Informacje o kontrolach przeprowadzonych w IV kwartale 2012 r.

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

1. Liczba kontroli – 170
2. Liczba jednostek, w których stwierdzono nieprawidłowości - 66
3. Liczba wydanych decyzji administracyjnych – 62
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 -  381 kontroli.
2. Kontrola w zakresie jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych wywożonych do krajów trzecich –  154 kontroli.

3. Ocena jakości handlowej artykułów rolno– spożywczych - 40 świadectw jakości handlowej.

C. Kontrole planowe przeprowadzono w następujących zakresach tematycznych.

I. Kontrola w zakresie jakości handlowej przetworów z mięsa czerwonego.
Kontrole przeprowadzono w dziesięciu podmiotach gospodarczych.

A. Kontrola jakości handlowej przetworów z mięsa czerwonego w zakresie zgodności z deklaracją producenta.

Ocenę organoleptyczną w zakresie wyglądu ogólnego, zapachu, barwy, struktury i konsystencji przetworów z mięsa czerwonego  przeprowadzono w miejscu kontroli. Ocenie poddano 43 partie o łącznej masie 2655,2 kg i nie stwierdzono nieprawidłowości.

Do badań fizykochemicznych pobrano próbki reprezentujące 41 partii o łącznej masie 2545,2 kg.

W wyniku badań stwierdzono nieprawidłowości w 7 partiach wędlin wyprodukowanych przez 4 z kontrolowanych zakładów, i tak:

- zaniżenie zawartości białka o 2,21% w stosunku do wymagań zadeklarowanej Polskiej Normy znak PN-A-82007,

- niezadeklarowana obecność fosforanów 6500 mg/kg w stosunku do wymagań zadeklarowanej Polskiej Normy znak PN-A-82007

- niezadeklarowana obecność azotanów i azotynów

B. Kontrola deklarowanych przez producenta norm jakościowych oraz rozpiętość deklarowanych parametrów.

Podczas kontroli sprawdzono rodzaj i zakres deklarowanych przez producentów norm jakościowych. 

Na 10 skontrolowanych zakładów, 7 deklarowało zgodność wprowadzanych do obrotu wędlin z wymaganiami Polskiej Normy znak PN-A-82007 „Przetwory mięsne. Wędliny, w jednym zakładzie przyjęto do stosowania własną normę zakładową zawierającą deklarację co do wartości wyróżników chemicznych, w 2 zakładach zadeklarowano zgodność z kartą opisu produktu w systemie HACCP.

C. Oznakowanie przetworów z mięsa czerwonego produkowanych metodami konwencjonalnymi.

Kontroli prawidłowości oznakowania poddano 43 partie o łącznej masie 2694,06 kg stwierdzając nieprawidłowości w oznakowaniu 13 partii o masie 495 kg.
Kontrolą objęto następujące grupy technologiczne: wędzonki, pasztety, konserwy mięsne sterylizowane i inne.
Stwierdzono następujące nieprawidłowości:
- stwierdzono brak procentowej zawartości surowców mięsnych, brak informacji o procesach produkcyjnych, brak numeru partii produkcyjnej, brak funkcji technologicznej i nazwy bądź numeru  zastosowanej substancji konserwującej,
- stwierdzono bezpodstawne przedłużenie ustalonego w oparciu o badania przechowalnicze terminu przydatności do spożycia o 24 h i o 2 dni,
- stwierdzono niezgodność deklarowanego wsadu surowcowego na etykiecie (mięso wieprzowe z szynki) z wsadem faktycznie użytym do produkcji wynikającym z receptury (obrobione mięśnie z biodrówki).
D. Sankcje.

W wyniku kontroli przeprowadzonych u 10 przedsiębiorców nieprawidłowości stwierdzono u 6 z nich.

W związku z ujawnionymi nieprawidłowościami zastosowano następujące sankcje:

-  8 decyzji z art. 29 ust. 1 pkt. 2 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych,

- wszczęto 3 postępowania administracyjne w sprawie wymierzenia kary pieniężnej na podstawie art. 40a ust 1 pkt. 4 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych,

- wszczęto 4 postępowania administracyjne w sprawie wymierzenia kary pieniężnej na podstawie art. 40a ust. 1 pkt. 3

- do 4 przedsiębiorców wystosowano zalecenia pokontrolne

Ponadto właściciela jednego zakładu ukarano grzywną na podstawie art. 40 ust. 1 pkt. 5 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno spożywczych za brak zgłoszenia podjęcia działalności gospodarczej do Śląskiego Wojewódzkiego Inspektora Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych w Katowicach.

II. Kontrola w zakresie jakości handlowej przetworów z mięsa drobiowego.
Kontrole przeprowadzono w czterech podmiotach gospodarczych
Kontrolowane jednostki prowadzą działalność w zakresie uboju kurcząt, dzieleniu tuszek na elementy i ich  sprzedaży wyłącznie w stanie świeżym. 
A. Ocena organoleptyczna mięsa drobiowego. 
Przeprowadzono ocenę organoleptyczną 10 partii o masie 12525kg świeżego mięsa drobiowego w opakowaniach - skrzynkach plastikowych w deklarowanej przez producentów klasie jakości A.

W wyniku kontroli stwierdzono że kontrolowane partie mięsa odpowiadały wymaganiom dla tuszek i elementów klasy A określone w artykule 7 Rozporządzenia Komisji (WE) Nr 543/2008 z dnia 16 czerwca 2008 r. wprowadzającego szczegółowe przepisy wykonawcze do rozporządzenia Rady (WE) nr 1234/2007 w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego (Dz. Urz. WE l 157 z 17.6.2008).
B. Badanie zawartości wody wchłoniętej przez mięso drobiowe.
Z 3 partii mięsa drobiowego o masie łącznej 1835 kg pobrano próbki do badań zawartości wody wchłoniętej w laboratorium GIJHARS w Poznaniu. W badanych próbkach stwierdzono że spełniają wymagania Rozporządzenia Komisji  (WE) Nr 543/2008 z dnia 16.06.2008 ponieważ ilość wody dodanej jest mniejsza od ilości wody technologicznie uzasadnionej.

C. Kontrole wchłaniania wody przez mięso drobiowe przeprowadzana przez ubojnie. 

We wszystkich kontrolowanych ubojniach stosowano zanurzeniową metodę schładzania tuszek. Nie stwierdzono stosowania czynników sprzyjających zatrzymywaniu wody w mięsie drobiowym. 

W jednym zakładzie stwierdzono, iż sposób przeprowadzania kontroli wody wchłoniętej przez przedsiębiorcę był niezgodny z zapisami załącznika nr IX do rozporządzenia 
(WE) nr 543/2008 „kontrola wchłaniania wody w zakładach produkcyjnych” z uwagi na fakt że tuszki po usunięciu wnętrzności i tłuszczu oraz przed pierwszym myciem ważono łącznie w ilości 25 sztuk a następnie ważono łącznie po myciu, schłodzeniu zanurzeniowym 
i standardowym ocieknięciu. Zgodnie z wymaganiami  tuszki powinny być warzone osobno. 

 Ponadto ustalono, że:

- w rejestrze nie wyliczano procentowej zawartości wody. Wpisywano jedynie masę tuszek przed schłodzeniem zanurzeniowym oraz  masę  po zakończonym procesie schładzania. 

- badanie wody przeprowadzano  nieregularnie (brak odnotowanych badań dla 30% produkcji ubojowej).  

Powyższe było niezgodne z art. 16.1 rozporządzenia Komisji  (WE) nr 543/2008 z dnia 
16 czerwca 2008 r. wprowadzające szczegółowe przepisy wykonawcze w sprawie niektórych norm handlowych w odniesieniu do mięsa drobiowego. 

W pozostałych kontrolowanych jednostkach prowadzono regularną kontrolę wchłaniania wody w sposób zgodny z zapisami załącznika nr IX do rozporządzenia (WE) nr 543/2008 „kontrola wchłaniania wody w zakładach produkcyjnych” 

D. Znakowanie mięsa drobiowego.

W kontrolowanych zakładach nie pakowano drobiu w opakowania jednostkowe. Tuszki oraz elementy z drobiu umieszczano w pojemnikach plastikowych, przy czym tusze zasypywano lodem. Opakowania zbiorcze znakowanie były poprzez umieszczenie na bocznej ścianie pojemników etykiet.

Kontroli w zakresie poprawności znakowania poddano partie mięsa drobiowego i do żadnej z kontrolowanych partii drobiu w zakresie sposobu znakowania uwag nie wniesiono.
E.  Kontrola technologii produkcji. 

W wyniku kontroli procesów produkcyjnych w kontrolowanych zakładach stwierdzono:

Oszałamiane ptaków dokonywano za pomocą prądu. Po oszałamianiu nacinano naczynia krwionośne szyi, w celu wykrwawianie ptaków. Po wykrwawieniu ptaki są oparzane, w celu rozluźnienie pochewek piór. Temperatura w oparzelniku 63-67 st. C. Po oparzeniu ptaki są transportowane do skubarek. Na linii obróbki poubojowej wykonywane były  następujące czynności:

· odcięcie nóg w stawach skokowych

· otworzenie powłok brzusznych 

· oddzielenie narządów wewnętrznych od tuszki – płuc, serca, wątroby, żołądka, jelit,  śledziony z czego serce, wątroba, żołądek przeznaczone są do dalszej obróbki, natomiast narządy niejadalne oraz głowy i krew przeznaczono do utylizacji. 

Oddzielanie narządów wewnętrznych od tuszek wykonywane w sposób, zapobiegający zanieczyszczeniu tuszki treścią przodu pokarmowego lub żółcią. Narządy wewnętrzne przeznaczane dla do spożycia przez ludzi: wątroba, serce, żołądek umieszczano po oddzieleniu od tuszki w osobnych pojemnikach dla każdego narządu. 

Tuszki po wytrzewianiu  są myte w bieżącej wodzie, i przekazywane do schładzalników. W kontrolowanych jednostkach stosowano schładzanie zanurzeniowe, ze stałym przepływem wody. Do schładzalników dosypywano lód. 

Procesy produkcyjne zgodne z procedurami opisanymi w księgach HACCP.

F. Sankcje

Za niewłaściwy sposób przeprowadzania kontroli wody wchłoniętej właściciela zakładu ukarano grzywną w drodze mandatu karnego w wysokości  250 zł. zgodnie z art. 40.4.1  ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (jednolity tekst Dz. U. z 2005 r. nr 187 poz. 1577 z póź. zm.).
III. Kontrola w zakresie jakości handlowej napojów alkoholowych.
Kontrole przeprowadzono w czterech podmiotach gospodarczych.
Podmioty zostały wytypowane do kontroli ze względu na wcześniej stwierdzone nieprawidłowości, jak również wielkość produkcji z danego asortymentu.

Łącznie kontrolą objęto 15 partii napojów alkoholowych w ilości 369,4 hektolitrów w tym:

1. 2 partie drinków alkoholowych gotowych do spożycia o łącznej ilości 5,775 hektolitrów, wśród nich stwierdzono 1 partię  nieprawidłowo oznakowaną, 

2. 6 partii likierów, o łącznej ilości 268,24 hektolitrów, w przypadku których nie stwierdzono nieprawidłowości,

3. 7 partii napojów spirytusowych, o łącznej ilości 93,385 hektolitrów, wśród nich stwierdzono 1 partię  nieprawidłowo oznakowaną.

A. Kontrola jakości handlowej napojów alkoholowych na podstawie badań laboratoryjnych.
We wszystkich podmiotach producenci dysponowali dokumentami potwierdzającymi jakość stosowanych surowców lub półproduktów (atestami jakościowymi, specyfikacjami produktu). W trakcie kontroli nie stwierdzono nieprawidłowości w zakresie jakości stosowanych surowców i półproduktów. 

Do badań laboratoryjnych pobrano w 3 skontrolowanych podmiotach 7 próbek napojów alkoholowych o łącznej ilości 164,55hl.
Po przeprowadzeniu badań laboratoryjnych ustalono, że badane cechy organoleptyczne i fizykochemiczne przesłanych próbek były zgodne z deklaracjami ich producentów.  

B. Kontrola prawidłowości znakowania napojów alkoholowych.
Kontrolą prawidłowości znakowania objęto 15 partii napojów alkoholowych o łącznej ilości 369,4 hektolitrów w tym:

a) 2 partii drinków alkoholowych gotowych do spożycia o łącznej ilości 5,775 hektolitrów, wśród nich stwierdzono 1 partię  nieprawidłowo oznakowaną, 

b) 6 partii likierów, o łącznej ilości 268,24 hektolitrów, w przypadku których nie stwierdzono nieprawidłowości,

c) 7 partii napojów spirytusowych, o łącznej ilości 93,385 hektolitrów, wśród nich stwierdzono 1 partię  nieprawidłowo oznakowaną.

Nieprawidłowości w zakresie znakowania stwierdzono w przypadku 2 skontrolowanych partii napojów alkoholowych o łącznej ilości 3,494 hl, co stanowiło 13,33% wszystkich objętych kontrolą partii napojów alkoholowych objętych tym zakresem kontroli. 

Kontrolowani producenci napojów spirytusowych spełniali również wymagania dotyczące wykonywania działalności gospodarczej w zakresie wyrobu lub rozlewu napojów spirytusowych zawarte w ustawie z dnia 18 października 2006 roku o wyrobie napojów spirytusowych oraz rejestracji i ochronie oznaczeń geograficznych napojów spirytusowych.

C. Sankcje
W związku ze stwierdzonymi nieprawidłowościami zastosowano następujące sankcje karne:

· wszczęto 1 postępowania administracyjne na podstawie art. 40a ust.4, w związku z art. 40a ust 1, pkt 4 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r., o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (tj. Dz. U. z 2005r. Nr 187, poz.1577 z późn. zm.). Po zakończeniu postępowania zostanie wydana decyzja wymierzające karę pieniężna z tytułu zafałszowania.

· w toku prowadzonych kontroli w 1 podmiocie - wydano 2 decyzje administracyjne  z art. 29 ust.1 pkt 2 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych nakazującą poddanie produktu zabiegowi prawidłowego oznakowania zakwestionowanych partii,
· wystosowano 1 zalecenia pokontrolne wzywające do usunięcia nieprawidłowości w stosowanym znakowaniu;

IV. Kontrola w zakresie jakości handlowej przetworów mlecznych.

Kontrole przeprowadzono w dziewięciu podmiotach gospodarczych
A.  Kontrola technologii produkcji

We wszystkich kontrolowanych jednostkach kontrola sposobu produkcji lub prawidłowości przebiegu procesu technologicznego była  przeprowadzona na zgodność z wymaganiami zawartymi w tym zakresie w obowiązujących przepisach prawa, z  uwzględnieniem nazewnictwa środków spożywczych oraz deklaracją producenta zawartą na etykiecie oraz dokumentach zakładowych (np. normie zakładowej, specyfikacji produktu).

Podczas kontroli jakości handlowej przetworów mlecznych sprawdzono zasadność oraz prawidłowość stosowania nazw zwyczajowych oraz informacji „tradycyjny” na etykiecie. Użycie takiego nazewnictwa stwierdzono w 2 jednostkach.
B.    Kontrola jakości handlowej przetworów mlecznych na podstawie badań laboratoryjnych
Kontrolę przeprowadzono w 9 jednostkach  poddając badaniom laboratoryjnym 20 partii przetworów  w ogólnej ilości 47673,18  kg. Nieprawidłowości stwierdzono w 2  jednostkach, w przypadku  3 partii  przetworów mlecznych w ilości 457 kg (stwierdzono nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych w ilości:297 kg; natomiast w zakresie cech fizykochemicznych w ilości: 160 kg) 
C.  Kontrola prawidłowości znakowania przetworów mlecznych 

Kontrolę przeprowadzono w 9 jednostkach poddając ocenie 20 partii przetworów  w ogólnej ilości 47673,18 kg. Nieprawidłowości stwierdzono w  2 jednostkach, w przypadku 3 partii w ogólnej ilości 1162 kg . 

D. SANKCJE
Zalecenia pokontrolne wydano w 4  kontrolowanych jednostkach. Wszczęcie 2 postępowania administracyjnej.
V. Kontrola w zakresie jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych o obniżonej zawartości podstawowego parametru.

Kontrole przeprowadzono w czterech podmiotach gospodarczych.
A. Pobieranie próbek

Do badań laboratoryjnych, pobrano 4 próbki przetworów mlecznych  reprezentujących  kontrolowane partie.
Przed przystąpieniem do pobierania próbek, na podstawie przedstawionych dokumentów oraz oględzin, stwierdzono, że przedstawione do kontroli produkty stanowiły partię. 
Do celów odwoławczych, w kontrolowanych jednostkach zabezpieczono i pozostawiono wtórniki pobranych próbek.
Kontrola jakości handlowej przetworów mlecznych, w  zakresie badań laboratoryjnych, objęła przeprowadzenie oceny organoleptycznej, oznaczenie zawartości: wody,  tłuszczu, oznaczenie kwasowości oraz w jednym przypadku sprawdzono skuteczność pasteryzacji.
We wszystkich przypadkach sprawozdania z badań wykazały, że wartości parametrów uzyskanych w wyniku przeprowadzonych analiz,  odpowiadały wymaganiom zadeklarowanym i zawartym, w dokumentach zakładowych, przez producentów.
B. Kontrola prawidłowości znakowania artykułów rolno-spożywczych o obniżonej zawartości podstawowego parametru.
Sprawdzono prawidłowości znakowania 3 partii przetworów mlecznych.
Stwierdzono, że na opakowaniach artykułów mlecznych o obniżonej zawartości podstawowego parametru, umieszczone zostały wszystkie wymagane informacje, zgodnie z zasadami i warunkami określonymi w obowiązujących przepisach.
Znakowanie skontrolowanych wyrobów  nie wprowadzało konsumenta w błąd, w tym przede wszystkim:

- w zakresie nazwy produktu, 

- w odniesieniu do rodzaju produktu, 

- w odniesieniu do składu produktu, 

- w odniesieniu do metod wytwarzania i produkcji, 

- przez sugerowanie, że produkt posiada szczególne właściwości.

W oznakowaniu skontrolowanych partii wyrobów mlecznych nie było informacji: „bez dodatku cukru”, „0% dodatku cukru”, bez tłuszczu”.

Żaden z kontrolowanych producentów nie umieścił na opakowaniu znaku jakości.
C. Kontrola przebiegu procesu produkcyjnego pod kątem zgodności z deklaracją producenta oraz dokumentacją zakładową.
Kontrole sposobu produkcji przeprowadzono na zgodność z:

· wymaganiami zawartymi w tym zakresie w obowiązujących przepisach prawa, z  uwzględnieniem nazewnictwa środków spożywczych,
· deklaracjami producenta zawartymi na etykietach oraz dokumentach zakładowych –Specyfikacjach, Kartach produktu, Technicznej Karcie Danych, Normach zakładowych.
We wszystkich przypadkach kontrola wykazała zgodność przebiegu procesu produkcyjnego z wymaganiami zawartymi w tym zakresie w obowiązujących przepisach prawa jak i deklaracjami producenta zawartymi w dokumentach zakładowych.
