Ponadto prowadzono nadzor nad 272 obiektami produkcji, konfekcjonowania i obrotu
kosmetykami, w tym nad 29 zakladami produkcyjnymi, w ktérych dokonywano oceny

warunkow produkcji, dokumentacji i znakowania opakowan jednostkowych kosmetykow.

Rys. 2. Stan sanitarny obiektéw Zywnos$ci i Zywienia wyrazony odsetkiem zakladéw zlych w latach 2006-2012

Odsetek obiektow o zlym stanie sanitarnym w latach 2006-2012
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—e— Odsetek obiektéw o ztym stanie sanitarnym w latach 2006-2012

W 2012 roku nastapilo zmniejszenie odsetka obiektow zywnoSciowo-zywieniowych
niezgodnych z wymaganiami, wynidst on 3,6 (w 2011 roku — 4,4). Wskaznik obiektow
niezgodnych w latach 2006-2012 ustabilizowat si¢ na niskim poziomie i wahat si¢ w granicach
od 5,3 w 2007 roku do 3,6 w roku 2012 (Rys. 2).

Stan sanitarny nadzorowanych obiektow oceniany byt przez organy Panstwowej
Inspekeji Sanitarnej zgodnie z jednolitymi procedurami urzedowej kontroli zywnosci oraz
materiatdw 1 wyrobow przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia uwzgledniajacymi przepisy

w zakresie wymagan higienicznych.

Rys. 3. Pomieszczenia zakladu malej gastronomii

\ Wymagania prawa zywnos$ciowego  okreslaja,

"1\~ ze przedsigbiorcy branzy spozywczej sa zobowiazani
do zapewnienia bezpieczenstwa produkowanej
i wprowadzanej do obrotu zywnosci, poprzez
stosowanie zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP),
_ dobrej praktyki produkcyjnej (GMP) oraz wdrozenie
g 2 . i utrzymywanie kontroli wewngtrznej w zaktadach
w oparciu o zasady systemu HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - Analiza

Zagrozen i Krytyczne Punkty Kontroli). Z poréwnania réznych rodzajow obiektow wynika,
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Ze najgorszy stan sanitarny utrzymuje si¢, z pewnymi odchyleniami, w tych samych grupach

zaktadow.

Tab. 1. Stan sanitarny obiektéw zywnoSci, zywienia i przedmiotéw uzytku oraz Srodkow transportu w latach
2011-2012

% obiektow P
Nr w G T3 o zlym stanie Réznica
Rodzaj obiektéw . (wzrost lub
Mz-48 sanitarnym spadek % )*
2011 2012
01 Wytwornie lodow 2,0 0,0 -2,0
02 Automaty do lodow 1,0 1,0 0,0
03 W}{tw()mie tluszcrz.(')w ros"linnych i mieszanin tluszczow 0.0 0.0 0.0
zwierzgeych z roélinnymi
04 Pickarnie 3.4 4,0 0,6
05 Ciastkarnie 0,6 1,7 1,1
06 Przetwornie owocowo-warzywne i grzybowe 0,8 0,0 -0,8
07 Browary i stodownie 0,0 0,0 0,0
08 Wytwornie napojow bezalkoholowych i rozlewnie piwa 0,0 0,0 0,0
09 Wytwémie naturalnych wod mineralnych, wod zrodlanych 0.0 0.0 0.0
i stofowych
10 Zaktady garmazeryjne 2,2 2,3 0,1
11 Zaktady przemystu zbozowo-mlynarskiego 7,1 0,0 -7,1
12 Wytwornie makaronow 0,0 0,0 0,0
13 Wytwornie wyrobow cukierniczych 3,3 0,0 -3,3
14 Wytwornie koncentratow spozywczych 2,4 0,0 -2,4
15 Wytwornie octu, majonezu i musztardy 0,0 0,0 0,0
16 Wytwornie chrupek, chipsow i prazynek 12,5 0,0 -12,5
17 Wytwornie suplementow diety 0,0 0,0 0,0
13 Wytwornie §r0§k6W spoZywczych specjalnego 0.0 0.0 0.0
przeznaczenia zywieniowego
19 Wytwornie substancji dodatkowych 0,0 0,0 0,0
20 Cukrownie 0,0 0,0 0,0
21 Inne wytwornie Zywnosci 0,7 2,2 1,5
22 Sklepy spozywcze 6,7 4,8 -1,9
23 Kioski spozywcze 9,4 2,5 -6,9
24 Magazyny hurtowe 3,4 2,9 -0,5
25 Obiekty ruchome i tymczasowe 4,8 2,0 -2,8
26 Srodki transportu Zywnosci 0,0 0,5 0,5
27 Inne obiekty obrotu zywnoscia 2,4 3,8 1,4
28 Zaktady zywienia zbiorowego otwarte 3,8 33 -0,5
28a Zaktady malej gastronomii 4,6 3,9 -0,7
29 Zaktady zywienia zbiorowego zamknigte 1,0 0,8 -0,2
30 Razem (obiekty zywno$ci i Zywienia) 4,5 3,6 -0,9
3] kWytwérnie.materifi}Fjw i wyrobow przeznaczonych do 0.0 0.0 0.0
ontaktu z zywnoscia
3 Miejsca obr.otu ma}te'ria{ami i wyrobami przeznaczonymi do 0.0 0.0 0.0
kontaktu z zywno$cia
33 Razem (obiekty przedmiotéw uzytku) 0,0 0,0 0,0
34 O g6 tem - obiekty objete nadzorem 4,4 3,6 -0,8

* roe v . . . .
Roznica ,,-1,0” wskazuje na 1% poprawg stanu sanitarnego, a ,,1,0” na pogorszenie stanu sanitarnego o 1%.
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Zestawienie podstawowych wskaznikow dziatalno$ci

przedstawia tabela nr 2 oraz rysunek 4.

nadzorowej w latach 2010-2012

Tab. 2. Podstawowe wskazniki dzialalnosci nadzorowej w latach 2010-2012

Rodzaj danych 2010 2011 2012
Liczba obiektow wg ewidencji 32207 32566 32795
% obiektow z wdrozonymi zasadami GHP/GMP” 74,0 75,5 78,5
% obiektow z wdrozonym systemem HACCP" 19,8 22,7 24,6
Liczba obiektow skontrolowanych 20365 20617 20257
% obiektow ocenionych” 43,0 42.8 39,8
Liczba kontroli 27150 27449 31542
Wskaznik czestotliwo$ci 0,84 0,84 0,96

2879 2661 2142
Liczba decyzji 105 89 90
Liczba decyzji wstrzymania dziatalno$ci 1819 1794 1631
Liczba mandatow 198 202 211
Wysokos¢ $redniego mandatu / zt / 3 1 0
Liczba wnioskow do sadu 36 43 62
Liczba wnioskow o natozenie kar pienigznych 4,0 4.4 3.6
Odsetek obiektow ztych — ogotem 5753 5688 5610
Liczba pobranych probek zywnosci i przedm. uzytku 10,1 8,5 8,9
Odsetek probek kwestionowanych

* - w odniesieniu do obiektow wg ewidencji

Rys. 4. Najwazniejsze wskazniki nadzorowe w latach 2010-2012
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VIII.2. NajczeSciej stwierdzane uchybienia w najbardziej znaczacych grupach obiektéw
VIII.2.1. Sklepy spozywcze
W 2012 roku zarejestrowanych bylo 13650 sklepow spozywczych, z ktérych
skontrolowano 8573 (62,8%), wskaznik obiektow niezgodnych wyniodst 5,3 (w 2011 roku — 6,7).
Sklepy spozywcze to wciaz najwigksza grupa nadzorowanych zaktadow stanowiaca 41,6% ogdtu
obiektow wg ewidencji.
Rys. 5. Stoisko z Zzywnoscig ekologiczna

Stan  techniczny 1  porzadkowy  sklepow

spozywczych jest zréznicowany. Istnieja nowe,

: L e e
duze sklepy, dobrze oceniane pod wzgledem %jﬁﬂ"— L
\ 1) :c i—— g "

wyposazenia sal sprzedazy. Jednak nawet w takich
obiektach zdarzaty si¢ przypadki sprzedazy
artykutéw spozywczych o niewlasciwej jakoSci

zdrowotnej, czy obecnosci szkodnikow

zywno$ciowych w magazynach. W wielu sklepach

brak jest dostatecznej powierzchni magazynowej, co uniemozliwito zapewnienie prawidtowych

warunkow przechowywania i segregacji srodkow spozywczych.

Zastrzezenia higieniczne czg¢$ciej dotyczyty matych sklepow.

Stwierdzane uchybienia w grupie sklepéw spozywczych to:

- nieprawidtowy stan techniczny podtog, $cian, sufitdbw, okien lub drzwi,

- przechowywanie zywno$ci nietrwalej poza urzadzeniami chlodniczymi, a produktow
nieopakowanych w sposdb narazajacy na zanieczyszczenie,

- sprzedaz $rodkoéw spozywcezych bez oznakowan lub niewtasciwie oznakowanych,

- oferowanie do sprzedazy przeterminowanych §rodkow spozywczych,

- wystgpowanie gryzoni i innych zywych Iub martwych szkodnikow zywno$ciowych
(niedostateczne zabezpieczenie zaktadow przed szkodnikami),

- nieprawidlowe technicznie oraz niehigienicznie utrzymane pomieszczenia socjalne,

- zatrudnianie 0s6b bez aktualnych orzeczen lekarskich.



Rys. 6. Przyklady uchybien higienicznych stwierdzanych w sklepach spozywczych

W 2012 roku w grupie sklepow spozywczych przeprowadzono 13771 kontroli

sanitarnych, wydano 979 decyzji administracyjnych, z ktorych 18 dotyczyto wstrzymania
dziatalnosci sklepu, a 31 zakazu wprowadzania do obrotu $rodka spozywczego. Decyzje
administracyjne wydane na sklepy dotyczyly m.in. zapewnienia biezacej cieptej i zimnej wody,
doprowadzenia do wilasciwego stanu sanitarnego brudnych S$cian, zniszczonych posadzek,
stolarki drzwiowej czy okiennej, zapewnienia prawidlowych warunkow sprzedazy $rodkéw
spozywczych nieopakowanych, mycia rak i drobnego sprzgtu, zapewnienia skutecznej wentylacji
i zabezpieczenia przed szkodnikami, a takze opracowania instrukcji dobrych praktyk
higienicznych.
Kazda decyzja administracyjna wydawana w zwiazku ze stwierdzeniem nieprawidlowosci
techniczno-porzadkowych byla zwigzana z wydawaniem decyzji ptatniczych obciazajacych
podmioty gospodarcze kosztami przeprowadzonych kontroli, w trakcie ktorych stwierdzono te
uchybienia.

Uzyskane dane wskazuja na postgp we wdrazaniu systemow zapewnienia bezpieczenstwa
zywnosci. W ponad 90% (12320) ewidencjonowanych sklepow spozywczych zostaly
opracowane i wdrozone procedury i instrukcje dobrej praktyki higienicznej, natomiast w 3320
(24,3%) wdrozono zasady systemu HACCP. W grupie sklepoéw posiadajacych wdrozony system
analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli HACCP - 7,5% (249 obiektéw) stanowity
hiper- i supermarkety.

Za nieprzestrzeganie wymagan dotyczacych zachowania czystosci i porzadku oraz higieny
sprzedazy natozono 887 mandatow na sumeg 168350 zt.

Do badan laboratoryjnych pobrano w sklepach 3876 probek s$rodkow spozywcezych,
z ktorych 318 (8,2%) zostato zakwestionowanych.
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VIII.2.2. Kioski spozywcze

Sposrod 1026 ewidencjonowanych kioskéw spozywczych skontrolowano 463,
przeprowadzajacw  nich 527  kontroli sanitarnych. Oceng sanitarng wykonano w 236
kioskach, 6 (2,5%) oceniono jako niezgodnych z wymaganiami ( w 2011 roku — 9,4%).
Wykazywane nieprawidlowosci to:

- brak biezacej cieptej wody oraz podtaczenia do kanalizacji,

- brak wystarczajacej liczby urzadzen chiodniczych (w konsekwencji nieprawidtowe
przechowywanie nietrwatych $rodkéw spozywcezych),

- oferowanie do sprzedazy artykuldw spozywczych o niewlasciwej jakosci zdrowotnej lub
nieprawidtlowo oznakowanych (jaja, migso i przetwory),

- zatrudnianie personelu bez aktualnych badan lekarskich.

Zastrzezenia budzit rowniez ogolnie zty stan techniczny kioskéw — brudne $ciany, uszkodzone

podtogi. Odnotowano jednak postgp pod wzgledem stopnia wdrazania zasad GHP (opracowanie

instrukcji i prowadzenie zapiséw z kontroli wewngtrznej). Wsrod ewidencjonowanych obiektow

900 (87,7%) posiada wdrozone zasady dobrej praktyki higienicznej, w tym 13 kioskow (1,3%)

stosuje zasady systemu HACCP.

Stwierdzone uchybienia podczas kontroli dotyczace stanu sanitarnego kioskéw spowodowaty

wydanie 38 decyzji administracyjnych, w tym w 3 kioskach wstrzymano dziatalno§¢. Decyzje

dotyczyly m.in. zapewnienia biezacej cieptej wody oraz podlaczenia zaktadu do kanalizacji,

a takze zapewnienia prawidlowych warunkow mycia rak i drobnego sprzgtu.

VIII.2.3. Magazyny hurtowe

Rys. 7. Hurtownia

o Nadzorem  sanitarnym  objeto 1060
magazynéow hurtowych, sposréd ktorych
skontrolowano 723 zaktady. Zrealizowano
1352 kontrole sanitarne w tym 519 kontroli
kompleksowych  polaczonych z  ocena
zakltadow. Oceng zakladu niezgodnego

z wymaganiami otrzymato 15 (2,9%)

magazynow (w 2011 roku — 3,4%).

141



Najczegsciej wystepujace nieprawidtowoscei to:

- zly stan techniczny pomieszczen (uszkodzone posadzki, nieszczelne drzwi i okna, brudne
$ciany),

- brak porzadku i czysto$ci w magazynie m.in. zanieczyszczone opakowania,

- nieskuteczna wentylacja lub jej brak,

- brak prowadzonych zapisow wymaganych przez instrukcje GHP.

Za stwierdzone nieprawidtowosci natozono 44 mandaty na sumg 11900 zt.

W celu poprawy stanu sanitarnego wydano 85 decyzji administracyjnych, ktore dotyczyly
glownie poprawy warunkow technicznych w zaktadach. Ze wzgledu na istotne zagrozenia dla
bezpieczenstwa zywno$ci, w tym prowadzenie dziatalno$ci bez uzyskania zatwierdzenia,
w 9 magazynach wstrzymano dziatalno§¢ handlowa.

W 9 przypadkach, na skutek wystgpujacych nieprawidlowosci, zastosowano dzialanie represyjne
w postaci kary pieni¢znej natozonej przez Wielkopolskiego Panstwowego Wojewddzkiego
Inspektora Sanitarnego. Drziatania te byly spowodowane m.in. prowadzeniem hurtowej

sprzedazy soli przemystowej jako soli spozywczej w niezatwierdzonych zaktadach.

VIII.2.4. Targowiska

Targowiska, jako miejsca prowadzenia handlu, nie byly przedmiotem oceny pionu
higieny zywno$ci, zywienia i przedmiotow uzytku. Prowadzony byl jednak nadzér nad
obiektami usytuowanymi na targowiskach (sklepy i kioski spozywcze, zaktady gastronomiczne,
stragany z zywnoscia, obiekty ruchome), ktore traktowano jako odrgbne podmioty gospodarcze
prowadzace samodzielna dziatalnosc.

W rejestrach zaktadow znajdowato si¢ m.in. 116 kioskow na targowiskach sprzedajacych
migso, sposrod ktorych oceniono 39 (wszystkie zostaly uznane za zgodne z wymaganiami).
W tych miejscach handlu zarejestrowano takze 205 kioskéw sprzedajacych inne $rodki
spozywcze, 58 z nich oceniono, jedynie 2 (3,4%) uznano za niezgodne z wymaganiami.

Na targowiskach prowadzono m.in. kontrole w zakresie prawidlowos$ci sprzedazy grzybow.
Obrét grzybami i1 przetworami grzybowymi w wigkszosci przypadkéw prowadzony byt
prawidtowo, znakowanie grzybow suszonych opakowanych, przetworow grzybowych oraz

warunkow ich przechowywania i sprzedazy nie budzito zastrzezen.
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VIII.2.5. Piekarnie

Nadzorem sanitarnym objgto 522 zaktady, w ktérych przeprowadzono 1403 kontrole
sanitarne. Wskaznik obiektow niezgodnych wyniost 4,0 (w 2011 roku — 3,4).

Z przeprowadzonych ocen sanitarnych wynika, ze w dalszym ciagu w piekarniach powtarzaja si¢
takie nieprawidlowosci jak:

- zty stan techniczny maszyn i urzadzen,

- niefunkcjonalno$¢ i zly stan techniczny pomieszczen,

- nieprawidlowe myjnie pojemnikow transportowych,

- obecnos¢ szkodnikow zbozowo-macznych i nieskuteczna ochrona zaktadu przed szkodnikami.
Czgsto stwierdzanym uchybieniem byly zabrudzenia, zawilgocenia $cian i sufitbw oraz
niewlasciwy stan posadzek.

Liczne  kontrole interwencyjne (427) prowadzone byly glownie w  zwiazku
z monitorowaniem wycofywania soli wypadowej z zaktadow, a takze w zwiazku ze skargami
konsumentéw na jakos$¢ produktéw lub na niewlasciwy stan sanitarny w zaktadach. Czgsé
informacji przekazanych przez konsumentow w trakcie kontroli potwierdzila sig.

Poziom techniczno-higieniczny piekarni jest zréznicowany, wiele zakladow
rzemies$lniczych miesci si¢ w starych, zaadaptowanych budynkach, w ktérych trudne jest
prowadzenie gruntownych prac remontowych i modernizacyjnych.

W celu poprawy warunkéw w piekarniach wydano 131 decyzji administracyjnych
zobowiazujacych wilascicieli obiektow do poprawy stanu sanitarno-technicznego, m.in. do
naprawy posadzek, $cian i sufitow, poprawy wentylacji, prawidtowego zabezpieczenia zaktadu
przez dostgpem szkodnikéw. W drodze decyzji nakazywano réwniez opracowanie i wdrozenie
w pelnym zakresie instrukcji GHP/GMP oraz systemu HACCP, a takze prawidlowe znakowanie
gotowego wyrobu.

Unieruchomionych zostato 8 zaktadow, glownie z powodu wystepowania gryzoni lub innych
szkodnikow  zywno$ciowych  (owady) oraz  niezachowanie  czystosci, porzadku
w pomieszczeniach i higieny w procesie produkeji.

W grupie piekarn odnotowano post¢p w zakresie opracowania i wdrazania dokumentacji

systemOw zapewnienia bezpieczenstwa zywno$ci, 514 obiektow posiada wdrozone zasady

GHP/GMP, w tym 399 zaktadow wdrozyto system HACCP.
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VIII.2.6. Ciastkarnie.

Nadzorem sanitarnym objeto 328 zaktadoéw ciastkarskich, skontrolowanych zostato 315
obiektow, oceng sanitarng - niezgodng z wymaganiami — uzyskato 5 (1,7%) ciastkarni,

w 2011 roku tylko 2 (0,6%).

Rys. 8. Ciastkarnia - deserownia

Najczesciej odnotowywane niezgodnos$cei:

- nieprawidlowe magazynowanie surowcow, potproduktow, opakowan i wyrobow gotowych,
- ogblnie niezadowalajacy stan sanitarno-techniczny (brudne, zniszczone $ciany),

- obecnos¢ szkodnikow zywnosciowych,

- wystgpowanie artykutow spozywczych niewtasciwej jakosci lub przeterminowanych,

- zatrudnianie personelu bez aktualnych orzeczen lekarskich.

W celu poprawy stanu sanitarnego tej grupy obiektdw, po przeprowadzonych 652
kontrolach sanitarnych, wydano 63 decyzje administracyjne, w tym w 1 przypadku zarzadzono
wstrzymanie dziatalnos$ci obiektu. Znaczna  liczba  kontroli  zwigzana  byla
z monitorowaniem wycofywania z zaktadéow soli wypadowej i zanieczyszczonego suszu
jajecznego.

W grupie ciastkarnh natozono 32 mandaty na sum¢ 8100 zi. Powyzsze sankcje
zastosowano ze wzgledu na zte warunki higieniczne stwierdzane w zakladach m.in. ogélny
nieporzadek, brudny sprzet 1 urzadzenia zaktadu, niezachowanie higieny produkcji,
wykorzystywanie do produkcji surowcow po upltywie terminu przydatnosci do spozycia,
obecnos¢ szkodnikow.

Sposréd 431 probek wyrobow pobranych w ciastkarniach zakwestionowano 26 (6 %) — gtownie

w badaniu mikrobiologicznym.
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VIIIL.2.7. Przetwérnie owocowo-warzywne
Nadzorem sanitarnym objgto 144 przetwornie owocowo-warzywne 1 grzybowe,
skontrolowano 132 obiekty. Ocenie sanitarnej (wg arkusza oceny) poddano 112 przetwoérni,
w wyniku ktorej wszystkie zaktady zostaty uznane za zgodne z wymaganiami.
Najczgsciej odnotowywane nieprawidlowos$ci w tej grupie obiektoéw to:
- niefunkcjonalno$¢ i zly stan techniczny pomieszczen (posadzki, drzwi, §ciany, okna),
- wyeksploatowane technicznie maszyny i urzadzenia,
- nieskuteczne zabezpieczenie przed szkodnikami,
- nieprawidlowe, zle usytuowane lub wyposazone szatnie.
W grupie przetwdrni owocowo-warzywnych odsetek zaktadéw posiadajacych wdrozone zasady
dobrych praktyk GHP/GMP wynosit 95,1%, a zasady systemu HACCP wdrozylo 77,8% sposrod

wszystkich ewidencjonowanych obiektow.

VIIL.2.8. Zaklady Zywienia zbiorowego typu otwartego

W 2012 roku nadzorowano 6488 obiektow (m.in. ogoélnodostgpne restauracje, bary,
kawiarnie, bistra, puby, smazalnie, pijalnie itp.), skontrolowano 4477, a ocen¢ sanitarng
przeprowadzono w 3088 zakladach. Ogétem oceng zaktadu niezgodnego z wymaganiami
otrzymaty 102 obiekty - 3,3% (w 2011 roku - 3,8%).

W tej grupie obiektow - 3803 stanowily zaklady matej gastronomii, z ktorych 2518 (66,2%)
zostato skontrolowanych. Oceng sanitarng - niezgodna z wymaganiami - uzyskato 3,9% ogoétu
ocenionych zaktadow matej gastronomii (w 2011 roku — 4,6%).

Gloéwne nieprawidtowosci w zaktadach zywienia zbiorowego otwartego:

- niefunkcjonalno$¢ pomieszczen,

- nieskuteczna wentylacja,

- zle wyposazenie i zbyt mata powierzchnia przygotowalni do wstepnej obrobki surowcow,

- brak ciagtosci tancucha chlodniczego,

- obecno$¢ szkodnikow zywnosciowych (insektow, gryzoni) w pomieszczeniach zaktadu.

W zakladach zywienia zbiorowego otwartego 78,4% (5084) obiektow posiadato
wdrozone zasady dobrej praktyki higienicznej, natomiast w podgrupie zaktadow malej
gastronomii wskaznik ten wynosit 77,4% (2945 obiektow). Wsrdéd 1727 zakltadéw zywienia
zbiorowego otwartego posiadajacych wdrozony system HACCP, 560 to zaklady malej

gastronomii.
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Rys. 9. Pomieszczenie kuchni restauracji

W efekcie przeprowadzonych 7081 kontroli sanitarnych wydano 538 decyzji administracyjnych
(W 26 przypadkach decyzje wstrzymania dzialalno$ci w tym m.in. za wprowadzanie do obrotu
tzw. dopalaczy). Za stwierdzone nieprawidtowosci dotyczace stanu higienicznego zastosowano

w 386 przypadkach mandaty karne na sumg¢ 88250 zt.

Rys. 10. Przyklady stwierdzanych uchybien higienicznych w zakladach zywienia

Sposréod pobranych do badan 76 probek s$rodkow spozywczych - 10 (13,2%) zostato

zakwestionowanych.
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