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Poznat, 22 grudnia 2021 r.

WYSTAPIENIE POKONTROLNE Z KONTROLI
PROBLEMOWEJ/SPRAWDZAJACES*
PRZEPROWADZONEJ PRZEZ ODDZIAL HIGIENY ZYWNOSCI I ZYWIENIA
WOJEWODZKIEJ STACJI SANITARNO — EPIDEMIOLOGICZNEJS W POZNANIU
W POWIATOWEJ STACJI SANITARNO — EPIDEMIOLOGICZNEJ W TURKU

UL. UNIEJOWSKA 1a, 62-700 TUREK
adres PSSE

1. Data kontroli: 22 listopada 2021 r.
2. Znak pisma: DN-HZ.1611.7.2021
3. Kontrolowana komérka organizacyjna PSSE: Sekcja Higieny Zywnosci i Zywienia
w PSSE w Turku.
3.1. Imig, nazwisko i stanowisko sluzbowe eseby/ 0séb* przeprowadzajacych kontrole
zgodnie z upowaznieniem WPWIS — upowaznienie nr 36/2021 z dnia 22.11.2021 r.:
— Starszy Asystent

— Starszy Asystent

3.2. Imig i nazwisko eseby/ 0s6b* bioracych udzial w kontroli ze strony PSSE w Turku:

— Kierownik Sekcji HZiZ oraz ?

4. Zakres kontroli: Ocena nadzoru nad funkcjonowaniem systeméw kontroli wewngtrzne;
w zakladach (GHP, GMP, HACCP, ISO 22000) oraz identyfikowalnodcia surowcow
1 wyrobdw gotowych. Okres objety kontrolg 01.01.2020 r. —21.11.2021 r.
5. Wyniki kontroli
5.1. Ocena skontrolowanej dzialalnodci, ze wskazaniem ustalefi, na ktérych zostala
oparta:
Na podstawie ponizszych ustalen kontroli***:

1. Pozytywnie

2. Pozytywnie z uchybieniami

3. Pozytywnie mimo stwierdzonych nieprawidlowosci
4. Negatywnie

ocenia si¢ dzialalno$¢ PSSE w Turku w kontrolowanym zakresie.

Podpisane cyfrowo

przez Hanna

Kurek; Z-ca WPWIS
Date: 2021.12.22

11:43:07 CET
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W kontroli problemowej udzial wzigto 5 pracownikéw Sekeji Higieny Zywnosci i Zywienia
PSSE w Turku. Stwierdzono, iz tematyka kontroli w zakresie nadzoru nad obiektami,
w ktorych prowadzona jest kontrola wewnetrzna (produkowanej i wprowadzanej do obrotu
zywnoéci) poprzez systemy GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej), GMP (Dobrej Praktyki
Produkcyjne)) i HACCP (Analiza Zagrozen oraz Krytyezne Punkly Kontroli), lezy
w kompetencjach wszystkich pracownikéw Sekeji Higieny Zywnosci i Zywienia Panstwowej
Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Turku.

Realizacja konfroli pod wzgledem prawnym odbywa sie na podstawie obowigzujgcych
przepisdw (co ma odzwierciedlenie w analizowanej dokumentacji poprzez szczegblowe
przytoczenie odniesienia prawnego): Rozporzgdzenia nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004
r. w sprawie higieny $rodkow spozywezych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004 ze zm.),
Rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002
r. ustanawiajgcego ogdlne zasady i wymagania prawa zywnos$ciowego, powolujgcego
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywno$ci i ustanawiajace procedury w zakresie
bezpieczenstwa zywnosei (Dz. U. L 31 z 1.02.2002 r. ze zm.) oraz ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczefistwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2020 poz.2021 ze zm.).

W zalaczniku do kontroli problemowej (AK-DN-HZ-2) znajduje si¢ lista wybranych
przedsigbiorstw powiatu tureckiego (7 zakladdéw), w ktérych wdrozony jest i funkcjonuje
w catoéci system HACCP. Na podlegltym PSSE w Turku terenie ze wzgledu na dominujgca
liczbe obiektéw obrotu zywnoécig (313 sklepow w 2020 r. oraz 318 sklepéw w analizowanym
roku 2021) podstawowym systemem zapewniajacym bezpieczenstwo higieniczne
i produkeyjne zywno$ci sg stosowane zasady GHP/GMP (100% obiektow w tej grupie),
a system HACCP ok. 28,3%. W zakladach produkcji zywnosci ok. 40% (45) zakladow ma
wdrozony system HACCP, a w zakladach zywienia zbiorowego zamknigtego ok. 37,2%.
Stopien  wdrozenia systeméw GHP/GMP i HACCP w powiecie tureckim
w podlegtych obiektach produkeji, obrotu zywnoscig i Zywienia stale wzrasta i jest w sposéb
ciggly kontrolowany.

W 2021 r. pracownicy wzieli udzial w szkoleniu zewngtrznym dot. zasad prawidlowego
projektowania technologicznego zaktadow spozywezych, w tym gastronomicznych, zgodnie
z wymaganiami dobrych praktyk (GHP/GMP).

5.1.1. Przeanalizowano pod wzgledem merytorycznym i formalnym nast¢pujges

dokumentacje:
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- zakres kontroli: kontrola kompleksowa zaktadu Zywienia zbiorowego w ramach urzedowej
kontroli zywnoésci;

- protokél kontroli sanitarnej nr ON-HZ.9020.27.22.2021 z dnia 19.10.2021 r. wraz
z arkuszem oceny zakladu zywienia zbiorowego. Na podstawie arkusza oceny zaktadu
zywienia zbiorowego, obiekt zakwalifikowano do kategorii ryzyka niskiego.

W punkcie IL1. (,,Opis stanu faktycznego™) opisano szczegdtowo stan sanitarno-techniczny
zakladu z uwzglednieniem wszystkich pomieszezen wchodzacych w jego sklad, zasady
higieny produkcji, dystrybucji i sprzedazy oraz profil dziatalno$ci.

W zakresie oceny zasad GHP, GMP i systemu HACCP, w protokole z kontroli odnotowano,
iz w zakladzie wyznaczono 4 krytyczne punkty kontrole tj. CCPl — dostawa i transfery,
CCP2 — przechowywanie produktéw w zamrazalkach, CCP3 — przechowywanie produktdw
w chtodziarkach, CCP4 — temperatura na grillu (temperatura wewnetrzna miesa sprawdzana
pirometrem). Rejestry prowadzone sg online.

Brak informacji w protokole 7 kontroli sanitarnej jakie rejestry w ramach zasad GHP/GMP
czy systemu HACCP sq prowadzone(moina wskazad ile takich rejestréw jest prowadzonych
ze wskazaniem kilku przykladow) i czy w ramach analizowanych CCP sq prowadzone jakies
zapisy (nawet w formie online). W tej czesci protokolu brak jest wskazania czy kontrolujgcy
wskazujgc CCP dokonali oceny rejestrow z zapisow ich monitorowania (np. poprzez
wskazanie w protokole przylkladowych rejestrow) - czy byly one aktualne, czy prowadzone
wlasciwie.

Ponadto, zawarto informacj¢ o prowadzonych w zakladziec badaniach w ramach kontroli
wewnetrznej. Dokonano przegladu nastgpujgcych sprawozdan z badan (zalgczonych
do protokotu z kontroli sanitarnej):

- lodow waniliowych Nr 214466-70/MAK z dnia 19.04.2021 1.,

- syropu waniliowego Nr 214472-4/21/MAK z dnia 19.04.2021 .,

- wody wodociggowej Nr 216663-5/21/MAK z dnia 20.04.2021 .,

- kostek lodu Nr 214459-61/21/MAK z dnia 20.04.2021 r., Nr 214456-8/21/MAK z dnia
20.04.2021 r.,

- wymazow czystosciowych z powierzchni dtoni pracownika i stotdw roboczych
Nr 214448-50/21/MAK z dnia 20.04.2021 r., Nr 214451-3/21/MAK z dnia 20.04.2021 r.
Opisane i przytoczone konkretne przyklady badan (wlascicielskich) realizowanych przez

wlasciciela w zaldadzie sq poigdane w zakresie tematyki kontroli dot. systemoéw
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bezpieczenstwa Zywnosci. Wskazuje to na wlasciwe podejscie do realnego stosowania

systemu HACCP w przedsigbiorstwie.

8.L.0.20 T

- zakres kontroli: kontrola kompleksowa zakladu obrotu zywnoécia w ramach urzedowej
kontroli zywnosci oraz kontrola w zakresie przestrzegania obostrzen zwigzanych z pandemia
COVID-19. Kontrole przeprowadzono przy wspoludziale funkcjonariusza Policji KPP
w Turku.

- protokdt kontroli sanitarnej Nr ON-HZ.9020.11.29.2021 z dnia 16.03.2021 r. wraz
z arkuszem oceny zaktadu obrotu ZywnoScia Zaklad uzyskal podczas oceny ryzyka 8
punktéow, co kwalifikuje obiekt do kontroli z czgstotliwo$cig nie wyzszg niz 1 raz na 36
miesi¢ey (ryzyko niskie).

W punkeie IL1. (,,Opis stanu faktycznego™) opisano szczegbtowo stan sanitarno-techniczny
zaldtadu z uwzglednieniem wszystkich pomieszczen wchodzacych w jego sktad, zasady
higieny produkeji, dystrybucji i sprzedazy oraz profil dziatalno$ci.

W zakresie oceny zasad GHP, GMP i systemu HACCP, przedstawiciele PPIS w Turku
odnotowali w protokole, ze zaktad posiada opracowang dokumentacje¢ kontroli wewngtrznej
zgodng z wytycznymi GHP i GMP. Ponadto, wszystkie rejestry (dostaw, temperatur
w urzadzeniach chiodniczych i zamrazajacych, wycofania partii zywnodci o niewlasciwej
jakoSci zdrowotnej, mycia i dezynfekcji) prowadzone sg na biezgco. Zaklad posiada
opracowany system HACCP — na podstawie analizy zagrozen wyznaczono 3 krytyczne
punkty kontrolne:

- CCP1 - przyj¢cie, przechowywanie, ekspozycja i ocena migsa $wiezego oraz §wiezych ryb,
- CCP2 - przyjecie, przechowywanie, ckspozycja i ocena produktéw wymagajacych
chlodzenia,

- CCP3 —przyjecie, przechowywanie, ekspozycja produktow gleboko mrozonych.

Monitoring ww. CCP prowadzony jest na biezaco. Ponadto, wyznaczono 2 punkty kontrolne
tj. CP1 — przyjecie i ocena, przechowywanie, ekspozycja warzyw i owocow, CP2 — przyjecie,
przechowywanie, ekspozycja produktow kolonialnych.

Analizowany opis w dokumentacji kontrolnej jest obszerny i wskazuje, i kontrolujgcy
wlasciwie dokonali oceny dokumentacji systemu HACCP w oparciu o konkretnie oceniane

dokumenty (rejestry, zapisy).
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- zakres kontroli: kontrola kompleksowa zaktadu Zywienia zbiorowego w ramach urzedowe;j
kontroli zywnosci

- protokét kontroli sanitarnej Nr ON-HZ.9020.27.40.2021 z dnia 11.08.2021 r. wraz
z arkuszem oceny zakladu zywienia zbiorowego. Zaklad uzyskal podczas oceny ryzyka
30 punktow w zakresie ocenianego ryzyka, co kwalifikuje obiekt do kontroli z czgstotliwoécig
nie wyzsza niz | raz na 18 miesigcy (ryzyko $rednie).

W punkeie IL1. (,,Opis stanu faktycznego™) opisano szczegélowo stan sanitarno-techniczny
zaktadu z uwzglednieniem wszystkich pomieszczen wchodzgcych w jego skiad, zasady
higieny produkc;ji, dystrybucji i sprzedazy oraz profil dziatalno$ci.

Ponadto, w tresci protokolu odnotowano, ze zaklad posiada opracowana dokumentacje
kontroli wewnetrznej zgodnie z zasadami Dobrej praktyki Higienicznej oraz Dobrej Praktyki
Produkeyjnej oraz system HACCP. W restauracji jest udostepniona dla konsumentow
informacja o alergenach wystepujgcych w  poszezegolnych positkach oferowanych
do sprzedazy zgodnie z rozporzadzeniem Nr 1169/2011 w sprawie przekazywania
konsumentom informacji na temat zywnosci,

W punkcie I1.2 Opis stwierdzonych nieprawidfowodci, organ odnotowal nastepujace
niezgodnosci:

- brak do wgladu opracowanej dokumentacji kontroli wewngtrznej zgodnie z zasadami Dobrej
Praktyki Higienicznej oraz Dobrej Praktyki Produkcyjnej oraz systemu HACCP wraz
Z rejestrami;

- brak do wgladu faktur, dokumentacji potwierdzajacej zakup s$rodkéw spozywezych
wykorzystywanych do produkeji positkéw.

Wskazano rowniez przepisy prawne jakie zostaly naruszone tj. ustawa z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpicczenstwie zywnosci 1 zywienia oraz Rozporzgdzenie (WE) Nr 852/2004
Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw
spozywezych, jednak bez podania konkretnych artykutow, ktére zostaly naruszone.

7. tredei dokumentacji wynika, iz w dniu 16 sierpnia 2021 r. przedstawiciel kontrolowanego
zaltadu przediozyl w siedzibie PPIS w Turku aktualng dokumentacje Dobrej Praktyki
Higienicznej oraz systemu HACCP wraz z rejestrami, faktury zakupu surowcoéw — adnotacja
z dnia 17 sierpnia 2021 r.

W zwigzku ze stwierdzonymi w trakcie kontroli sanitarnej uchybieniami, Panstwowy

Powiatowy Inspektor Sanitarny w Turku dzialajgc zgodnie z art. 61 § 1 i § 4 ustawy z dnia
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14 czerwca 1960 r. Kodeksu postgpowania administracyjnego, w dniu 19 sierpnia
2021 r. wystosowal do strony zawiadomienie o wszczgeiu postgpowania administracyjnego
w sprawie obcigzenia oplatg z mocy art. 75 ust. | pkt [ i 2 ustawy z dnia 25 sierpnia
2006 r. o bezpieczenstwie zywno$ci i zywienia za czynno$ci kontrolne przeprowadzone
w obiekcie w dniu 11 sierpnia 2021 r. nr protokotu ON-HZ.9020.27.40.2021.

Decyzjg Nr 71/HZ/2021 z dnia 2 wrzesnia 2021 r. organ zobowigzal strong do uiszczenia
oplaty w Igcznej kwocie 86 zt za czynnoéci zwigzane z kwestionowang kontrola.

Na podstawie analizy dokumentacji stwierdzono, Ze organ w sposéb wlasciwy przeprowadzil
postepowanie administracyjne gwigzane z obcigieniem strony oplatq za cgynnosci konfrolne
w ww. obiekcie, w frakcie kitérych stwierdzono naruszenie wymagan higienicznych

i zdrowotnych (m.in. 7 zakvesu GHP/GMP i HACCP).

5.1.1.4.

- zakres kontroli: kontrola kompleksowa zakladu produkcji zywnosci w ramach urzgdowej
kontroli zywnoSci,

- protokét kontroli sanitarnej Nr ON-HZ.9020.07.1.2021 z dnia 10.11.2021 r, wraz
z arkuszem oceny zakladu produkeji zywnoscig. Zaklad uzyskat podezas oceny ryzyka 25
punktéw, co kwalifikuje obickt do kontroli z czestotliwoscig nie wyzsza niz 1 raz na 18
miesi¢cy (ryzyko $rednie).

W punkcie IL1. (,,Opis stanu faktycznego™) opisano szczegétowo stan sanitarno-techniczny
zakladu z uwzglednieniem wszystkich pomieszezen wchodzacych w jego sklad, zasady
higieny produkeji, dystrybucji i sprzedazy oraz profil dzialalnodci. W zakresie oceny zasad
GHP, GMP i systemu HACCP, odnotowano, ze zaktad posiada opracowang 1 wdrozong
dokumentacje kontroli wewnetrznej zgodng z zasadami GHP/GMP i systemu HACCP.
W zakladzie wyznaczono 1 krytyczny punkt kontrolny tj. ocena wizualna prawidlowego stanu
technicznego sita. W ramach kontroli wewngtrznej, zgodnie z rejestrem szkolen w dniu
05.10.2021 r. przeprowadzono szkolenie pracownikéw. Dokonano analizy rejestrow:
temperatury pomieszczen magazynowych — kontrola warunkdéw magazynowania; rejestr
czynnoéci obstugi urzadzen deratyzacyjnych; rejestr czyszczenia, mycia i dezynfekeji
pomieszczen magazynowych; formularz przyjecia towaru do magazynu.

W protokole z kontroli sanitarnej wskazano priykladowe rejestry prowadzone w ramach

zasad GHP/GMP czy systemu HACCP, jednakie nie okreslono czy oceniono wskazang




Zalgcznik nr 9 do Procedury PSZ-09
Data wydania 02.01.2017 r

Wydanie 3

Strona 7z 8

dokumentacje w gakresie aktualnosci rejestrow, ich kompletnosci. Ponadto w ramach
analizowanego CCP3 nie wskazano czy sq prowadzone jakies zapisy (czy oceny dokonuje
wyznaczony pracownik, czy jest to analiza za pomocy detektora).

Wskazany w protokole 7 kontroli sanitarnej rejestr szholen nie wskazuje na tematyke

szkolenia, ich cyklicznosc ovaz jaka grupa pracownikow brata udzial w szkolenin.

Dokonana ocena dokumentacji nadzoru nad obiektami w ramach kontroli problemowej Sekcji
HZiZ PSSE w Turku nie budzi zastrzezen. Informacje zawarte w protokotach z kontroli
(prowadzonych w wersji elektronicznej) odpowiadajg zakresowi prowadzonych dziataf
kontrolnych.

Opis stanu faktycznego odnoszacy si¢ do prowadzonego i wdrozonego przez przedsiebiorcow
systemu HACCP, czy zasad Dobrej Praktyki Higienicznej (GHP), czy Produkcyjnej (GMP)
nie byt jednolicie, szczegblowo analizowany i opisywany. W dokumentacji kontrolne;
wskazywano informacje m.in. o: wyznaczonych i nadzorowanych krytycznych punktach
kontroli, stosowanych procedurach i instrukcjach w ramach dzialan korygujacych
1 zapobiegawczych, szkoleniach pracownikéw, czy badaniach laboratoryjnych realizowanych
w ramach kontroli wewnetrznej w zakladach. Brak jednak konkretnego wskazania, czy
stosowana w zakiadach dokumentacja systemow bezpieczenstwa zywnosci jest prowadzona
wlasciwie, w sposob aktualny i czytelny. Kontrole powinny wskazywaé w dokumentacji co
konkretnie zostato ocenione i czy taka dokumentacja jest kompletna, wlasciwa i prowadzona
na biezagco (kontrolujgcy powinien wskaza¢ w protokole kontroli sanitarnej dokumenty, ktore
analizowal wskazujgc na ich oceng).

Mimo stwierdzonych uchybien w zakresie niepelnej informacji w zakresie analizowanej
podezas kontroli sanitarnej dokumentacji, nie rzutuje to na koficowg pozytywna ocenc
w ramach kontroli problemowej prowadzonej w Sekcji HZiZ PSSE w Turku. Zakres
tematyczny kontroli obejmowal wazne elementy systemu HACCP, czy zasad GHP/GMP
wskazujgc przykiady, czy odniesienic do rejestrow oraz zapiséw prowadzonych w zaktadach.

5.2. Zakres, przyczyny i skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nie dotyczy.

5.3. Zalecenia lub wnioski dotyczace usunigcia nieprawidlowosei lub usprawnienia
funkcjonowania PSSE:

Nie dotyczy.
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5.4. Ocena wskazujaca na niezasadno$¢ zajmowania stanowiska Iub pelnienia funkcji
przez osobe odpowiedzialng za stwierdzone nieprawidlowosci:

Nie dotyczy.

Informacje o wykonaniu zalecen lub wykorzystaniu wnioskow, a takze o podjgtych dzialaniach lub przyczynach

ich niepodjecia prosze przekaza¢ w terminie**** do .......... od daty otrzymania wystapienia pokontrolnego.

Wystapienie pokontrolne sporzgdzono w dwdch jednobrzmigcych egzemplarzach, jeden egzemplarz dla PPIS
w Turku, drugi dla WPWIS.

W toku kontroli zgromadzono akta (dowody zgromadzone podczas kontroli) ponumerowane od - do -.

data, podpis WPWIS

* _ niepotrzebne skreslic

** wpisaé wlasciwg komorke organizacyjng
ik wiadciwe podkreslic i uzasadnic

*EEE (ermin ustala WPWIS




