Informacje o kontrolach przeprowadzonych w IV kwartale 2008 r.

A. Kontrole w zakresie jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych w obrocie krajowym.

1. Liczba kontroli - 156

2. Liczba jednostek, w których stwierdzono nieprawidłowości  - 61

3. Liczba wydanych decyzji administracyjnych  - 54

4. Liczba grzywien w drodze mandatu karnego 53 – o łącznej wartości – 12 400  ,- zł.

B. Kontrole w zakresie jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych wywożonych do i przywożonych z krajów trzecich.

1. Kontrola w zakresie jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych przywożonych z krajów trzecich -  323 kontrole,

2. Kontrola w zakresie jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych wywożonych do krajów trzecich – 205  kontroli,

3. Ocena jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych – 43  świadectwa jakości handlowej,

Kontrole planowe przeprowadzono w następujących zakresach tematycznych.

1. Jakość handlowa świeżych owoców i warzyw.

1.1. Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 10.

1.2. Liczba partii objętych kontrolą – 119, w tym 36 partii owoców i 83 partie warzyw.

1.3. Wymagania minimalne. We wszystkich klasach jakości, uwzględniając szczegółowe wymagania dla danej klasy oraz dopuszczalne tolerancje, wymagań minimalnych nie spełniały 4 partie owoców.

Wady związane z niespełnianiem przez owoce i warzywa wymagań minimalnych dotyczyły głównie zepsucia towaru (pleśnie i zgnilizny). Partie nie spełniające wymagań minimalnych stanowiły 6,1 % ogólnej masy skontrolowanych partii. 

1.4. Wymagań dla deklarowanej klasy jakości nie spełniało 14 partii owoców i warzyw. Z czego 2 partie stanowiły owoce a pozostałe warzywa. Uchybienia te stwierdzono w sześciu skontrolowanych jednostkach. 

W pięciu jednostkach w przypadku 13 partii deklarowanych przez producenta jako towar klasy I, po dokonaniu kontroli zgodności zostały one przeklasyfikowane do klasy II. 

1.5. Wymagania dotyczące sortowania według wielkości.

Wielkość poszczególnych produktów określana na podstawie ich masy lub największej poprzecznej średnicy nie odpowiadała wymaganiom zawartym w normach dla poszczególnych warzyw w przypadku 3 partii,  w dwóch kontrolowanych jednostkach.

1.6. Wymagania dotyczące tolerancji.

Poprzez ocenę każdego opakowania wybranego do kontroli i uśrednienie wyniku ze wszystkich ocenianych partii w 6 kontrolowanych jednostkach stwierdzono 14 partii owoców i warzyw   niespełniających ustalonych dla danej klasy wymagań w zakresie jakości i wielkości.

1.7. Wymagania dotyczące prezentacji

1.7.1. Jednolitość. Oceniane partie owoców i warzyw, których jakość spełniała wymagania minimalne, były jednolite, tzn. zawierały produkty wyłącznie tego samego pochodzenia, odmiany lub typu, jakości, wielkości, kształtu, barwy oraz o tym samym stopniu dojrzałości. 

1.7.2. Pakowanie. Sposób pakowania wszystkich kontrolowanych partii świeżych owoców i warzyw nie budził zastrzeżeń i był zgodny z obowiązującymi przepisami. 

1.7.3.Prezentacja. Sposób prezentacji kontrolowanych owoców i warzyw był właściwy dla  ich klasy oraz specyfiki w przypadku ocenianych partii owoców i warzyw, których jakość spełniała wymagania minimalne.


1.8. Kontrola prawidłowości znakowania świeżych owoców

Wymagania ogólne

Nieprawidłowości pod względem znakowania stwierdzono w przypadku 31 partii świeżych owoców i warzyw tj.:

· W sześciu jednostkach  stwierdzono uchybienie dotyczące braku klasy jakości w przypadku 15 partii.

· W dwóch jednostkach stwierdzono uchybienie dotyczące braku nazwy produktu w przypadku 5 partii.

· W pięciu jednostkach stwierdzono uchybienie dotyczące braku informacji o pochodzeniu produktu w przypadku 11 partii. 

· W przypadku 2 partii  stwierdzono brak oznakowania w języku polskim w dwóch podmiotach gospodarczych 

· W dwóch jednostkach  stwierdzono całkowity brak znakowania, niewłaściwą wielkość liter i nietrwałe oznakowanie w przypadku 13 partii.

2. Jakość handlowa pieczywa.

2.1. Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 20.

2.2.  Liczba partii objętych kontrolą – 45.

2.3. W celu przeprowadzenia kontroli organoleptycznej pobrano 40 próbek pieczywa w tym:

· 8 próbek pieczywa pszennego,

· 2 próbki pieczywa żytniego o łącznej masie 43 kg;

· 30 próbek pieczywa mieszanego o łącznej masie 560 kg

Wyniki oceny punktowej pieczywa to:

· I poziom jakości pieczywa uzyskało: 6 partii pieczywa pszennego,  2 partie pieczywa żytniego i 28 partii pieczywa mieszanego,

· II poziom jakości pieczywa uzyskały: 1 partia pieczywa pszennego i 2 partie pieczywa mieszanego,

· III  poziom jakości pieczywa: nie stwierdzono,

· IV poziom jakości pieczywa uzyskała 1 partia pieczywa pszennego.

2.5. Kontrola prawidłowości znakowania pieczywa 

Kontrolą w zakresie znakowania objęto  45 partii pieczywa.

W wyniku przeprowadzonej kontroli, nieprawidłowości w znakowaniu stwierdzono w przypadku 29 kontrolowanych partii pieczywa. 

Nieprawidłowości dotyczyły:

· nie umieszczenia w tym samym polu widzenia informacji dotyczącej nazwy produktu, zawartości netto i daty minimalnej trwałości,

· braku określenia warunków przechowywania,

· nie podania w wykazie składników, według masy tych składników, w porządku malejącym,

· zastosowania znaku tolerancji wagowej ±,

· użycia określenia „spożyć przed”, zamiast „najlepiej spożyć przed”,

· niewłaściwego określenia ilości nominalnej towaru słowem „waga” zamiast „ masa netto” lub „zawartość netto”,

· braku informacji o rodzaju pieczywa,

· oznaczenia deklarowanej masy pieczywa zbyt małą czcionką,

· braku pełnego adresu i nazwy producenta,

· braku informacji o stosowanym do produkcji pieczywa polepszaczu z określeniem zawartych w nim substancji dodatkowych i ich funkcji technologicznych, 

· braku numeru partii produkcyjnej,

· braku informacji o masie produktu,

· braku informacji o obecności substancji alergennych,

· braku daty minimalnej trwałości,

· powołanie się na niewłaściwą Normę Polską,

· umieszczenie na etykiecie zapisu o właściwościach zdrowotnych pieczywa (brak certyfikatu potwierdzającego takie właściwości)

3. Jakość handlowa przetworów z mięsa czerwonego.

3.1.  Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 8.

3.2.  Liczba partii objętych kontrolą – 26.

3.3. W wyniku oceny organoleptycznej zakwestionowano jakość partii 40 kg szynki wysokowydajnej o nazwie handlowej “Szynka Cygańska”, która nie odpowiadała wymaganiom zadeklarowanym w normie zakładowej producenta z uwagi na liczne otwory na przekroju o średnicy od 1 do 3 mm oraz obcy smak, nietypowy dla wędzonki.

3.4. Do analiz chemicznych pobrano próbki reprezentujące 25 partii wędlin. Badania wykazały zgodność wyróżników chemicznych z normami przyjętymi do stosowania w poszczególnych przedsiębiorstwach.

3.5. Kontrolą prawidłowości znakowania objęto 26 partii wędlin kwestionując oznakowanie 14 tj. 53,8% wszystkich zbadanych. Najczęściej powtarzające się nieprawidłowości w oznakowaniu wędlin to:

- brak informacji o ilościowej zawartości składnika mięsnego,

- brak numeru partii produkcyjnej,

- brak pełnych informacji o obecności w wyrobie substancji dodatkowych,

- brak informacji o obecności wody dodanej, będącej składnikiem kontrolowanych wędlin

4. Jakość handlowa przetworów rybnych - ryb glazurowanych, wędzonych i solonych.

4.1.  Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 8.

4.2.  Liczba partii objętych kontrolą – 26  w tym 4 partie ryb glazurowanych, 14 partii ryb wędzonych i 8 partii ryb solonych.

4.3. Do badań laboratoryjnych pobrano próbki reprezentujące 16 partii przetworów rybnych. Badania fizykochemiczne i ocena organoleptyczna wykazały zgodność badanych parametrów z wymaganiami norm i specyfikacji deklarowanych przez producentów.

4.4. Kontroli prawidłowości znakowania poddano 26 partii stwierdzając nieprawidłowe oznakowanie 20 z nich. Stwierdzono między innymi:

· brak precyzyjnych informacji o metodach produkcji 6 partii ryb wędzonych – tj. nie poinformowano, czy wędzenie odbywało się na zimno czy na ciepło,

· brak nr partii produkcyjnej,

· bezpodstawne wydłużanie terminu przydatności do spożycia o 6 dni w przypadku 6 partii ryb wędzonych,

· zbyt mała wielkość cyfr i liter w oznaczeniu ilości nominalnej  produktu (wysokość liter i cyfr wynosiła 2 mm zamiast minimum 6 mm,

· w 1 partii ryb wędzonych i 4 partiach ryb glazurowanych oznaczenia na etykietach były nieczytelne.

5. Jakość handlowa artykułów mlecznych.

5.1.  Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 7.

5.2.  Liczba partii objętych kontrolą – 15, w tym 7 partii masła, 3 partie serów podpuszczkowych dojrzewających, 5 partii serów topionych. 

5.3. Do badań laboratoryjnych pobrano próbki reprezentujące 14 partii przetworów mlecznych. W wyniku badań zakwestionowano jakość 1 partii masła o masie 262 kg (5,7% skontrolowanej masy masła) z uwagi na zawyżoną zawartość wody.

5.4. Kontrolą znakowania objęto 14 partii artykułów mlecznych  w 7 podmiotach, w tym:

· 6 partii masła,

· 3 partie serów podpuszczkowych,

· 5 partii serów topionych.

Nieprawidłowości w oznakowaniu stwierdzono w przypadku 3 partii masła o łączej masie 814 kg co stanowiło 21,4% skontrolowanych wyrobów (10,6% skontrolowanej masy).

Dotyczyły one:

· braku podania w tym samym polu widzenia informacji dotyczących: nazwy produktu, zwartości netto i terminu przydatności do spożycia,

· braku podania informacji dotyczącej warunków przechowywania obok terminu przydatności do spożycia,

· nieczytelnego terminu przydatności do spożycia (na pojedynczych sztukach w partii, termin przydatności umieszczony w miejscu  widocznym dopiero po częściowym rozpakowaniu masła) ,

· poprzedzenia  terminu przydatności do spożycia niewłaściwym wyrażeniem “najlepiej spożyć przed” zamiast “należy spożyć do”,

· określenia zawartości tłuszczu z podaniem części dziesiętnych.

Wszystkie skontrolowane partie serów podpuszczkowych dojrzewających  i serów topionych były prawidłowo oznakowane.

6.  Jakość handlowa win gronowych uzyskanych z winogron pochodzących z upraw własnych.

Skontrolowano 3 podmioty o łącznej powierzchni plantacji 2,3 ha, we wszystkich stwierdzając nieprawidłowości polegające na:

- braku opracowania  w formie pisemnej i wdrożenia systemu kontroli wewnętrznej wyrobu i rozlewu wina gronowego, obejmującego określenie: częstotliwości i sposobu pobierania próbek jakościowych, metod badań, sposobu postępowania z winami gronowymi nie odpowiadającymi wymaganiom jakościowym, zabezpieczenia i usuwania odpadów powstających podczas produkcji.

- nie prowadzaniu rejestrów przychodu i rozchodu produktów winiarskich według zasad określonych w RK  (WE) nr 884/2001.
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