o) ke o R R Zalaeznik nr & do Procedury PSZ-09

L ool ey i et Ve Data wydanin 02.02.2012 1
. e e e 1PV TR Wydanie 3
v X Strona 1z §
| 19 Uh 701
PORDER. 1 vviv s s ipipmn sy

PROJEKT WYSTAPIENIA POKONTROLNEGO Z KONTROLI

PROBLEMOWEJ/SPRAWBZAJACE}"
PRZEPROWADZONEJ PRZEZ ODDZIAL HIGIENY ZYWNOSCL ZYWIENIA I
PRZEDMIOTOW UZYTKU WOJEWODZKIES STACJI SANITARNO -
EPIDEMIOLOGICZNES W POZNANIU W POWIATOWEJ STACJH SANITARNO ~
EPIDEMIOLOGICZNES W SRE‘HIIF. ul. WIEJSKA z, 63-100 SREM

-ndrlsﬂ'""-&[- I

1. Data Kontrohi: 18.04,2013r,

2, Zonk pisma: DN-HZ.045.1 2013,

3, Kontrolowana komérka orgamizacvina PSSE: Stanowisko Pracy ds. Higleny Zywnosci
Zywienia i Przedmiotéw Uzytku Powiatowe] Stacii Sunitarno-Epidemiologicane) w Sremie.

3.1, Imig, narwisko | tyvtul slukbowy osoby/ eséb pmpmwndﬂiqc}'ch kontrolg zgodnie z
upowaznieniem WPWIS — upowsinicnie nr 62811 7 dnia jﬂ—i;;;ilm;q

B Siocszy Asystent w Oddziafe Higieny Zywnosei, Zywienia | Przedmiotow Uzytku
WSSE w Poznaniu,

3.2, Imig i nazwisko eseby/ osob biorgeyeh udzinl w kontroli ze strony PSSE w Sremic: Pani
_- Starszy Asystent oraz Pani [ Asstent Stanowiska Pracy ds, HZZIPU
PSSE w Sremie.

4. Zakres kontroli: Analiza dokumentacii w zakresic tematyki kontroli (protokoly kontroli sanitarnej,
arkusze oceny) oraz stopnis wdrozenia i wirazania zasad Dobrej Prakuyki Higieniczne) Produkeyjne)
oraz systemu HACCP w przedsighiorstwach, bedacyeh pod nadzorem PPIS w Sremie w 2012 roku

orezw | kwartale 20131,

5. Wyniki kontroli:

Kontrole problemowa praeprowadzono w obecnodei pracownikdw (3 pracownikow + 1 osoba na
stau) Stanowiska Pracy ds. Higieny Zywnosci, Zywienin i Przedmiotéw Uzytku PSSE w Sremie,
Stwierdzono, i# tematyka kontroli w zakresie nadzoru nad obicktomi, w ktorych prowadzona jest
kontrola wewnetrzna (produkowane i wprowadzang] do obrotu #ywnosel) poprzez: systemy GHP
(Dobrej Prakivki Higieniczaef), GMP (Dobrei Praktyki Produkeyingf) 1 HACCP (Analiza Zograzen
araz Krytyesne Punkty Kontrali), leky w kompetencjach wszystkich pracownikéw Stanowiska Pracy
ds. Higieny Zywnodel, Zywienia 1 Przedmiotow Ulytku Panstwowe] Powiatowej Stacji Sanitarno-
Epidemiologicanej w Sremie.

Realizacja kontroli pod wizgledem prawnym odbywa sie na podstawie obowigzujgcych przcpisow (co
ma odzwierciedlenie w analizowanej dokumentacii poprzez szezegdlowe przytocrenie odnicsienia
prawnego): Rozporzadzenia nr 85272004 z dnin 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny Srodkow
spoywezyeh (Dz. Ure. UE L 139 z 30.04.2004, str.1), rozporzadizenia nr 882/2004 2 dnia 29 kwietma
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2004 r. w sprawic kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosei z prawem
paszowym i Zywnosciowym oraz regulami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu awierzal (Dz.
Urz. UE L 191 z 30.04.2004, str. 1), rozporzadeenin 178/2002 2 dnia 28 stycamia 2002 1.
ustanawiajace cgdlne zasady | wymagania prawa zywnodciowego, powolujnce Europejski Urzgd ds.
Bezpieczenstwa Zywnodei | ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa dywnosel (Dz. U. L
31, 1.02.2002r) oraz ustawy Ministra Zdrowia z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczedstwic Zywnoscl
i pvwienia (D U,z 2010c, Nr 136, poz. 914 z pé2n. zm.).
Na terenie nadzorowanym przex Pafstwowego Powiatowego Inspektors Sanitamego w Sremie
snujduja sig 482 obickty produkeii, obrotu Zywnosciy oraz Zywienia zbiorowego (stan na 2012 rok. do
chwili kontroli w 2013 - 450 ohiektow). W ogdlng liczhie obiektéw nadzorowanyeh w 2012 roku
enajduje si¢ 144 obicktow Zywnosciowyeh, w tym 56 obiekioéw malej gastronomii, 39 zywicnia
otwartego i 49 dywienia zamknigtego, a takae 29 zakladow produkeji 2ywnosci omz 247 sklepow.
Kontrols problemowa wykazala, ke:
I, Wszysey pracownicy Stanowisks Pracy ds. Higieny Zywnosci, Zywienia i Preedmiotdw Lzytku
prowadza cingly nadzér w ramach kontroli sanitame, tematycznej i interweneyjnes nad zakladami
produkeji i obrotu Zywnescig w powiccie sremskim.
2. Przeanalizowano pod wzgledem merytoryeznym i formalnym nastepujaca dokumentacje:

2.2, vickarni. |
- decvzjn zatwierdzajaca zakind do prowadzenin dzislalnosci w zakresie wypieku pleczywa oraz
wyrobow clastkarskich (2 wyjatkiem eiast kremowych) zostala wydana przez PPIS w Sremie w dniu
23.01,2004r. (nr decyzji 1S-HZ-5130-5-1/04);
- protoksl kontroli sanitarnej nr ON.HZ-466-1-30/12 2 dnin 10.022012r. + upowanicnic do
preeprowadeenia kontroll KS-122-2-84/12 2 dnia 09.02.2012r. Kontrola kompleksowa obicktu
dotvezyla  sprawdzenia  warunkow  higieniczano-sanitamyeh, technicenych pomieszezen omz
wyposazenia. Ponadto dokonano oceny sposcbu przyjecia, warinkdw magazynowania oraz terminow
przydatnosci do spokycia antykulow spozywezyeh wprowadzanych do obrotu, W punkeie IL1. (,Opis
stany fakiycznego™) odnotowano min. ... prowadzone sy na biezgco rejestry dostaw na towar i
temperatury w urzadzeniach chlodniczyeh™. Jednoczelnie w awinzku ze stwierdzonym brakiem
wdrozenis 1 opracowaniz w calodei systemu HACCP w punkeie 112, ,Opis stwierdzonych
nteprawidlowodei” w protokole 2 kontroli sanitarnej zapisano — pkt. 55 (odnoszacy sig do arkusza
oceny stanu sanitamego zakladu produkeji) — system HACCP w trakeie wdrnania, opracowano
reccptury pitczywa midszanego, opracowant schemit technologicany, wyznaczono punkty krytyezne:
CCP1 — preyiecie towam, CCP2 - magazynowsnie, CCP3 - wypiek pieczywa. Przytoczono
szczegdlows podsiawe prawna. Kontrola sanitarna byda tekse zwinzana 2 ocenq na arkuszu oceny
stanu sanitarnego. w kidrej obiekt kontrolowany uzyskal 60,5pkt i uznany zostal jako zgodny 2

WYMAZATIAML
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W kolejnej kentroli sanitamej - nr protokohs ONHZ-466-1-125/13 2 dnia 04.04.201 3r. stwierdzono
nieprawidlowedei dotyezace braku ustalenia limitdw krytyeanych dia CCP (krytycznych punktow
kontroli) oraz braka monitorowania CCP3 dotyczacego wypleku pleczywa, Ponadio w ramach
prowadsonego w pickami systemy HACCP brak ustalenia dzialai korygujaeych, procedur weryfikacji
systemu HACCP oraz opracowania sposobu preechowywania danyeh | ich archiwizowania (w tym
zkresie odnotowano stosowne uwagl do punktow 2, 13, 14 1 52 arkusza oceny stanu sanitamego
zakladu produkeji fywnose).

Mastepstwem kontroli sanitarne] z dmia 04.04.2013r. bylo przekazanie wiascicielow: zakladu
zawiadomienia o wszezgeiu postgpowanin administracyjnego  (ONHZ-41104-7-3/13 2 dnin
08.04,2013r,) 2 klauzula, iz sirona postepowania moze sig odniesé do zebrang) dokumentagji
kontrolne, wnies¢ whasne uwagi § wnioski w celu uzupelnienin materialy dowodowego przed
wydaniem decyzii  administracyjnej, W tym zakresic  stosowance terminy  postgpowania
adminjstracvinego zostaty zachowane. Opracowano projekt decyzii administracyinej ON.HZ-4110-4-
7-3/13 z dnia 22.04.2013r., w ktfrej nakazano w punkeie: ... 1. doprowadzi¢ do wlasciwego stanu
sunitamo-technicznego sciany 1 sufit w magazynie wyrobu gotowego, 2. doprowndzic do wihsciwego
stanu sanitarno-technicznego sufit w hali wypieku pieczywa, 3, opracowaé, wdrozyé 1 utrzymywad
procedury systemu HACCP...". W decyzji wskazano uzasadnienie oraz okreslono terminy wykonanla
zalecen dia punkidw 1 12 do dnia 31.07.2013r, a dla punktu 3 do dnia 31.05.2013r.

- decyzia zatwierdzajaca obiekt nr ON.HZ-4110/22/110-2/11 z dnia 01,07.2011r;

- protokdd kontroli sanitarnej ON.HZ-466-1-235/12 2 dnin 05 czerwea 2012r, writz 2 arkuszem oceny
stanu sanitarnego zakladu obrotu #vwnodelg w zakresie oceny biezacego stanu sanitaro-technicanego
pomieszezen i wyposazenia, W trakeie komroli zaplanowano iekie oceng sposobu przyjeeia,
warnnkdw przechowywania oraz termindw preydatnoder do spoZycia anykuldw  spozywezyeh
wprowadzanych do obrotu. W ramach kontroli uzyto termometru P/S/K/O3-04/ONHZ W rrakeie
kontroli skontrolowano temperature w ladach chlodniczyeh 2z wedlinami (wskazanie termometri
+4°C, +4.5°C), » migsem +2°C oraz w. chlodni 0°C - temperntury zgodne ze wskazaniami
termometmow w urzadzeniach.

W trakcie kontroli przedstawiciele PPIS w Sremie odnotowali w pkt 1L2. pkt 8 - brak przedsionka
ustepowegn, wejscie do ubikacii z korytarza; w pkt 43 - system HACCP w trakeie wdrmianin,
dpracownno polityke jakosel, powolano zespol ds. systemu HACCP. opisano produkty.

W nastgpstwic kontroli sanitame] przeprowadzonej w dniu 10,04.2013r. (protokdl kontroli ONHZ-
466-1-133/13) poza nieprawidlowoseiami dotyezacymi uszkodzema Scian odnotowano w punkeie IL2,
protokotu kontroli sanname), iz system HACCP jest w dalszym ciagu w tmakeic wdradania, a w
stosunku do kentroli paprzednie) winseiciel sklepu wsupelnit dokumentacje systemu bezpieczenstwa
#ywnoscl 0 wyzaczenie krytyeznych punkiéw kontroli: CCP1 - magazynowanie w chiodni, CCP2 -
spraedaz produktdw wymagajacych chilodzenia,
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Zaklad uzyskal oceng zzodny 7 wymaganiami w zakresie oceny na arkusz oceny stunu sanitarmego

zakladu obrotu Zywanoscin (40,5 punktow ).

23, Restauracio [
[

- decyzia zuwierdzajaca zaklada wydana przez PPIS w Sremic or ON.HZ-424/17/5-1/09 ¢ dnia
09.12.2005r.;

- kontrola sanitarna nr ON.HZ-466-1-188/12 z dnin 09.05.2012r. w zakresie oceny stamm sanitamo-
technicrnego obiektu. W trakeie kontroli zaplanowsano takie oceng sposobu preyigcia, warunkdw
przechowywanin oraz termindw przydatnodci do spozyeis surowedw wykorzystywanych do produkeji
potraw. W punkeie 111, (,Opis stanu faktvernepo™) wskazano, i2 w obiekeie prowadzony jest
monitoring temperatur wo urzadzeninch chlodniczvehimroéniach — sprawdizono zapisy w okresie
styczen — kwiecien 2012r, W ramach informacji dotyesgeveh przestrzieganin zasad w ramach systemu
berpieceefistwa produkowane zywnosel zapisano: [ system HACCP wdrozony, powolano zespot ds.
HACCP, opracowano opisy technologicane potraw, przeprowadzono analize zagrozen, na podstawie
kidre] wyznagrono krviyezne punkiy kontroli: CCP1 — preyjecie towary, CCP2 — msgazynowanie,
CCP3 - schiadzanie potraw, COP4 - przechowywanie potraw gotowych, opracowano rownies
cetndania korveujace, Zakiad uzyskal 60 punkiow w zakresie oceny na arkusz i zosta] yzmany jako
2godny 2 wymaganiami,

3, W eabgczeniv do komtroli problemowej (AK-DN-HZ-2) znajduje si¢ lista wybranveh
preedsiebiorstw powiafu Sremskiogo (5 zakladdw]), w kidrych wdrofony jest | funkcjonigje w caloséi
system HACCP. Na podleglym PSSE w Sremie terenie ze wazgledu na dominujacy liczbg obicktiw
obroti #yvwnoscia (247 sklepdw w 2012r) podstnwowym systemem zapewnisjacym bezpieczensiwo
higtenicene 1 produkeyine #ywnoscl sa stosowane zasady GHP/GMP (100% obiektdw w te] grupie), a
system HACCP ok 19%. W zakladach produkcpi dvwnoso: ok 20% (6) zakladow ma wdrodony
system HACCP, & w zakladach 2ywienia zbiorowego zambknigtego ok, 4%. Stopien wdrozenia
systemow GHP/GMP 1 HACCP w powiecie sremskim w podleglych obiektach produkeji, obrotu
Fywnosois | #yvwicnia stale wzrasta | jest w sposdb cingly kontrolowany.

5.1, Ocena skontrolowanej dzialalnodei, 2¢ wskazaniem vstalen, na Ktérych zostala oparta:

I. Nalezy w dalszyim cigeu zwracoé uwage na stopien wdrokenia i funkejonowania zasad GHP/GMP i

svstemu HACCP w aakladach produkc]i, obro kywnodan orme sakladach dywienia, Zgodnie zoan.
100 ustawy o bezpieczenstwie Zywnosct 1 fywienia, ko nie wdraza w zakladzie produkeii lub obrotu
fvwnoscig, sywienin zasad systemu HACCP whbrew obowiszkowi okreslonemu w ot 5
rozporzqdzenia nr 85272004, podlega karze greywny, Zatem nie tylko ten przedsigbiorea podlega
karze grzywny, kidry mie rozpoczgl w ogdle wdrakania, ale takZe ten, kory na pewnym etapie

anpraestal konbynuowania wdrazania i nie realizuje elementow svstemu HACCP do konca,
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2. Zapisy w dokumentagji 2z kontroli sanitarnyeh obiektéw (pkt IL1 - Opis stany faktyvernego
protokotu kontroli sanitarnej), poza opisem stanu higieniczno-sanitarmego i technicznego obicktaw,
powinny w dalszym ciagu bv¢ edzwierciedleniem stanu faktycenego stosowania | dziatania systemow.
Nalesy ujmowaé w protokolach 2 kontroli sanitamej opis stanu fakiveznego w ten spostb, aby
mozliwe bylo zidentyfikowanie np. stopnia wdrozenin systeméw bezpieczenstwa zywnosct GHP/GMP
i HACCP oraz ich skutecznodel (czy dokumentacja systemowa jest przez przedsighioreg stale
uzupelniana i jest zgodna ze stanem faktycamym podezas kontroli). Z protokoty kontroli sanitame
powinno wynikaé jakie systemy zapewnienia bezpieczeistwa zywnosci zostaly wirozone w zakladzie
i czy <4 one skutecznie realizowane. Nie naleky zapominad, iz w znkhadach, w ktdryeh system HACCP
jest obowigzkiem, w protokole 2 kontroli sanitarmej (jak i arkuszu océny stanu sanitarnego zakiadu)
powinna by¢ zawarta informacia o liczbie krytyenyeh punktow kontroli (lub/i punktach kontrolnych)
7 krotkim opisem jakic 54 to punkty. Wszelkie szezegdlowe opisy stanu (akiyezanego oraz stwierdzone
nieprawidlowosc nie tylko pokazuja proces #mian w ramach kontroli wewnetrene) zakladow, ale duja
tak#e potwierdzenie, e kontrola sanitorna zostada przeprowadzona w sposdb wnilkliwy. a ponadto jest
waznym eclementem przy ewentualnyeh odwolaniach w postepowaniv sadowych,

3. Przy realizacji nadzoru w zakresie kontroli wewngtrznej w tym zasad GHP/GMP i systemu
HACCP w podleglych zakindach przemyshuy spozywezego w dalszym cingu nalezy kicrowac sig
speeviiky prowndzonej daiatalnosci, jej wielkoscia, stopniem wystgpujacych zagrozen, kidre muszn
by¢ adekwatne do ujete] w rozporzadeeniu 8522004 clastycinoSel stosowanych  systemow
bezpicczensiwa rywnosai,

5.2, Zakres, preveevoy | skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nie stwierdzono,

PPIS w Sremic ma prawo 2glosié umotywowane pisemmne astrzedenia dotveziee ustalen zawartveh w projekeie
wystapicnin pokontrolnego w cigiu T dai roboceych od dnin otrgymania projekin wystapienia pokomtrolnege.,
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