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ARTYKULOW ROLNO-SPOZYWCZYCH

Informacja o najnowszych wynikach kontroli w zakresie jakosci handlowej
migsa czerwonego i jego przetworow

Kontrole jakosci handlowej migsa czerwonego 1 jego przetworOw zostaty
przeprowadzone w miesiacu czerwcu 2004 r. we wszystkich wojewddztwach. Lacznie
kontrola objeto 113 zaktadéw prowadzacych uboje/przetworstwo migsa czerwonego.

Celem kontroli bylo zbadanie jakosci handlowej migsa czerwonego 1 jego przetworow,
ze szczegOlnym zwrdceniem uwagi na nastgpujace produkty:

- migso kulinarne,

- wyroby wysokowydajne, takie jak mielonki i parowki.
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UDZIAL PROCENTOWY PARAMETROW ZAKWESTIONOWANYCH
W WYNIKU BADAN LABORATORYJNYCH

Do najistotniejszych nieprawidlowosci stwierdzonych w trakcie kontroli zaliczy¢
nalezy:

e w rezultacie badan laboratoryjnych zakwestionowano jako$¢ 15,8% partii
kontrolowanych przetworéw migsnych (co stanowito 23,8% w stosunku do masy
wszystkich partii poddanych badaniom analitycznym) Najwigcej wadliwych partii
stwierdzono w zakresie:

v zanizonej zawarto$ci biatka (54% parametréw zakwestionowanych w wyniku
badan laboratoryjnych)

v' przekroczonej  dopuszczalnej  zawartosci  wody  (20%  parametréw
zakwestionowanych w wyniku badan laboratoryjnych)

v' zawyzonej zawartosci tluszczu (10% parametréw zakwestionowanych w
wyniku badan laboratoryjnych)




e w ramach oceny jakosci przetworéw migsnych poddano ocenie organoleptycznej 688
partii migsa kulinarnego oraz wedlin, wedzonek i konserw. Zakwestionowano 1,5%
partii poddanych ocenie. Stwierdzono nastgpujace wady:

zta obrébka migsa kulinarnego (strzgpy, skrzepy krwi, podwyzszona temperatura)

obecnos¢ Sciggien, zle rozmieszczony farsz w kietbasie krakowskie;j

zta homogenizacja paréwek

wystgpowanie biatej plesni

wystgpowanie otworéw powietrznych w kietbasie zwyczajne;j
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e kontrola prawidlowosci znakowania wyrobéw gotowych wykazata szereg
niedociagnie¢ w tym zakresie, szczegdlnie w przypadku niewielkich (rodzinnych)
zaktadéw, w ktérych brak byto oséb funkcyjnych posiadajacych wyzsze, kierunkowe
wyksztatcenie. Do najczgsciej odnotowywanych uchybien nalezaty:

v" brak informacji dot. terminu przydatnosci do spozycia lub uzycie nieprawidtowego
sformutowania — w 10,6% kontrolowanych zaktadach

v’ brak okreS$lenia grupy asortymentowej wyrobu na etykietach — w 11,5%
kontrolowanych
v' nie podawanie pelnego sktadu surowcéw (najczesciej dotyczyty braku wzmianki o

uzytych dodatkach funkcjonalnych) — w 16,8% kontrolowanych

brak informacji o sposobie przygotowania lub stosowania srodka spozywczego
brak kodu identyfikacji partii produkcyjne;j

brak podania na etykiecie nazwy producenta

brak deklaracji masy netto na opakowaniach jednostkowych

deklarowanie terminu przydatnosci do spozycia bez przeprowadzenia badan
przechowalniczych
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e przeprowadzone kontrole warunkéw sktadowania wyrobéw gotowych ujawnity, ze

v' 10,6% sposréd kontrolowanych zaktadéw nie prowadzilo rejestracji temperatury
w magazynach wyrobéw gotowych

v 10,6% zakladéw nie przeprowadzito badan przechowalniczych wyrobow
gotowych lub przeprowadzito je tylko dla niektérych wyrobow

v' w 2 zakladach wyroby z réznych grup technologicznych, wymagajace
przechowywania w  odmiennych  przedzialach temperaturowych  byly
przechowywane w jednym pomieszczeniu chtodniczym

v w 3 zakladach zwrécono uwage na nieprzestrzeganie warunkéw sanitarno-
higienicznych w pomieszczeniach magazynowych (brudne S$ciany, odpadajaca
farba, zacieki na scianach i suficie, odpadajaca glazura)

e w 5 zakladach zastrzezenia kontrolujacych wzbudzil niewlasciwie przygotowany
surowiec przetworczy, z uwagi na:

wystgpowanie $ciggien, migsa krwawego, pozostatosci szczeciny i kosci

zawartos$¢ weztow chtonnych

zawarto$¢ gruczotow

oznaki nieSwiezosci Surowcow
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W powyzszych wypadkach zostaly wydane decyzje administracyijne zakazujace dalszych
czynnos$ci przetworczych i skierowanie ww. partii do przerobu lub utylizacji

e gsposréd kontrolowanych zakladéow 8,8% nie posiadato opracowanych na pi$mie
receptur wlasnych, natomiast 55% z kontrolowanych zaktadéw nie dokumentowato




przebiegu procesu produkcyjnego, co uniemozliwiato sprawdzenie prawidtowosci
zuzycia surowcow, przypraw oraz uzyskanych wydajnosci wyrobéw gotowych na
podstawie dokumentéw. W pozostaltych kontrolowanych zaktadach nie wniesiono
uwag do przestrzegania normatywnych proporcji wagowych w wybranych do kontroli
procesach przetwérczych. Nie zgloszono réwniez uwag do przebiegu cykli
produkcyjnych

W zwiazku z wszystkimi stwierdzonymi nieprawidlowos$ciami organy IJHARS wystawity 64
mandaty karne na laczna kwote 10600 zi, wydaly 36 decyzji administracyjnych oraz
skierowaly 29 wystapien pokontrolnych.

Szczegolowe informacije:
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