prawidlowych warunkéw magazynowania i segregacji srodkow spozywczych oraz zachowanie

higieny sprzedazy.

Zastrzezenia higieniczne czg¢$ciej dotyczyly matych sklepow.

Stwierdzane uchybienia w grupie sklepéw spozywczych to:

— nieprawidlowy stan techniczny podlog, scian, sufitéw, okien lub drzwi,

— oferowanie do sprzedazy przeterminowanych srodkéw spozywczych,

— sprzedaz srodkéw spozywczych bez oznakowan lub niewtasciwie oznakowanych,

— przechowywanie zywnosci nietrwalej poza urzadzeniami chlodniczymi, a produktow
nieopakowanych w sposOb narazajacy na zanieczyszczenie,

— obecno$¢ gryzoni 1 innych zywych lub martwych szkodnikéw Zzywnosciowych
(niedostateczne zabezpieczenie zaktadow przed szkodnikami),

— nieprawidtowe technicznie oraz utrzymane nichigienicznie pomieszczenia socjalne,

— zatrudnianie os6b bez aktualnych orzeczen lekarskich.

W ciagu roku w sklepach spozywczych przeprowadzono 11624 kontrole sanitarne,
wydano 1314 decyzji administracyjnych, z ktérych 31 dotyczylo wstrzymania dziatalnosci
(gtownie za stwierdzenie obecnosci gryzoni, czy rozszerzenie dziatalnosci bez zgody
Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego), a 33 zakazu wprowadzania do obrotu
srodka  spozywczego. Decyzje administracyjne wydawane na sklepy dotyczyly
m.in. zapewnienia biezacej cieptej i zimnej wody, doprowadzenia do wilasciwego stanu
sanitarnego brudnych $cian, zniszczonych posadzek, opracowania instrukcji dobrych praktyk
higienicznych, zapewnienia prawidlowych warunkéw sprzedazy s$rodkow spozywczych
nieopakowanych, mycia rak i drobnego sprze¢tu, zapewnienia skutecznej wentylacji
i zabezpieczenia przed szkodnikami.

Kazda decyzja administracyjna wydawana w zwigzku ze stwierdzeniem
nieprawidtowosci higieniczno - porzadkowych, we wszystkich grupach obiektow, byta zwiazana
z obcigzeniem podmiotow gospodarczych kosztami przeprowadzonych kontroli.

W ponad 12059 (88%) ewidencjonowanych sklepow spozywczych zostaly opracowane
i wdrozone procedury i instrukcje dobrej praktyki higienicznej, natomiast w 2909 sklepach
(21,2%) kontrol¢ wewnetrzna prowadzono w oparciu o zasady systemu analizy zagrozen
i krytycznych punktéw kontroli HACCP. Z grupy sklepdéw posiadajacych wdrozony system
HACCP - 7,0% (205 obiektow) stanowily hiper - i supermarkety. W trakcie kontroli stwierdzano
jednak, iz wystgpowaly nieprawidtowosci zwigzane z niesystematycznym prowadzeniem

zapisow potwierdzajacych wykonywanie czynnosci okreslonych w instrukcjach i procedurach.
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W  konsekwencji nieprzestrzegania wymagan dotyczacych zachowania czystosci
i porzadku oraz higieny sprzedazy natozono 1049 mandatéw na sume¢ 195570 zt. Do badan
laboratoryjnych pobrano w sklepach 4193 prébki srodkow spozywczych, z ktérych 326 (7,8%)

zostato zakwestionowanych.

VIIIL.2.2. Kioski spozywcze

Kioski spozywcze to grupa zaktadow, ktéra w 2011 roku wykazata znaczne zwigkszenie
wskaznika obiektow niezgodnych. Sposréd 1087 ewidencjonowanych kioskéw spozywczych
skontrolowano 510 przeprowadzajac w nich 665 kontroli sanitarnych. Klasyfikacj¢ sanitarna
przeprowadzono w 288 kioskach. W jej wyniku 27 kioskéw spozywczych (9,4%) oceniono jako
niezgodne z wymaganiami (w 2010 roku - 2,1%).

Odnotowywane nieprawidlowosci to:

— brak wystarczajacej liczby urzadzen chtodniczych, co wiazato si¢ z nieprawidlowym
przechowywaniem nietrwatych srodkow spozywczych,

— brak biezacej cieptej wody oraz podiaczenia do kanalizacji,

— zatrudnianie personelu bez aktualnych badan lekarskich,

— oferowanie do sprzedazy artykulow spozywczych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej
lub nieprawidtowo oznakowanych (jaja, migso i przetwory).

Czgsto odnotowywano rowniez ogoélnie zty stan techniczny kioskéw - uszkodzone podtogi,

brudne $ciany. Rowniez w tej grupie zakladow odnotowano poprawe pod wzgledem stopnia

wdrazania zasad GHP (opracowanie instrukcji i prowadzenie zapiséw z kontroli wewngtrznej).

Wsrod ewidencjonowanych obiektow 919 (84,5%) posiada wdrozone zasady dobrej praktyki

higieniczne;.

Stwierdzone w trakcie kontroli uchybienia dotyczace stanu sanitarnego kioskéw spowodowatly

wydanie 38 decyzji administracyjnych, w tym w 5 kioskach byly to decyzje wstrzymania

dziatalnosci. Decyzje dotyczyly m.in. zapewnienia biezacej cieptej wody oraz podiaczenia

zaktadu do kanalizacji, a takze zapewnienia prawidlowych warunkéw mycia rak i drobnego

sprzetu.
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VIIL.2.3. Magazyny hurtowe
Nadzorem sanitarnym objeto 1032 magazyny hurtowe, sposrdd ktérych skontrolowano
773 zaktady.
Zrealizowano 1229 kontroli sanitarnych, w tym 589 kontroli kompleksowych potaczonych
z oceng zakladéw. Oceng zakladu niezgodnego z wymaganiami otrzymato 20 (3,4%)
magazynow (w 2010 roku - 2,4%).
Najczesciej wystepujace nieprawidtowosci to:
— brak porzadku i czystosci w magazynie m.in. zanieczyszczone, zakurzone opakowania,
— zly stan techniczny pomieszczen (uszkodzone posadzki, nieszczelne drzwi i okna, brudne
$ciany),
— brak lub nieskuteczna wentylacja,
— brak prowadzonych zapiséw wymaganych przez instrukcje GHP.
W zwiazku ze stwierdzonymi nieprawidtowosciami porzadkowymi natozono 33 mandaty

na sume 7150 zt.

Rys. 6. Hurtownia

W celu poprawy stanu sanitarnego wydano 110 decyzji administracyjnych, ktore
dotyczyly glownie poprawy warunkéw technicznych w zaktadach. Ze wzgledu na istotne
zagrozenia dla bezpieczenstwa zywnosci w 2 magazynach wstrzymano dzialalnos¢ handlowa.
Ponadto w 4 przypadkach, na skutek wystepujacych nieprawidtowosci, zastosowano dziatanie
represyjne w postaci kary pieni¢znej nalozonej przez Wielkopolskiego Panstwowego

Wojewodzkiego Inspektora Sanitarnego.
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VIIL.2.4. Targowiska

Targowiska, jako miejsca prowadzenia handlu nie byly przedmiotem oceny pionu
Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku. Prowadzony byt jednak nadzér nad
obiektami usytuowanymi na targowiskach (sklepy i kioski spozywcze, zaktady gastronomiczne,
stragany z zywnoscia, obiekty ruchome), ktore traktowane byly jako odrgbne podmioty
gospodarcze prowadzace samodzielna dziatalnos¢.

W rejestrach zaktadéw znajdowato si¢ m.in. 125 kioskow na targowiskach sprzedajacych
migso, sposrod ktérych na 42 ocenionych - 10 (23,8%) uznano za niezgodne z wymaganiami.
W tych miejscach handlu zarejestrowano takze 229 kioskdw sprzedajacych inne $rodki
spozywcze, 43 z nich oceniono w wyniku czego 12 (27,9%) uznano za niezgodne
Z wymaganiami.

Na targowiskach prowadzono m.in. kontrole w zakresie prawidlowosci sprzedazy grzybow.
Obrot grzybami i przetworami grzybowymi w wiekszosci przypadkow prowadzony byt
prawidtowo, nie stwierdzono nieprawidtowosci dotyczacych znakowania grzybow suszonych

opakowanych, przetworow grzybowych oraz warunkdéw ich przechowywania i sprzedazy.

VIIL.2.5. Piekarnie

Nadzorem sanitarnym objg¢to 538 zaktadéw, w ktorych przeprowadzono 823 kontrole
sanitarne. Wskaznik obiektow niezgodnych wyniost 3,4 (w2010 roku - 4,7).
Z przeprowadzonych ocen sanitarnych wynika, ze w dalszym ciagu w piekarniach powtarzajg si¢
takie nieprawidlowosci jak:
— niefunkcjonalnos¢ i zly stan techniczny pomieszczen,
— zly stan techniczny maszyn i urzadzen,
— nieprawidlowe myjnie pojemnikow transportowych,
— obecno$¢ szkodnikéw zbozowo - macznych 1 nieskuteczna ochrona zaktadu przed

szkodnikami.

Czgsto stwierdzanym uchybieniem byly zabrudzenia, zawilgocenia $cian i sufitow oraz
niewlasciwy stan posadzek.

Kontrole interwencyjne (19) prowadzone byly glownie w zwiazku ze skargami
konsumentéw na jako$¢ produktéw, a takze na niewlasciwy stan sanitarny w zaktadach.

Czgs¢ informacji podanych przez konsumentdéw w trakcie kontroli potwierdzita sig.
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Poziom techniczno - higieniczny piekarni jest zréznicowany, wiele zakladow
rzemie$lniczych miesci si¢ w starych, zaadaptowanych budynkach, w ktérych trudne jest
prowadzenie gruntownych prac remontowych i modernizacyjnych.

W postgpowaniu pokontrolnym wydano 204 decyzje administracyjne zobowiazujace
wilascicieli obiektow do poprawy stanu sanitarno - technicznego, m.in. do naprawy posadzek,
$cian i sufitow, prawidlowego zabezpieczenia zaktadu przez dostgpem szkodnikow, poprawy
wentylacji. Ponadto w drodze decyzji nakazywano opracowanie i wdrozenie w pelnym zakresie
instrukcji GHP/GMP oraz systemu HACCP oraz prawidtowe znakowanie gotowego wyrobu.

Ze wzgledu na drastyczne uchybienia sanitarne 4 zaktady zostaty unieruchomione, gtownie
z powodu wystgpowania gryzoni lub innych szkodnikéw zywnosciowych oraz niezachowanie
czystosci i porzadku w czasie produkcji.

W grupie piekarn odnotowano wysoki wskaznik zakladéw posiadajacych wdrozone
systemy zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci - 527 (98,0%) obiektdw posiadajacych

wdrozone zasady GHP/GMP, w tym 398 (74,0%) zaktadéw z wdrozonym system HACCP.

VIII.2.6. Ciastkarnie

Nadzorem sanitarnym objeto 328 zakladow ciastkarskich, skontrolowane zostaty
322 obiekty, ocen¢ sanitarng - niezgodna z wymaganiami - uzyskaty 2 (0,6%) ciastkarnie
(w 2010 roku - 0,3%).

Rys. 7. Piekarnia - ciastkarnia

Najczesciej stwierdzane niezgodnosci:
— ogdlnie niezadowalajacy stan sanitarno - techniczny (brudne, zniszczone $ciany),

— nieprawidlowe magazynowanie surowcow, potproduktéw, opakowan i wyrobow gotowych,
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