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INSPEKCJA JAKOSCI HANDLOWE]
ARTYKULOW ROLNO-SPOZYWCZYCH

Informacja o najnowszych wynikach kontroli w zakresie jakosci handlowej migsa
czerwonego, drobiowego oraz przetwor6w migsnych, jakosci pieczywa i wyrobow
cukierniczych, produkowanych w dzialach przetwoérczych hipermarketéow

Wojewddzkie inspektoraty JHARS w: Gdyni, Katowicach, Krakowie, Lublinie,
Opolu, Rzeszowie, Warszawie 1 Wroclawiu przeprowadzity kontrol¢ jakosci handlowej
migsa czerwonego, drobiowego oraz przetworéw migsnych, a takze jakosci pieczywa
i wyroboéw cukierniczych produkowanych w dzialach przetwoérczych hipermarketow. W
okresie od 4 do 28 maja 2004 r. kontrola objg¢to 33 wielkopowierzchniowe obiekty.

Najistotniejsze nieprawidtiowosci stwierdzone w trakcie kontroli przetwoérstwa
w hipermarketach w Il kwartale 2004 r.

w ktorych stwierdzono nieprawidtowosci

Udziat procentowy kontrolowanych jednostek,

niewtasciwe zanizonamasa przeterminowane  nieprawidtowe nieprawidtowe nieprawidiowe
warunki netto pieczywa surowce znakowanie znakowanie znakowanie
magazynowania surowcow cukierniczych miesnych
surowcow wyrobow gotowych wyrobéw gotowych

stwierdzone nieprawidtowosci

Jako$¢ pieczywa i wyrobow cukierniczych

Do najistotniejszych nieprawidtowosci stwierdzonych w trakcie kontroli zaliczy¢
nalezy:

e kontrola zgodno$ci masy netto z deklaracja producenta wykazala obnizona mase
pieczywa w stosunku do deklarowanej w 44.4% skontrolowanych obiektach handlowych

Pieczywo o zanizonej masie zostato wycofane z obrotu lub wydano decyzje¢ o obnizeniu ceny

pieczywa o 50%. Wyroby posiadajace niewlasciwa jakoS¢ oraz zwroty Kierowano do

zniszczenia.

e nieprawidlowosci dotyczace warunkéw magazynowania surowcoéw do produkcii
pieczywa i wyrobéw cukierniczych w 59.2% skontrolowanych. Dotyczyly one:
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braku wydzielonego magazynu surowcéw; surowce byly skladowane w hali
produkcyjnej, obok sprzetu produkcyjnego, sprz¢tu AGD 1 RTV, artykutéw
chemicznych oraz resztek opakowan i przeterminowanych produktow

braku, niekompletnego badZz niesprawnego sprzgtu kontrolno-pomiarowego
w pomieszczeniach magazynowych, co uniemozliwialo monitorowanie temperatury i
wilgotnosci wzglednej

obecnosci obcych zapachéw pochodzacych z innych artykutéw spozywczych
obecnosci zywych szkodnikéw zbozowo-macznych

brudnych podiég i §$cian magazynéw, na podtogach liczne $lady zaschnigtych
substancji, zaleganie resztek pieczywa, liczne zabrudzenia i usypy z uszkodzonych
opakowan

nieprawidtowosci w zakresie sktadowania surowcow. Polegaly one na:
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sktadowaniu obok towaréw petnowarto$ciowych przeznaczonych do przetwarzania,
surowcow niespelniajacych tych wymagan

sktadowaniu surowcéw i dodatkéw na paletach w sposéb nieuporzadkowany i
ograniczajacy dostgp do poszczegdlnych surowcOw; palety ustawione byty
w  sposéb  przypadkowy, rézne asortymenty  surowcéw, pOStproduktow
1 dodatkéw sktadowano na tych samych stosach

przechowywaniu surowcéw i dodatkéw w otwartych opakowaniach, w warunkach nie
zapewniajacych utrzymania wtasciwej jakosci surowcow

trakcie kontroli stwierdzono w 33.3% skontrolowanych obiektach handlowych

przeterminowany asortyment surowcOw piekarskich. Okres przeterminowania towarOw

wabhat sie od 14 do 90 dni.

W wyniku decyzji administracyinych wydanych przez WIJHARS przeterminowane

surowce zostaly zniszczone na koszt skontrolowanych jednostek.

w

okresie objetym kontrola odnotowano réwniez przypadki pogorszenia jakosci

surowcéw w wyniku niewtasciwego ich przechowywania.

w toku prowadzonych kontroli stwierdzono, ze w magazynach 55,5% skontrolowanych
jednostek znajdowaty si¢ asortymenty posiadajace wadliwe oznakowanie:
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brak oznakowania w jezyku polskim

brak zamieszczenia petnego sktadu produktu

niewlasciwe okreslenie zawartosci Srodka spozywczego w  opakowaniu
- masy netto

brak petnych danych identyfikujacych producenta $rodka spozywczego

brak okreslenia terminu przydatnosci do spozycia

kontrola znakowania pieczywa wykazala nastepujace nieprawidlowosci w 44,4%
skontrolowanych obiektach handlowych:
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brak sktadu produktu

brak umieszczenia w sktadzie wszystkich sktadnikéw uzytych do produkcji
nieprecyzyjne oznaczanie sktadnikow

wymienienie sktadnikéw bez ich segregacji wedtug masy, w porzadku malejacym
brak okreslenia w sktadzie rodzaju 1 typu maki uzytej w produkcji pieczywa

nie oznaczenie produktu kodem partii produkcyjnej

brak deklaracji odno$nie masy netto gotowego wyrobu

podanie nieprawidtowej masy wyrobu
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podanie nazwy i rodzaju pieczywa, w_sposOb, ktory nie informowal precyzyjnie
konsumenta o rodzaju S$rodka spozywczego i nie umozliwial odrdéznienie go od
podobnych $rodkéw spozywczych

brak okreslenia daty minimalnej trwato$ci

niewtasciwe okreslenie terminu przydatnosci do spozycia

nie umieszczenie pelnych danych pozwalajacych na identyfikacj¢ producenta

podanie na etykietach niezrozumiatych wyrazow i skrétow

brak okreslenia warunkéw przechowywania produktu

stosowanie zapisoOw ,,data pakowania” bez podania tej daty
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® uwagi odnos$nie odbioru jako$ciowego surowcéw wniesiono w 11,1% skontrolowanych

v" odbioru jako$ciowego surowca dokonywano na podstawie faktur, w sporadycznych
przypadkach surowce posiadaty atesty jakosciowe

v' odbioru jakosciowego zakupywanych surowcéw dokonywano tylko w oparciu o
deklaracje zamieszczone na etykietach informacyjnych; nie prowadzono oceny
organoleptycznej przyjmowanych na stan magazynowy towaréw, jak réwniez badan
potwierdzajacych jakos¢ deklarowang przez producenta

v' wystepowaty duze rozbieznosci pomiedzy danymi zawartymi w atestach, a
informacjami uwidocznionymi na etykietach, zamieszczonych na opakowaniach
jednostkowych; jedynym wyréznikiem pozwalajacym na zidentyfikowanie atestu byta
nazwa surowca

v' kontrolowane podmioty nie przeprowadzaly badan laboratoryjnych przyjetego
surowca ani nie zlecalty wykonywania tych badan innym jednostkom

e procesy technologiczne produkcji pieczywa i wyrobéw cukierniczych prowadzone bylty w
oparciu o receptury wtasne oraz receptury i zalecenia technologiczne producentéw
potproduktéw oraz wymagania Polskich Norm. W kilku skontrolowanych obiektach
stwierdzono brak opracowanych instrukcji technologicznych (W jednym 2z nich
korzystano z przepiséw wycinanych z czasopism lub spisanych w podrecznym zeszycie.
Niektére opracowane receptury nie zawieralty wyszczegdlnionych wszystkich surowcéw
uzywanych do produkcji danego asortymentu gotowego wyrobu)

W zwiazku ze stwierdzonymi w trakcie kontroli nieprawidlowosciami, wojewoddzkie
inspektoratu JHARS ukaraly 12 os6b mandatami karnymi.

Jednoczes$nie zaznaczy¢ nalezy, iz:

® najczesciej stosowane w produkcji wyrobow piekarniczych i cukierniczych substancje
dodatkowe to: emulgatory, stabilizatory, zaggstniki, $rodki spulchniajace,
przeciwutleniacze, regulatory kwasowosci, substancje wzmacniajace smak i zapach,
barwniki. Wszystkie ww. substancje zostaly wymienione w rozporzadzeniu Ministra
Zdrowia z 23 kwietnia 2004 r.w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych i
substancji pomagajacych w przetwarzaniu. Na podstawie okazanych receptur
stwierdzono, ze substancje dodatkowe stosowano w dawkach zalecanych przez
producenta z wyjatkiem jednego podmiotu, w ktérym dodatek chlorofilu i1 karotenu
stuzacych do barwienia $mietany uzywanej do produkcji wyrobéw cukierniczych
zalezal gtéwnie od uznania pracownika

e stan techniczny pomieszczen magazynowych w obiektach handlowych nie budzit
wigkszych zastrzezen. Pomieszczenia byly czyste, suche, przewiewne, wolne od




obcych zapachéw, szkodnikéw, gryzoni i ptakéw. Poszczegdlne sieci handlowe,
ktéorym podlegaly hipermarkety posiadaly zawarte z podmiotami zewngtrznymi
umowy o $wiadczeniu ustug w zakresie monitoringu szkodnikdéw i gryzoni, a nawet
ptactwa. Do celu monitoringu pomieszczenia oraz otoczenia poszczegdlnych
hipermarketéw zaopatrzono w stacje bajtowe oraz pulapki lepowe — trapity.
Pomieszczenia byly zabezpieczone — przed dostgpem Swiatta stonecznego i
wyposazone w aparaturg kontrolno-pomiarowa.

Jako$¢é handlowa miesa czerwonego i drobiowego oraz przetworow miesnych

nalezy:

Do najistotniejszych nieprawidtowosci stwierdzonych w trakcie kontroli zaliczy¢

w 12,1% skontrolowanych obiektach handlowych wniesiono zastrzezenia do jako$ci
migsa czerwonego ze wzgledu na:

v' nie usunigte resztki rdzenia kregowego w karczku wieprzowym

v’ obS§lizgla powierzchnig oraz zmiang barwy i zapachu golonki wieprzowej

V' przetluszczenie, przebarwienie migsa wotowego oraz niewtasciwa obrébka schabu

przeprowadzona ocena organoleptyczna migsa drobiowego wykazata nastgpujace

nieprawidlowosci :

v’ niewlaSciwy wyglad, barwa i zapach miesa, wskazujacy na pogorszenie jego
jakosci.

W przypadkach tych wydano decyzje zakazujaca wprowadzenia wadliwego towaru do

obrotu, natomiast w jednym towar poddano sortowaniu.

kontrola jakosci handlowej przetworéw migsnych wykazata nieprawidtowosci w

jednym przypadku:

v' 7z etykiet zamieszczonych na opakowaniach jednostkowych Kkielbasy bialej
wynikalo, ze do produkcji tego wyrobu uzyto migsa wieprzowego kl. I, podczas
gdy ocena tego wyrobu wykazata, ze do wytworzenia kietbasy zuzyto w znacznej
ilo$ci migsa wotowego

stwierdzone w trakcie kontroli warunkéw technicznych produkcji nieprawidlowosci
(w 12,1% skontrolowanych) to:

v’ braki wyposazenia hal rozbioru i innych pomieszczef tj. koszy z pokrywami
otwieranymi bez koniecznos$ci uzycia rak, sterylizatora na fartuchy i r¢kawice
metalowe, automatycznej rejestracji wilgotnosci

brudne pojemniki plastikowe z przyprawami sypkimi w magazynie przypraw

brak urzadzenia do mieszania masy migsne] z pozostatymi dodatkami
funkcjonalnymi
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kontrola oznakowania wyrobéw gotowych w opakowaniach jednostkowych wykazata
nastgpujace nieprawidtowosci (51,5 % skontrolowanych):

v' nieczytelne oznakowanie wyrobéw

v’ brak okreslenia petnej nazwy produktu

v" brak okre$lenia wszystkich sktadnikéw produktu

v’ brak kompletnych danych pozwalajacych na identyfikacje producenta




nieprawidlowe okreslenie terminu przydatnosci do spozycia

brak oznaczenia partii produkcyjne;j

nieprawidlowe okreslenie warunkéw przechowywania produktu

podanie nieprawidlowego terminu przydatnosci do spozycia

brak informacji na etykietach migsa mielonego, wotowego oraz kietbas surowych
,,Spozy¢ po obrdbce termicznej”

brak podania informacji o obrébce termicznej produktu
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W zwiazku ze stwierdzonymi w trakcie kontroli miesa nieprawidlowosciami, wojewoddzkie

inspektoratu  JHARS ukaraly 15 o0s6b mandatami karnymi i wydaly 17 decyzji

administracyjnych

Jednoczes$nie zaznaczy¢ nalezy, iz:

przeprowadzona kontrola jakosci handlowej migsa czerwonego oraz migsa
drobiowego wykazala, ze we wszystkich skontrolowanych marketach surowiec
migsny na potrzeby produkcji i handlu pochodzit od producentéw krajowych
dokonujacych uboju zwierzat rzeznych i rozbioru. Nie stwierdzono dostaw migsa
pochodzacego z importu.

produkcja wedlin oraz wyrobéw garmazeryjnych we wszystkich podmiotach oparta
byla o Polskie Normy oraz receptury zaktadowe, ktére okreslaly wsad surowcowy,
dodatek gotowych mieszanek przyprawowych oraz krétki opis procesu
technologicznego. Kontrola ilosci i jakosci stosowanych do produkcji surowcéw i
przypraw nie wykazala nieprawidtowosci. Cykl produkcyjny przebiegat zgodnie z
opisem procesu technologicznego. Po zakofnczonym procesie produkcyjnym
wyprodukowane wyroby gotowe kierowano do lad chtodniczych w hali sprzedazy
detalicznej. Wielko$¢ produkcji, rodzaj produkowanego asortymentu uzaleznione byty
od wielko$ci popytu na dany asortyment. We wszystkich kontrolowanych jednostkach
znajdowaly si¢ atesty jakoSciowe na stosowane w produkcji wyrobéw migsnych
przyprawy i dodatki funkcjonalne

Szczegolowe informacje:

p- Anna Wolska

Wydziat Kontroli Jako$ci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych i Srodkéw Produkcji
Gtéwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych

tel. 629-59-47, 628-73-93

e-mail: kzg@ijhar-s.gov.pl




