— obecnos¢ szkodnikow zywnosciowych,
— wystgpowanie artykutéw spozywczych niewlasciwej jakosci lub przeterminowanych,
— zatrudnianie personelu bez aktualnych orzeczen lekarskich.

W  celu poprawy stanu sanitarnego tej grupy obiektdow, po przeprowadzonych
485 kontrolach sanitarnych, wydano 52 decyzje administracyjne, w tym w 2 przypadkach
zarzadzono wstrzymanie dziatalnosci obiektu.

Sposrod 408 probek wyrobow pobranych w ciastkarniach zakwestionowano 48 (11,8%) -

gléwnie w badaniu mikrobiologicznym.

VIIL.2.7. Przetwornie owocowo - warzywne

Nadzorem sanitarnym objeto 142 przetwdrnie owocowo - warzywne i grzybowe,
skontrolowano 133 obiekty. Ocenie sanitarnej wg arkusza oceny poddano 119 przetworni,
w wyniku ktorej 1 zaktad zostat uznany za niezgodny z wymaganiami.
Najczesciej stwierdzane nieprawidlowosci w tej grupie obiektdéw to:
— wyeksploatowane technicznie maszyny i urzadzenia,

— niefunkcjonalnos¢ i zly stan techniczny pomieszczen (posadzki, drzwi, $ciany, okna),

nieskuteczne zabezpieczenie przed szkodnikami,

nieprawidtowe, Zle usytuowane lub wyposazone szatnie.
W grupie przetworni owocowo - warzywnych odsetek zaktadow posiadajacych wdrozone zasady
dobrych praktyk GHP/GMP wynosit 91,5%, a zasady systemu HACCP wdrozyto 76% sposrod

wszystkich ewidencjonowanych obiektow.

VIIL.2.8. Zaklady zywienia zbiorowego typu otwartego

W 2011 roku zarejestrowanych byto 6400 obiektow (byly to ogélnodostepne restauracje,
bary, kawiarnie, bistra, puby, smazalnie, pijalnie itp.), skontrolowano 4745, a klasyfikacje
sanitarng przeprowadzono w 3451 zakladach. Ogotem ocen¢ zakladu niezgodnego
z wymaganiami otrzymaty 132 obiekty - 3,8% (w 2010 roku - 4,5%).
W tej grupie obiektow - 4047 zaktadow stanowity zaktady malej gastronomii, z ktorych 2617
(64,7%) zostato skontrolowanych. Oceng sanitarng - niezgodna z wymaganiami - uzyskato 4,6%
ogotu ocenionych obiektow matej gastronomii (w 2010 roku - 5%).
Gltowne nieprawidtowosci w zaktadach zywienia zbiorowego otwartego:
— niefunkcjonalno$¢ pomieszczen,

— zle wyposazenie i zbyt mata powierzchnia przygotowalni do wstgpnej obrobki surowcow,
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— nieskuteczna wentylacja,

— brak dezynfekcji stosowanych naczyn wielokrotnego uzycia,

— brak ciaglosci tancucha chtodniczego,

— obecnos¢ szkodnikow zywnosciowych (insektow, gryzoni) w pomieszczeniach zaktadu.

W  konsekwencji przeprowadzonych 5966 kontroli sanitarnych (w tym 108
interwencyjnych) wydano 595 decyzji administracyjnych, z ktérych 25 dotyczylo wstrzymania
dziatalnos$ci obiektow. Za stwierdzone nieprawidlowosci dotyczace stanu higienicznego
zastosowano w 426 przypadkach mandaty karne na sumg 97740 zt.

W zaktadach Zzywienia zbiorowego otwartego 73,9% (4732) obiektow posiadato
wdrozone zasady dobrej praktyki higienicznej, natomiast w podgrupie zakladéw matej
gastronomii wskaznik ten wynosit 74,2% (3003 obiekty). Wsrod 1665 zakladow Zzywienia
zbiorowego otwartego posiadajacych opracowany, wdrozony i stosowany system HACCP,
493 to zaktady malej gastronomii.

Sposréd pobranych do badan 75 prébek srodkéw spozywcezych - 8 (10,7%) zostalo

zakwestionowanych.

VIIL.2.9. Zaklady zywienia zbiorowego typu zamknig¢tego

W 2011 roku nadzorowano 3002 obiekty zywienia zbiorowego typu zamknigtego
(2870 obiektéw w 2010 roku). W ocenie sanitarnej dyskwalifikacji ulegto 1,0% zaktadéw
(w 2010 roku - 0,8%), w tym 5,2% stotowek pracowniczych, 4,9% bufetéw przy zaktadach
pracy, 3% stotdéwek na koloniach/zimowiskach, 1,6% stotéwek szkolnych, 0,8% innych

zaktadow zywienia oraz 0,4% stotéwek w przedszkolach.

Tab. 3. Stan sanitarny wybranych zakladow zZywienia zbiorowego typu zamknigtego

2010 2011
Obiekty Liczba ob. | % obiektow | Liczba ob. | % obiektow
ocenionych | niezgodnych | ocenionych | niezgodnych
Zaktady zywienia zbiorowego zamknigte — ogdtem 1683 0,8 1582 1,0
W tym m.in.
- stotowki pracownicze 43 0,0 38 52
- bufety przy zaktadach pracy 51 2,0 41 49
- stotowki na koloniach/zimowiskach 72 2,8 66 3,0
- stotowki szkolne 432 1,2 439 1,6
- stotowki w innych zaktadach zywienia 168 1,2 122 0,8
- stotdwki w przedszkolach 584 0,3 559 0,4
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Negatywne oceny w niektorych podgrupach spowodowaty nastgpujace uchybienia:
— nieprawidlowa funkcjonalno$¢ pomieszczen (np. brak wydzielonej zmywalni naczyn
stotfowych 1 wynikajace z tego nieprawidtowe mycie naczyn stotowych i kuchennych),
— niewystarczajaca liczba urzadzen chtodniczych,
— uzywanie do produkcji wyeksploatowanych urzadzen oraz zniszczonego sprzgtu i naczyn.
Po przeprowadzonych 2424 kontrolach sanitarnych wydano 152 decyzje administracyjne.
Za stwierdzone nieprawidlowosci dotyczace stanu higienicznego zastosowano w 36 przypadkach

mandaty karne na sume¢ 8820 zt.

Rys. 8. Pomieszczenia kuchni w stoléwce Szkoly Podstawowej

Sposrod pobranych do badan 35 préobek - 5 (14,3%) zostato zakwestionowanych.

VIIL.3. Ogdlna ocena obiektow Zywnosci i zywienia

Stan sanitarno - higieniczny obiektéw zywnosci 1 zywienia nadzorowanych przez organy
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej w woj. wielkopolskim jest zréznicowany. Dzialaja zaréwno
obiekty nowoczesne jak i przestarzate, bez mozliwosci poprawy funkcjonalnosci (zwtaszcza
w miastach o zwartej zabudowie), obiekty duze (grupa 259 super i hipermarketéw) oraz mate

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

Stan sanitarny i techniczny obiektdw zywnosci i zywienia ulega poprawie przede wszystkim
dzieki wzrostowi $wiadomosci i odpowiedzialno$ci przedsigbiorcow, wdrazaniu przez nich
systemow jako$ci w zaktadach (Rys. 10), a takze systematycznym i konsekwentnym kontrolom
prowadzonym przez pracownikdéw Panstwowej Inspekcji Sanitarne;.

Niektore zaklady, szczegdlnie mate, mieszczace si¢ w budynkach mieszkalnych w zwartych
zabudowach miast, pozbawione s3 mozliwosci rozbudowy i modernizacji (niezbgdnej z uwagi
na konieczno$¢ wdrazania systemow GMP/GHP/HACCP), gtownie z powodu dekapitalizacji
infrastruktury oraz trudnosci ze sfinansowaniem tych przedsiewzigé przez wilascicieli.

Rys. 10. Obiekty posiadajace wdrozone zasady dobrej praktyki higienicznej/produkcyjnej, badz dzialajace
zgodnie z systemem HACCP w roku 2011

Obiekty posiadajace wdrozone zasady Dobrej Praktyki
Higienicznej/Produkcyjnej, badz dzialajace zgodnie z HACCP w
2011 roku [%]

0245

o528

m 22,7

@ % obiektéw z wdrozonymi zasadami GHP/GMP
B % obiektéw z wdrozonym systemem HACCP
O % obiektéw, w ktorych nie wdrozono zasad GHP/GMP, ani systemu HACCP
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VIIL4. Stan sanitarny §rodkéw transportu Zywnosci

W 2011 roku w rejestrze zakladow podlegajacych urzgdowej kontroli organdéw
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej woj. wielkopolskiego znajdowaty sie ogotem 1882 pojazdy,
z ktorych w okresie sprawozdawczym skontrolowano 1459, a zatwierdzono 1182.

Przeprowadzono ogoétem 1484 kontrole sanitarne, w tym 412 kontroli kompleksowych,
w trakcie ktorych dokonywano oceny s$rodkéw transportu - w jej wyniku nie stwierdzono
wystepowania krytycznych niezgodnosci dyskwalifikujacych pojazdy.

W trakcie kontroli szczegdlna uwage zwracano na: warunki przewozu oraz dokonywanie
zapisOw temperatury - szczegélnie w przypadku produktdw zywnosciowych wymagajacych
transportu w kontrolowanej temperaturze, stan techniczny i sanitarno - higieniczny skrzyni
fadunkowej, sposob rozmieszczenia i segregacj¢ towaru, stan opakowan transportowanej
zywnosci, zapisy z dokonanych czynnosci mycia i1 dezynfekcji, zabezpieczenie przed
przypadkowym zanieczyszczeniem, higieng osobista i stan zdrowia oséb majacych kontakt
Z Zywnoscia.

W trakcie kontroli stwierdzano biezace uchybienia jak:

— zly stan elementéw powierzchni tadunkowej pojazdow ($ciany, podtogi),

— brak zapisoéw potwierdzajacych przeprowadzenie procesow mycia i dezynfekeji,

— brak zapiséw wynikdw ze wskazan urzadzenia pomiarowego (monitoring warunkow
termicznych przewozu),

— nie zachowywanie segregacji przewozonych grup produktéw,

— brak wlasciwej odziezy ochronnej i nieprawidtowy stan higieny osobistej 0sdb zatrudnionych
przy przewozie.

W postgpowaniu pokontrolnym zatwierdzono 1182 $rodki transportu, wydano 3 decyzje
administracyjne, w tym 2 unieruchamiajace dziatalno$¢ zaktadu (transport zywnosci
niezatwierdzonymi samochodami osobowymi, w bagazniku Iub na siedzeniach).

Za stwierdzone nieprawidlowos$ci: niewlasciwe warunki sanitarno - higieniczne, brak
zapewnienia zgodnej z deklaracja producenta temperatury w trakcie transportu - natozono
3 mandaty karne na kwotg 950 zi. Niezgodnosci te miaty miejsce podczas przewozu zywnosci

niezatwierdzonymi samochodami osobowymi, a w 1 przypadku pojazdem wpisanym do rejestru.
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Rys. 11. Specjalistyczny Srodek transportu do sprzedazy art. migsno - wedliniarskich

Stan sanitarny $rodkdéw transportu zywnosci ulega poprawie. Coraz wigcej
przedsigbiorcow $wiadczacych ushugi transportowe czy prowadzacych zaktady produkujace
i dystrybuujace zywnos$é, a takze zaklady zywienia zbiorowego w ramach dziatalnosci
cateringowej posiada nowe $rodki transportu spetlniajace wymagania prawa zywnosciowego.
Za marginalne zjawisko uznaé trzeba niezgodne z obowigzujacym prawem dostarczanie

produktow zywnosciowych przez wlascicieli matych obiektow samochodami osobowymi.

VIILS. Jakos$é zdrowotna Srodkéw spozywezych

Laboratoria Badania Zywnosci i Przedmiotow Uzytku Panstwowej Inspekcji Sanitarnej
w woj. wielkopolskim w 2011 roku zbadaly ogotem 5402 probki srodkéw spozywezych, w tym:
— 4764 probki krajowych srodkéow spozywczych,
— 355 probek srodkéw spozywezych z Unii Europejskiej,
— 189 probek srodkow spozywezych importowanych spoza Unii Europejskie;j,

— 94 prébki pobrane w ramach interwencji klienta oraz w ogniskach zatru¢ pokarmowych.

Rys. 12. Laboratorium LBZiPU WSSE w Poznaniu - Pracownia Aparatury Specjalnej
[
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