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prawid�owych warunków magazynowania i segregacji �rodków spo�ywczych oraz zachowanie 

higieny sprzeda�y. 

Zastrze�enia higieniczne cz��ciej dotyczy�y ma�ych sklepów.  

Stwierdzane uchybienia w grupie sklepów spo�ywczych to:  

� nieprawid�owy stan techniczny pod�óg, �cian, sufitów, okien lub drzwi, 

� oferowanie do sprzeda�y przeterminowanych �rodków spo�ywczych, 

� sprzeda� �rodków spo�ywczych bez oznakowa� lub niew�a�ciwie oznakowanych,  

� przechowywanie �ywno�ci nietrwa�ej poza urz�dzeniami ch�odniczymi, a produktów 

nieopakowanych w sposób nara�aj�cy na zanieczyszczenie,  

� obecno�� gryzoni i innych �ywych lub martwych szkodników �ywno�ciowych 

(niedostateczne zabezpieczenie zak�adów przed szkodnikami),  

� nieprawid�owe technicznie oraz utrzymane niehigienicznie pomieszczenia socjalne,  

� zatrudnianie osób bez aktualnych orzecze� lekarskich. 

W ci�gu roku w sklepach spo�ywczych przeprowadzono 11624 kontrole sanitarne, 

wydano 1314 decyzji administracyjnych, z których 31 dotyczy�o wstrzymania dzia�alno�ci  

(g�ównie za stwierdzenie obecno�ci gryzoni, czy rozszerzenie dzia�alno�ci bez zgody 

Pa�stwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego), a 33 zakazu wprowadzania do obrotu 

�rodka spo�ywczego. Decyzje administracyjne wydawane na sklepy dotyczy�y  

m.in. zapewnienia bie��cej ciep�ej i zimnej wody, doprowadzenia do w�a�ciwego stanu 

sanitarnego brudnych �cian, zniszczonych posadzek, opracowania instrukcji dobrych praktyk 

higienicznych, zapewnienia prawid�owych warunków sprzeda�y �rodków spo�ywczych 

nieopakowanych, mycia r�k i drobnego sprz�tu, zapewnienia skutecznej wentylacji  

i zabezpieczenia przed szkodnikami. 

Ka�da decyzja administracyjna wydawana w zwi�zku ze stwierdzeniem 

nieprawid�owo�ci higieniczno - porz�dkowych, we wszystkich grupach obiektów, by�a zwi�zana 

z obci��eniem podmiotów gospodarczych kosztami przeprowadzonych kontroli. 

W ponad 12059 (88%) ewidencjonowanych sklepów spo�ywczych zosta�y opracowane  

i wdro�one procedury i instrukcje dobrej praktyki higienicznej, natomiast w 2909 sklepach 

(21,2%) kontrol� wewn�trzn� prowadzono w oparciu o zasady systemu analizy zagro�e�  

i krytycznych punktów kontroli HACCP. Z grupy sklepów posiadaj�cych wdro�ony system 

HACCP - 7,0% (205 obiektów) stanowi�y hiper - i supermarkety. W trakcie kontroli stwierdzano 

jednak, i� wyst�powa�y nieprawid�owo�ci zwi�zane z niesystematycznym prowadzeniem 

zapisów potwierdzaj�cych wykonywanie czynno�ci okre�lonych w instrukcjach i procedurach.  
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W konsekwencji nieprzestrzegania wymaga� dotycz�cych zachowania czysto�ci  

i porz�dku oraz higieny sprzeda�y na�o�ono 1049 mandatów na sum� 195570 z�. Do bada� 

laboratoryjnych pobrano w sklepach 4193 próbki �rodków spo�ywczych, z których 326 (7,8%) 

zosta�o zakwestionowanych. 

VIII.2.2. Kioski spo�ywcze 

 Kioski spo�ywcze to grupa zak�adów, która w 2011 roku wykaza�a znaczne zwi�kszenie 

wska�nika obiektów niezgodnych. Spo�ród 1087 ewidencjonowanych kiosków spo�ywczych 

skontrolowano 510 przeprowadzaj�c w nich 665 kontroli sanitarnych. Klasyfikacj� sanitarn� 

przeprowadzono w 288 kioskach. W jej wyniku 27 kiosków spo�ywczych (9,4%) oceniono jako 

niezgodne z wymaganiami (w 2010 roku - 2,1%). 

Odnotowywane nieprawid�owo�ci to: 

� brak wystarczaj�cej liczby urz�dze� ch�odniczych, co wi�za�o si� z nieprawid�owym 

przechowywaniem nietrwa�ych �rodków spo�ywczych,  

� brak bie��cej ciep�ej wody oraz pod��czenia do kanalizacji,  

� zatrudnianie personelu bez aktualnych bada� lekarskich, 

� oferowanie do sprzeda�y artyku�ów spo�ywczych o niew�a�ciwej jako�ci zdrowotnej  

lub nieprawid�owo oznakowanych (jaja, mi�so i przetwory). 

Cz�sto odnotowywano równie� ogólnie z�y stan techniczny kiosków - uszkodzone pod�ogi, 

brudne �ciany. Równie� w tej grupie zak�adów odnotowano popraw� pod wzgl�dem stopnia 

wdra�ania zasad GHP (opracowanie instrukcji i prowadzenie zapisów z kontroli wewn�trznej). 

W�ród ewidencjonowanych obiektów 919 (84,5%) posiada wdro�one zasady dobrej praktyki 

higienicznej. 

Stwierdzone w trakcie kontroli uchybienia dotycz�ce stanu sanitarnego kiosków spowodowa�y 

wydanie 38 decyzji administracyjnych, w tym w 5 kioskach by�y to decyzje wstrzymania 

dzia�alno�ci. Decyzje dotyczy�y m.in. zapewnienia bie��cej ciep�ej wody oraz pod��czenia 

zak�adu do kanalizacji, a tak�e zapewnienia prawid�owych warunków mycia r�k i drobnego 

sprz�tu. 
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VIII.2.3. Magazyny hurtowe 

Nadzorem sanitarnym obj�to 1032 magazyny hurtowe, spo�ród których skontrolowano  

773 zak�ady. 

Zrealizowano 1229 kontroli sanitarnych, w tym 589 kontroli kompleksowych po��czonych  

z ocen� zak�adów. Ocen� zak�adu niezgodnego z wymaganiami otrzyma�o 20 (3,4%) 

magazynów (w 2010 roku - 2,4%).  

Najcz��ciej wyst�puj�ce nieprawid�owo�ci to: 

� brak porz�dku i czysto�ci w magazynie m.in. zanieczyszczone, zakurzone opakowania, 

� z�y stan techniczny pomieszcze� (uszkodzone posadzki, nieszczelne drzwi i okna, brudne 

�ciany), 

� brak lub nieskuteczna wentylacja, 

� brak prowadzonych zapisów wymaganych przez instrukcje GHP. 

W zwi�zku ze stwierdzonymi nieprawid�owo�ciami porz�dkowymi na�o�ono 33 mandaty  

na sum� 7150 z�. 
 

Rys. 6. Hurtownia  

 

 

W celu poprawy stanu sanitarnego wydano 110 decyzji administracyjnych, które 

dotyczy�y g�ównie poprawy warunków technicznych w zak�adach. Ze wzgl�du na istotne 

zagro�enia dla bezpiecze�stwa �ywno�ci w 2 magazynach wstrzymano dzia�alno�� handlow�. 

Ponadto w 4 przypadkach, na skutek wyst�puj�cych nieprawid�owo�ci, zastosowano dzia�anie 

represyjne w postaci kary pieni��nej na�o�onej przez Wielkopolskiego Pa�stwowego 

Wojewódzkiego Inspektora Sanitarnego.  
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VIII.2.4. Targowiska 

Targowiska, jako miejsca prowadzenia handlu nie by�y przedmiotem oceny pionu 

Higieny �ywno�ci, �ywienia i Przedmiotów U�ytku. Prowadzony by� jednak nadzór nad 

obiektami usytuowanymi na targowiskach (sklepy i kioski spo�ywcze, zak�ady gastronomiczne, 

stragany z �ywno�ci�, obiekty ruchome), które traktowane by�y jako odr�bne podmioty 

gospodarcze prowadz�ce samodzieln� dzia�alno��. 

W rejestrach zak�adów znajdowa�o si� m.in. 125 kiosków na targowiskach sprzedaj�cych 

mi�so, spo�ród których na 42 ocenionych - 10 (23,8%) uznano za niezgodne z wymaganiami.  

W tych miejscach handlu zarejestrowano tak�e 229 kiosków sprzedaj�cych inne �rodki 

spo�ywcze, 43 z nich oceniono w wyniku czego 12 (27,9%) uznano za niezgodne  

z wymaganiami.   

Na targowiskach prowadzono m.in. kontrole w zakresie prawid�owo�ci sprzeda�y grzybów. 

Obrót grzybami i przetworami grzybowymi w wi�kszo�ci przypadków prowadzony by� 

prawid�owo, nie stwierdzono nieprawid�owo�ci dotycz�cych znakowania grzybów suszonych 

opakowanych, przetworów grzybowych oraz warunków ich przechowywania i sprzeda�y. 

 

VIII.2.5. Piekarnie 

Nadzorem sanitarnym obj�to 538 zak�adów, w których przeprowadzono 823 kontrole 

sanitarne. Wska�nik obiektów niezgodnych wyniós� 3,4 (w 2010 roku - 4,7).  

Z przeprowadzonych ocen sanitarnych wynika, �e w dalszym ci�gu w piekarniach powtarzaj� si� 

takie nieprawid�owo�ci jak:  

� niefunkcjonalno�� i z�y stan techniczny pomieszcze�, 

� z�y stan techniczny maszyn i urz�dze�, 

� nieprawid�owe myjnie pojemników transportowych, 

� obecno�� szkodników zbo�owo - m�cznych i nieskuteczna ochrona zak�adu przed 

szkodnikami.  

Cz�sto stwierdzanym uchybieniem by�y zabrudzenia, zawilgocenia �cian i sufitów oraz 

niew�a�ciwy stan posadzek. 

Kontrole interwencyjne (19) prowadzone by�y g�ównie w zwi�zku ze skargami 

konsumentów na jako�� produktów, a tak�e na niew�a�ciwy stan sanitarny w zak�adach.  

Cz��� informacji podanych przez konsumentów w trakcie kontroli potwierdzi�a si�. 
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  Poziom techniczno - higieniczny piekarni jest zró�nicowany, wiele zak�adów 

rzemie�lniczych mie�ci si� w starych, zaadaptowanych budynkach, w których trudne jest 

prowadzenie gruntownych prac remontowych i modernizacyjnych.  

W post�powaniu pokontrolnym wydano 204 decyzje administracyjne zobowi�zuj�ce 

w�a�cicieli obiektów do poprawy stanu sanitarno - technicznego, m.in. do naprawy posadzek, 

�cian i sufitów, prawid�owego zabezpieczenia zak�adu przez dost�pem szkodników, poprawy 

wentylacji. Ponadto w drodze decyzji nakazywano opracowanie i wdro�enie w pe�nym zakresie 

instrukcji GHP/GMP oraz systemu HACCP oraz prawid�owe znakowanie gotowego wyrobu. 

Ze wzgl�du na drastyczne uchybienia sanitarne 4 zak�ady zosta�y unieruchomione, g�ównie  

z powodu wyst�powania gryzoni lub innych szkodników �ywno�ciowych oraz niezachowanie 

czysto�ci i porz�dku w czasie produkcji.  

  W grupie piekar� odnotowano wysoki wska�nik zak�adów posiadaj�cych wdro�one 

systemy zapewnienia bezpiecze�stwa �ywno�ci - 527 (98,0%) obiektów posiadaj�cych 

wdro�one zasady GHP/GMP, w tym 398 (74,0%) zak�adów z wdro�onym system HACCP. 

VIII.2.6. Ciastkarnie 

  Nadzorem sanitarnym obj�to 328 zak�adów ciastkarskich, skontrolowane zosta�y  

322 obiekty, ocen� sanitarn� - niezgodn� z wymaganiami - uzyska�y 2 (0,6%) ciastkarnie  

(w 2010 roku  - 0,3%).  
 

Rys. 7. Piekarnia - ciastkarnia  

 
 

Najcz��ciej stwierdzane niezgodno�ci:  

� ogólnie niezadowalaj�cy stan sanitarno - techniczny (brudne, zniszczone �ciany),  

� nieprawid�owe magazynowanie surowców, pó�produktów, opakowa� i wyrobów gotowych, 


