach: rozmrazania i mycia urzadzen chlodniczych, karcie kontroli zapisow
temperatury i wilgotnosci w magazynie maki, w arkuszu monitorowania stanu deratyzacji. Rejestry
prowadzone prawidtowo i na biezaco.

Odnotowano rowniez informacje o obowigzku znakowania $rodkow spozywczych zgodnie z

Rozporzadzeniem parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1169/2011.

- kontrola sanitarna nr ||| GGG -« csic oceny biezacego stanu
sanitarno-technicznego obiektu wraz z oceng zaktadu w arkuszu oceny. W punkcie II.1 (,,Opis stanu
faktycznego”) wskazano, iz |

W protokole odnotowano szczegdtowo rowniez etapy produkcji oraz wyznaczone krytyczne punkty

kontroli i punkty kontroli:
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W ramach przeprowadzonej w dniu | EEEEEE—
_ dokonano oceny biezgcego stanu sanitarno-technicznego
wraz z oceng w arkuszu oceny zaktadu. | IEEEEEG—
_Wszystkie dostarczane surowce posiadajg certyfikaty analiz.

W protokole odnotowano informacj¢ szczegdlows, m.in., _
Jak wskazano w dokumentacji termin przydatnosci olejéw na rynek polski wynosi 1 rok, a dla rynku
niemieckiego 14 miesigcy.

Firma || N posiada wdrozony i opracowany system HACCP (IFS). W dokumentacji

zawarto informacje o wyznaczonym punkcie krytycznym: _

Stan sanitarny zaktadu w dniu kontroli nie budzit zastrzezen.

Do protokotu z kontroli sanitarnej zataczono wynik badania probki oleju pobranego w ramach

urzgdowej kontroli zywnosci przez przedstawicieli PSSE w _
I v wyniku badan (sprawozdanie
z badan nr | (o\onano oceny sensorycznej oleju

zgodnie z normg PN-A-86935:1996. probka nie wykazywata ujemnych cech.

3. W zalgczeniu do kontroli problemowej (AK-DN-HZ-2) znajduje si¢ lista wybranych
przedsigbiorstw powiatu szamotulskiego (6 zakladow), w ktorych wdrozony jest i
funkcjonuje w catosci system HACCP. Na podlegtym PSSE w Szamotulach terenie ze
wzgledu na dominujacg liczbe obiektdw obrotu zywnoscig (343 sklepy w 2014r.)
podstawowym systemem zapewniajacym bezpieczenstwo higieniczne i produkcyjne
zywnosci sg stosowane zasady GHP/GMP (96% obiektéw w tej grupie), a system HACCP
- 14,8%. W zakladach produkcji zywnosci ok. 44,9% (51) zakladow ma wdrozony system




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

Strona 6 z 6

HACCP, a w zakladach zywienia zbiorowego zamknigtego ok. 52%. Ogoétem 669
zaktadow w 2014 roku posiadato wdrozone zasady GHP/GMP, co stanowi 68,3%
obiektoéw nadzorowanych, a w tym samym roku system HACCP obowiazywat w 14,4%
obiektow (141 zaktadow).

Stopien wdrozenia systemow GHP/GMP 1 HACCP w powiecie szamotulskim w podlegtych obiektach

produkcji, obrotu zywnoscig i Zywienia stale wzrasta i jest w sposob ciagly kontrolowany.

5.1. Ocena skontrolowanej dzialalno$ci, ze wskazaniem ustalen, na ktérych zostala oparta:

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

systemu HACCP w =zakladach produkcji, obrotu zywnoscig oraz zakladach zywienia, czego
odzwierciedleniem jest informacja w protokotach kontroli sanitarne;j.

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
ZyWwnosci.

Nieprawidtowosci z zakresie tematyki kontroli nie stwierdzono.

5.2. Zakres, przyczyny i skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nie stwierdzono.

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

pokontrolnego.

Data, podpis 0s6b kontrolujacych

Data, podpis i piecze¢ kierownika
komérki organizacyjnej

* - niepotrzebne skresli¢
** poda¢ komoérke organizacyjng WSSE




