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� obecno�� szkodników �ywno�ciowych,  

� wyst�powanie artyku�ów spo�ywczych niew�a�ciwej jako�ci lub przeterminowanych, 

� zatrudnianie personelu bez aktualnych orzecze� lekarskich.  

 W celu poprawy stanu sanitarnego tej grupy obiektów, po przeprowadzonych  

485 kontrolach sanitarnych, wydano 52 decyzje administracyjne, w tym w 2 przypadkach 

zarz�dzono wstrzymanie dzia�alno�ci obiektu.  

Spo�ród 408 próbek wyrobów pobranych w ciastkarniach zakwestionowano 48 (11,8%) - 

g�ównie w badaniu mikrobiologicznym. 

 

VIII.2.7. Przetwórnie owocowo - warzywne 

Nadzorem sanitarnym obj�to 142 przetwórnie owocowo - warzywne i grzybowe,  

skontrolowano 133 obiekty. Ocenie sanitarnej wg arkusza oceny poddano 119 przetwórni,  

w wyniku której 1 zak�ad zosta� uznany za niezgodny z wymaganiami. 

Najcz��ciej stwierdzane nieprawid�owo�ci w tej grupie obiektów to: 

� wyeksploatowane technicznie maszyny i urz�dzenia, 

� niefunkcjonalno�� i z�y stan techniczny pomieszcze� (posadzki, drzwi, �ciany, okna),  

� nieskuteczne zabezpieczenie przed szkodnikami, 

� nieprawid�owe, �le usytuowane lub wyposa�one szatnie. 

W grupie przetwórni owocowo - warzywnych odsetek zak�adów posiadaj�cych wdro�one zasady 

dobrych praktyk GHP/GMP wynosi� 91,5%, a zasady systemu HACCP wdro�y�o 76% spo�ród 

wszystkich ewidencjonowanych obiektów.  

 

VIII.2.8. Zak�ady �ywienia zbiorowego typu otwartego 

 W 2011 roku zarejestrowanych by�o 6400 obiektów (by�y to ogólnodost�pne restauracje, 

bary, kawiarnie, bistra, puby, sma�alnie, pijalnie itp.), skontrolowano 4745, a klasyfikacj� 

sanitarn� przeprowadzono w 3451 zak�adach. Ogó�em ocen� zak�adu niezgodnego  

z wymaganiami otrzyma�y 132 obiekty - 3,8% (w 2010 roku - 4,5%). 

W tej grupie obiektów - 4047 zak�adów stanowi�y zak�ady ma�ej gastronomii, z których 2617 

(64,7%) zosta�o skontrolowanych. Ocen� sanitarn� - niezgodn� z wymaganiami - uzyska�o 4,6% 

ogó�u ocenionych obiektów ma�ej gastronomii (w 2010 roku - 5%). 

G�ówne nieprawid�owo�ci w zak�adach �ywienia zbiorowego otwartego: 

� niefunkcjonalno�� pomieszcze�, 

� z�e wyposa�enie i zbyt ma�a powierzchnia przygotowalni do wst�pnej obróbki surowców, 
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� nieskuteczna wentylacja, 

� brak dezynfekcji stosowanych naczy� wielokrotnego u�ycia, 

� brak ci�g�o�ci �a�cucha ch�odniczego, 

� obecno�� szkodników �ywno�ciowych (insektów, gryzoni) w pomieszczeniach zak�adu. 

  W konsekwencji przeprowadzonych 5966 kontroli sanitarnych (w tym 108 

interwencyjnych) wydano 595 decyzji administracyjnych, z których 25 dotyczy�o wstrzymania 

dzia�alno�ci obiektów. Za stwierdzone nieprawid�owo�ci dotycz�ce stanu higienicznego 

zastosowano w 426 przypadkach mandaty karne na sum� 97740 z�.  

  W zak�adach �ywienia zbiorowego otwartego 73,9% (4732) obiektów posiada�o 

wdro�one zasady dobrej praktyki higienicznej, natomiast w podgrupie zak�adów ma�ej 

gastronomii wska�nik ten wynosi� 74,2% (3003 obiekty). W�ród 1665 zak�adów �ywienia 

zbiorowego otwartego posiadaj�cych opracowany, wdro�ony i stosowany system HACCP,  

493 to zak�ady ma�ej gastronomii. 

 Spo�ród pobranych do bada� 75 próbek �rodków spo�ywczych - 8 (10,7%) zosta�o 

zakwestionowanych. 

 

VIII.2.9. Zak�ady �ywienia zbiorowego typu zamkni�tego 

W 2011 roku nadzorowano 3002 obiekty �ywienia zbiorowego typu zamkni�tego  

(2870 obiektów w 2010 roku). W ocenie sanitarnej dyskwalifikacji uleg�o 1,0% zak�adów  

(w 2010 roku - 0,8%), w tym 5,2% sto�ówek pracowniczych, 4,9% bufetów przy zak�adach 

pracy, 3% sto�ówek na koloniach/zimowiskach, 1,6% sto�ówek szkolnych, 0,8% innych 

zak�adów �ywienia oraz 0,4% sto�ówek w przedszkolach. 
 

Tab. 3. Stan sanitarny wybranych zak�adów �ywienia zbiorowego typu zamkni�tego 

2010 2011 
Obiekty Liczba ob. 

ocenionych 
% obiektów 
niezgodnych 

Liczba ob. 
ocenionych 

% obiektów 
niezgodnych

Zak�ady �ywienia zbiorowego zamkni�te – ogó�em 1683 0,8 1582 1,0 
w tym m.in. 
- sto�ówki pracownicze 
- bufety przy zak�adach pracy 
- sto�ówki na koloniach/zimowiskach 
- sto�ówki szkolne 
- sto�ówki w innych zak�adach �ywienia 
- sto�ówki w przedszkolach 

 
43 
51 
72 

432 
168 
584 

 
0,0 
2,0 
2,8 
1,2 
1,2 
0,3 

 
38 
41 
66 

439 
122 
559 

 
5,2 
4,9 
3,0 
1,6 
0,8 
0,4 
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Negatywne oceny w niektórych podgrupach spowodowa�y nast�puj�ce uchybienia: 

� nieprawid�owa funkcjonalno�� pomieszcze� (np. brak wydzielonej zmywalni naczy� 

sto�owych i wynikaj�ce z tego nieprawid�owe mycie naczy� sto�owych i kuchennych), 

� niewystarczaj�ca liczba urz�dze� ch�odniczych, 

� u�ywanie do produkcji wyeksploatowanych urz�dze� oraz zniszczonego sprz�tu i naczy�. 

Po przeprowadzonych 2424 kontrolach sanitarnych wydano 152 decyzje administracyjne. 

Za stwierdzone nieprawid�owo�ci dotycz�ce stanu higienicznego zastosowano w 36 przypadkach 

mandaty karne na sum� 8820 z�. 
 

Rys. 8. Pomieszczenia kuchni w sto�ówce Szko�y Podstawowej 

 
Spo�ród pobranych do bada� 35 próbek - 5 (14,3%) zosta�o zakwestionowanych. 

 

VIII.3. Ogólna ocena obiektów �ywno�ci i �ywienia 

Stan sanitarno - higieniczny obiektów �ywno�ci i �ywienia nadzorowanych przez organy 

Pa�stwowej Inspekcji Sanitarnej w woj. wielkopolskim jest zró�nicowany. Dzia�aj� zarówno 

obiekty nowoczesne jak i przestarza�e, bez mo�liwo�ci poprawy funkcjonalno�ci (zw�aszcza  

w miastach o zwartej zabudowie), obiekty du�e (grupa 259 super i hipermarketów) oraz ma�e 

(np. wiejskie kioski i sklepy). 
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Rys. 9. Stoisko z owocami suszonymi 

 

 

Stan sanitarny i techniczny obiektów �ywno�ci i �ywienia ulega poprawie przede wszystkim 

dzi�ki wzrostowi �wiadomo�ci i odpowiedzialno�ci przedsi�biorców, wdra�aniu przez nich 

systemów jako�ci w zak�adach (Rys. 10), a tak�e systematycznym i konsekwentnym kontrolom 

prowadzonym przez pracowników Pa�stwowej Inspekcji Sanitarnej. 

Niektóre zak�ady, szczególnie ma�e, mieszcz�ce si� w budynkach mieszkalnych w zwartych 

zabudowach miast, pozbawione s� mo�liwo�ci rozbudowy i modernizacji (niezb�dnej z uwagi  

na konieczno�� wdra�ania systemów GMP/GHP/HACCP), g�ównie z powodu dekapitalizacji 

infrastruktury oraz trudno�ci ze sfinansowaniem tych przedsi�wzi�� przez w�a�cicieli. 
 
Rys. 10. Obiekty posiadaj�ce wdro�one zasady dobrej praktyki higienicznej/produkcyjnej, b�d� dzia�aj�ce  
zgodnie z systemem HACCP w roku 2011 
 

 
 

 

 

Obiekty posiadaj�ce wdro�one zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej/Produkcyjnej, b�d� dzia�aj�ce zgodnie z systemem HACCP w 

2011 roku [%]

52,8

22,7

24,5

% obiektów z wdro�onymi zasadami GHP/GMP
% obiektów z wdro�onym systemem HACCP
% obiektów, w których nie wdro�ono zasad GHP/GMP, ani systemu HACCP
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VIII.4. Stan sanitarny �rodków transportu �ywno�ci 

W 2011 roku w rejestrze zak�adów podlegaj�cych urz�dowej kontroli organów 

Pa�stwowej Inspekcji Sanitarnej woj. wielkopolskiego znajdowa�y si� ogó�em 1882 pojazdy,  

z których w okresie sprawozdawczym skontrolowano 1459, a zatwierdzono 1182. 

Przeprowadzono ogó�em 1484 kontrole sanitarne, w tym 412 kontroli kompleksowych,  

w trakcie których dokonywano oceny �rodków transportu - w jej wyniku nie stwierdzono 

wyst�powania krytycznych niezgodno�ci dyskwalifikuj�cych pojazdy.  

W trakcie kontroli szczególn� uwag� zwracano na: warunki przewozu oraz dokonywanie 

zapisów temperatury - szczególnie w przypadku produktów �ywno�ciowych wymagaj�cych 

transportu w kontrolowanej temperaturze, stan techniczny i sanitarno - higieniczny skrzyni 

�adunkowej, sposób rozmieszczenia i segregacj� towaru, stan opakowa� transportowanej 

�ywno�ci, zapisy z dokonanych czynno�ci mycia i dezynfekcji, zabezpieczenie przed 

przypadkowym zanieczyszczeniem, higien� osobist� i stan zdrowia osób maj�cych kontakt  

z �ywno�ci�. 

W trakcie kontroli stwierdzano bie��ce uchybienia jak:  

� z�y stan elementów powierzchni �adunkowej pojazdów (�ciany, pod�ogi), 

� brak zapisów potwierdzaj�cych przeprowadzenie procesów mycia i dezynfekcji, 

� brak zapisów wyników ze wskaza� urz�dzenia pomiarowego (monitoring warunków 

termicznych przewozu),  

� nie zachowywanie segregacji przewo�onych grup produktów, 

� brak w�a�ciwej odzie�y ochronnej i nieprawid�owy stan higieny osobistej osób zatrudnionych 

przy przewozie. 

W post�powaniu pokontrolnym zatwierdzono 1182 �rodki transportu, wydano 3 decyzje 

administracyjne, w tym 2 unieruchamiaj�ce dzia�alno�� zak�adu (transport �ywno�ci 

niezatwierdzonymi samochodami osobowymi, w baga�niku lub na siedzeniach). 

Za stwierdzone nieprawid�owo�ci: niew�a�ciwe warunki sanitarno - higieniczne, brak 

zapewnienia zgodnej z deklaracj� producenta temperatury w trakcie transportu - na�o�ono  

3 mandaty karne na kwot� 950 z�. Niezgodno�ci te mia�y miejsce podczas przewozu �ywno�ci 

niezatwierdzonymi samochodami osobowymi, a w 1 przypadku pojazdem wpisanym do rejestru. 
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Rys. 11. Specjalistyczny �rodek transportu do sprzeda�y art. mi�sno - w�dliniarskich 

 
 

Stan sanitarny �rodków transportu �ywno�ci ulega poprawie. Coraz wi�cej 

przedsi�biorców �wiadcz�cych us�ugi transportowe czy prowadz�cych zak�ady produkuj�ce  

i dystrybuuj�ce �ywno��, a tak�e zak�ady �ywienia zbiorowego w ramach dzia�alno�ci 

cateringowej posiada nowe �rodki transportu spe�niaj�ce wymagania prawa �ywno�ciowego.  

Za marginalne zjawisko uzna� trzeba niezgodne z obowi�zuj�cym prawem dostarczanie 

produktów �ywno�ciowych przez w�a�cicieli ma�ych obiektów samochodami osobowymi. 

 

VIII.5.   Jako�� zdrowotna �rodków spo�ywczych 

Laboratoria Badania �ywno�ci i Przedmiotów U�ytku Pa�stwowej Inspekcji Sanitarnej  

w woj. wielkopolskim w 2011 roku zbada�y ogó�em 5402 próbki �rodków spo�ywczych, w tym: 

� 4764 próbki krajowych �rodków spo�ywczych, 

� 355 próbek �rodków spo�ywczych z Unii Europejskiej, 

� 189 próbek �rodków spo�ywczych importowanych spoza Unii Europejskiej, 

� 94 próbki pobrane w ramach interwencji klienta oraz w ogniskach zatru� pokarmowych. 
 

Rys. 12. Laboratorium LB�iPU WSSE w Poznaniu - Pracownia Aparatury Specjalnej 

 


