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Informacja o najnowszych wynikach kontroli  w zakresie jako�ci handlowej mi�sa 
czerwonego, drobiowego oraz przetworów mi�snych, jako�ci pieczywa i wyrobów 

cukierniczych, produkowanych w działach przetwórczych hipermarketów 
 

Wojewódzkie inspektoraty JHARS w: Gdyni, Katowicach, Krakowie, Lublinie, 
Opolu, Rzeszowie, Warszawie  i Wrocławiu przeprowadziły kontrol� jako�ci handlowej 
mi�sa czerwonego, drobiowego oraz przetworów mi�snych, a tak�e jako�ci pieczywa  
i wyrobów cukierniczych produkowanych w działach przetwórczych hipermarketów. W 
okresie od 4 do 28 maja 2004 r. kontrol� obj�to 33 wielkopowierzchniowe obiekty. 
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Najistotniejsze nieprawidłowo�ci stwierdzone w trakcie kontroli przetwórstwa 
w hipermarketach w II kwartale 2004 r.

 
Jako�� pieczywa i wyrobów cukierniczych 

 
Do najistotniejszych nieprawidłowo�ci stwierdzonych  w trakcie kontroli zaliczy� 

nale�y: 
 

• kontrola zgodno�ci masy netto z deklaracj� producenta wykazała  obni�on� mas� 
pieczywa w stosunku do deklarowanej w 44,4% skontrolowanych obiektach handlowych 

 
Pieczywo o zani�onej masie zostało wycofane z obrotu lub  wydano decyzj� o obni�eniu ceny 
pieczywa o 50%. Wyroby posiadaj�ce niewła�ciw� jako�� oraz zwroty kierowano do 
zniszczenia. 
• nieprawidłowo�ci dotycz�ce warunków magazynowania surowców do produkcji 

pieczywa i wyrobów cukierniczych w 59,2% skontrolowanych. Dotyczyły one: 
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� braku wydzielonego magazynu surowców; surowce były składowane w hali 
produkcyjnej, obok sprz�tu produkcyjnego, sprz�tu AGD i RTV, artykułów 
chemicznych oraz resztek opakowa� i przeterminowanych produktów  

� braku, niekompletnego b�d� niesprawnego sprz�tu kontrolno-pomiarowego  
w pomieszczeniach magazynowych, co uniemo�liwiało monitorowanie temperatury i 
wilgotno�ci wzgl�dnej 

� obecno�ci obcych zapachów pochodz�cych z innych artykułów spo�ywczych 
� obecno�ci �ywych szkodników zbo�owo-m�cznych 
� brudnych podłóg i �cian magazynów, na podłogach liczne �lady zaschni�tych 

substancji, zaleganie resztek pieczywa, liczne zabrudzenia i usypy z uszkodzonych 
opakowa� 

 
• nieprawidłowo�ci w zakresie składowania surowców. Polegały one na: 

� składowaniu obok towarów pełnowarto�ciowych przeznaczonych do przetwarzania, 
surowców niespełniaj�cych tych wymaga� 

� składowaniu surowców i dodatków na paletach w sposób nieuporz�dkowany i 
ograniczaj�cy dost�p do poszczególnych surowców; palety ustawione były 
w sposób przypadkowy, ró�ne asortymenty surowców, półproduktów 
i dodatków składowano na tych samych stosach 

� przechowywaniu surowców i dodatków w otwartych opakowaniach, w warunkach nie 
zapewniaj�cych utrzymania wła�ciwej jako�ci surowców  

 
• w trakcie kontroli stwierdzono w 33,3% skontrolowanych obiektach handlowych 

przeterminowany asortyment surowców piekarskich. Okres przeterminowania towarów 
wahał si� od 14 do 90 dni.  
W wyniku decyzji administracyjnych wydanych  przez WIJHARS przeterminowane 
surowce zostały zniszczone na koszt skontrolowanych jednostek. 
 

• w okresie obj�tym kontrol� odnotowano równie� przypadki pogorszenia jako�ci 
surowców w wyniku niewła�ciwego ich przechowywania. 

 
• w toku prowadzonych kontroli stwierdzono, �e w magazynach 55,5% skontrolowanych 

jednostek znajdowały si� asortymenty posiadaj�ce wadliwe oznakowanie: 
� brak oznakowania w j�zyku polskim 
� brak zamieszczenia pełnego składu produktu 
� niewła�ciwe okre�lenie zawarto�ci �rodka spo�ywczego w opakowaniu 

- masy netto 
� brak pełnych danych identyfikuj�cych producenta �rodka spo�ywczego 
� brak okre�lenia terminu przydatno�ci do spo�ycia 
 

• kontrola znakowania pieczywa wykazała nast�puj�ce nieprawidłowo�ci w 44,4% 
skontrolowanych obiektach handlowych: 
� brak składu produktu 
� brak umieszczenia w składzie wszystkich składników u�ytych  do produkcji  
� nieprecyzyjne oznaczanie składników 
� wymienienie składników bez  ich segregacji według masy, w porz�dku malej�cym 
� brak okre�lenia w składzie rodzaju i typu m�ki u�ytej w produkcji pieczywa 
� nie oznaczenie produktu kodem partii produkcyjnej 
� brak deklaracji odno�nie masy netto gotowego wyrobu 
� podanie nieprawidłowej masy wyrobu 
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� podanie nazwy i rodzaju pieczywa, w sposób, który nie informował precyzyjnie 
konsumenta o rodzaju �rodka spo�ywczego i nie umo�liwiał odró�nienie go od 
podobnych �rodków spo�ywczych 

� brak okre�lenia daty minimalnej trwało�ci 
� niewła�ciwe okre�lenie terminu przydatno�ci do spo�ycia 
� nie umieszczenie pełnych  danych pozwalaj�cych na identyfikacj� producenta 
� podanie na etykietach niezrozumiałych wyrazów i skrótów 
� brak okre�lenia warunków przechowywania produktu 
� stosowanie zapisów „data pakowania” bez podania tej daty 
 

• uwagi odno�nie odbioru jako�ciowego surowców wniesiono w 11,1% skontrolowanych 
� odbioru jako�ciowego surowca dokonywano na podstawie faktur, w sporadycznych 

przypadkach surowce posiadały atesty jako�ciowe 
� odbioru jako�ciowego zakupywanych surowców dokonywano tylko w oparciu o 

deklaracje zamieszczone na etykietach informacyjnych; nie prowadzono oceny 
organoleptycznej przyjmowanych na stan magazynowy towarów, jak równie� bada� 
potwierdzaj�cych jako�� deklarowan� przez producenta  

� wyst�powały du�e rozbie�no�ci pomi�dzy danymi zawartymi w atestach, a 
informacjami uwidocznionymi na etykietach, zamieszczonych na opakowaniach 
jednostkowych; jedynym wyró�nikiem pozwalaj�cym na zidentyfikowanie atestu była 
nazwa surowca 

� kontrolowane podmioty nie przeprowadzały bada� laboratoryjnych przyj�tego 
surowca ani nie zlecały wykonywania tych bada� innym jednostkom 

 
• procesy technologiczne produkcji pieczywa i wyrobów cukierniczych prowadzone były w 

oparciu o receptury własne oraz receptury i zalecenia technologiczne producentów 
półproduktów oraz wymagania Polskich Norm. W kilku skontrolowanych obiektach 
stwierdzono brak opracowanych instrukcji technologicznych (W jednym z nich 
korzystano z przepisów wycinanych z czasopism lub spisanych w podr�cznym zeszycie. 
Niektóre opracowane receptury nie zawierały wyszczególnionych wszystkich surowców 
u�ywanych do produkcji danego asortymentu gotowego wyrobu) 

 
W zwi�zku ze stwierdzonymi w trakcie kontroli nieprawidłowo�ciami, wojewódzkie 
inspektoratu JHARS ukarały 12 osób mandatami karnymi. 
 
Jednocze�nie zaznaczy� nale�y, i�: 
 

• najcz��ciej stosowane w produkcji wyrobów piekarniczych i cukierniczych substancje 
dodatkowe to: emulgatory, stabilizatory, zag�stniki, �rodki spulchniaj�ce, 
przeciwutleniacze, regulatory kwasowo�ci, substancje wzmacniaj�ce smak i zapach, 
barwniki. Wszystkie ww. substancje zostały wymienione w rozporz�dzeniu Ministra 
Zdrowia z 23 kwietnia 2004 r.w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych i 
substancji pomagaj�cych w przetwarzaniu. Na podstawie okazanych receptur 
stwierdzono, �e substancje dodatkowe stosowano w dawkach zalecanych przez 
producenta z wyj�tkiem jednego podmiotu, w którym dodatek chlorofilu i karotenu 
słu��cych do barwienia �mietany u�ywanej do produkcji wyrobów cukierniczych 
zale�ał głównie od uznania pracownika 

 
• stan techniczny pomieszcze� magazynowych w obiektach handlowych nie budził 

wi�kszych zastrze�e�. Pomieszczenia były czyste, suche, przewiewne, wolne od 
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obcych zapachów, szkodników, gryzoni i ptaków. Poszczególne sieci handlowe, 
którym podlegały hipermarkety posiadały zawarte z podmiotami zewn�trznymi 
umowy o �wiadczeniu usług w zakresie monitoringu szkodników i gryzoni, a nawet 
ptactwa. Do celu monitoringu pomieszczenia oraz otoczenia poszczególnych 
hipermarketów zaopatrzono w stacje bajtowe oraz pułapki  lepowe – trapity. 
Pomieszczenia były zabezpieczone  przed dost�pem �wiatła słonecznego i 
wyposa�one w aparatur� kontrolno-pomiarow�. 

 
 
Jako�� handlowa mi�sa czerwonego i drobiowego oraz przetworów mi�snych 
 

Do najistotniejszych nieprawidłowo�ci stwierdzonych  w trakcie kontroli zaliczy� 
nale�y: 
 

• w 12,1% skontrolowanych obiektach handlowych wniesiono zastrze�enia do jako�ci 
mi�sa czerwonego ze wzgl�du na: 
� nie usuni�te resztki rdzenia kr�gowego w karczku wieprzowym 
� ob�lizgł� powierzchni� oraz zmian� barwy i zapachu golonki wieprzowej  
� przetłuszczenie, przebarwienie mi�sa wołowego oraz niewła�ciwa obróbka schabu  

 
• przeprowadzona ocena organoleptyczna mi�sa drobiowego wykazała nast�puj�ce 

nieprawidłowo�ci : 
� niewła�ciwy wygl�d, barwa i zapach mi�sa, wskazuj�cy na pogorszenie jego 

jako�ci.  
 

W przypadkach tych wydano decyzj� zakazuj�c� wprowadzenia wadliwego towaru do 
obrotu, natomiast w jednym towar poddano sortowaniu.  
 
• kontrola jako�ci handlowej przetworów mi�snych wykazała nieprawidłowo�ci w 

jednym przypadku: 
� z etykiet zamieszczonych na opakowaniach jednostkowych kiełbasy białej 

wynikało, �e do produkcji tego wyrobu u�yto mi�sa wieprzowego kl. I, podczas 
gdy ocena tego wyrobu wykazała, �e do wytworzenia kiełbasy zu�yto w znacznej 
ilo�ci mi�sa wołowego 

 
• stwierdzone w trakcie kontroli warunków technicznych produkcji nieprawidłowo�ci 

(w 12,1% skontrolowanych) to: 
� braki wyposa�enia hal rozbioru i innych pomieszcze� tj. koszy z pokrywami 

otwieranymi bez konieczno�ci u�ycia r�k, sterylizatora na fartuchy i r�kawice 
metalowe, automatycznej rejestracji wilgotno�ci 

� brudne pojemniki plastikowe z przyprawami sypkimi w magazynie przypraw  
� brak urz�dzenia do mieszania masy mi�snej z pozostałymi dodatkami 

funkcjonalnymi 
 

• kontrola oznakowania wyrobów gotowych w opakowaniach jednostkowych wykazała 
nast�puj�ce nieprawidłowo�ci (51,5 % skontrolowanych): 
� nieczytelne oznakowanie wyrobów  
� brak okre�lenia pełnej nazwy produktu  
� brak okre�lenia wszystkich składników produktu  
� brak kompletnych danych pozwalaj�cych na identyfikacj� producenta  
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� nieprawidłowe okre�lenie terminu przydatno�ci do spo�ycia  
� brak oznaczenia partii produkcyjnej  
� nieprawidłowe okre�lenie warunków przechowywania produktu  
� podanie nieprawidłowego terminu przydatno�ci do spo�ycia  
� brak informacji na etykietach mi�sa mielonego, wołowego oraz kiełbas surowych 

„spo�y� po obróbce termicznej”  
� brak podania informacji o obróbce termicznej produktu  

 
W zwi�zku ze stwierdzonymi w trakcie kontroli mi�sa nieprawidłowo�ciami, wojewódzkie 
inspektoratu JHARS ukarały 15 osób mandatami karnymi i wydały  17 decyzji 
administracyjnych 
 
Jednocze�nie zaznaczy� nale�y, i�: 
 

• przeprowadzona kontrola jako�ci handlowej mi�sa czerwonego oraz mi�sa 
drobiowego wykazała, �e we wszystkich skontrolowanych marketach surowiec 
mi�sny na potrzeby produkcji i handlu pochodził od producentów krajowych 
dokonuj�cych uboju zwierz�t rze�nych i rozbioru. Nie stwierdzono dostaw mi�sa 
pochodz�cego z importu. 

 
• produkcja w�dlin oraz wyrobów garma�eryjnych we wszystkich podmiotach oparta 

była o Polskie Normy oraz receptury zakładowe, które okre�lały wsad surowcowy, 
dodatek gotowych mieszanek przyprawowych oraz krótki opis procesu 
technologicznego. Kontrola ilo�ci i jako�ci stosowanych do produkcji surowców i 
przypraw nie wykazała nieprawidłowo�ci. Cykl produkcyjny przebiegał zgodnie z 
opisem procesu technologicznego. Po zako�czonym procesie produkcyjnym 
wyprodukowane wyroby gotowe kierowano do lad chłodniczych w hali sprzeda�y 
detalicznej. Wielko�� produkcji, rodzaj produkowanego asortymentu uzale�nione były 
od wielko�ci popytu na dany asortyment. We wszystkich kontrolowanych jednostkach 
znajdowały si� atesty jako�ciowe na stosowane w produkcji wyrobów mi�snych 
przyprawy i dodatki funkcjonalne 

 
 
Szczegółowe informacje: 
 
p. Anna Wolska 
Wydział Kontroli Jako�ci Handlowej Artykułów Rolno-Spo�ywczych i �rodków Produkcji 
Główny Inspektorat Jako�ci Handlowej Artykułów Rolno-Spo�ywczych 
tel. 629-59-47, 628-73-93 
e-mail: kzg@ijhar-s.gov.pl  


