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Poznan, 03.06.2019r.

WYSTAPIENIE POKONTROLNE Z KONTROLI
PROBLEMOWEJ/SPRAWDZAJACES™
PRZEPROWADZONEJ PRZEZ ODDZIAL HIGIENY ZYWNOSCI, ZYWIENIA I
PRZEDMIOTOW UZYTKU WOJEWODZKIEJ STACJI SANITARNO —
EPIDEMIOLOGICZNEJ W POZNANIU W POWIATOWEJ STACJI SANITARNO —
EPIDEMIOLOGICZNEJ W KROTOSZYNIE

UL. FLORIANSKA 10, 63-700 KROTOSZYN
adres PSSE

1. Data kontroli: 10.04.2019 r.

2. Znak pisma: DN-HZ.1611.1.2019

3. Kontrolowana komérka organizacyjna PSSE: Sekcja HZZiPU PSSE w Krotoszynie

3.1. Imie¢, nazwisko i stanowisko stuzbowe osoby/ eséb* przeprowadzajacych kontrole
zgodnie z upowaznieniem WPWIS — upowaznienie nr 11/2019 z dnia 04.04.2019 r.:

(...) — Starszy Asystent

3.2. Imi¢ i nazwisko osoby/ eséb* bioracej udzial w kontroli ze strony PSSE w
Krotoszynie:

(...) — Mlodszy Asystent, (...) — Mlodszy Asystent, (...) — Mlodszy Asystent Sekcji HZZiPU
PSSE w Krotoszynie.

4. Zakres kontroli: Ocena nadzoru nad funkcjonowaniem systeméw kontroli wewnetrznej w
zaktadach (GHP, GMP, HACCP, ISO 22000) oraz identyfikowalno$ci surowcow i wyrobow
gotowych.

5. Wyniki kontroli

5.1. Ocena skontrolowanej dzialalnoSci, ze wskazaniem ustalen, na ktérych zostala
oparta: Analiza dokumentacji (protokoly kontroli sanitarnej, arkusze oceny) w zakresie
tematyki kontroli, tj. funkcjonowania systemow kontroli wewnetrznej (zasad Dobrej Praktyki
Higienicznej/Produkcyjnej oraz systemu HACCP/ISO 22000) oraz identyfikowalno$ci
surowcow 1 wyrobow gotowych w przedsigbiorstwach, bedacych pod nadzorem

Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Krotoszynie.
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Kontrole problemowg przeprowadzono w obecnosci pracownikéw (3 pracownikow) Sekcji Higieny
Zywnosci, Zywienia i Przedmiotow Uzytku PSSE w Krotoszyniee. Stwierdzono, iz tematyka kontroli
w zakresie nadzoru nad obiektami, w ktorych prowadzona jest kontrola wewnetrzna (produkowane;j i
wprowadzanej do obrotu zywnos$ci) poprzez systemy GHP (Dobrej Praktyki Higienicznej), GMP
(Dobrej Praktyki Produkcyjnej) 1 HACCP (Analiza Zagrozen oraz Krytyczne Punkty Kontroli), lezy w
kompetencjach wszystkich pracownikéw Sekcji Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
Panstwowej Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Krotoszynie.

Realizacja kontroli pod wzgledem prawnym odbywa si¢ na podstawie obowigzujacych przepiséw (co
ma odzwierciedlenie w analizowanej dokumentacji poprzez szczegdlowe przytoczenie odniesienia
prawnego): Rozporzadzenia nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkow
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, ze zmianami), rozporzadzenia nr 882/2004 z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z
prawem paszowym 1 zywno$ciowym oraz regutami dotyczacymi zdrowia zwierzat i dobrostanu
zwierzat (Dz. Urz. UE L 191 z 30.04.2004, ze zmianami), Rozporzadzenia 178/2002 z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajgce ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powolujace
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywno$ci (Dz. U. L 31, 1.02.2002r. ze zmianami) oraz ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci 1 zywienia (Dz. U. z 2018r., poz. 1541 z p6zn. zm.).

Na terenie nadzorowanym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Krotoszynie
znajdowalo si¢ 849 obiektéw produkcji, obrotu Zywno$cig oraz zywienia zbiorowego wraz z srodkami
transportu (w 2018 roku). W ogolnej liczbie obiektoéw nadzorowanych w 2018 roku znajdowalo si¢
211 obiektow zywnosciowych, w tym 113 obiektow matej gastronomii, 25 zZywienia otwartego i 73
zywienia zamknigtego, a takze 67 zaktadow produkcji zywno$ci oraz 299 sklepow.

Kontrola problemowa wykazala, ze:

1. Wszyscy pracownicy Sekcji Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéw Uzytku
prowadzili na terenie powiatu krotoszynskiego w 2018 roku oraz I kwartale 2019r. ciaglty
nadzor w ramach kontroli sanitarnej, tematycznej i interwencyjnej nad zaktadami
produkcji i obrotu zywnoscig. W okresie 01.01. do 10.04.2019r. zaplanowano tacznie 59
kontroli sanitarnych, z czego wykonano 53 oraz dodatkowo 117 kontroli pozaplanowych.
Ponadto wydano 97 decyzji administracyjnych w tym jedno unieruchomienie zaktadu (w
2018r. — 259 decyzji w tym 2 o unieruchomieniu zaktadu) oraz natozono 3 mandaty karne
na kwote 1000zt (w 2018r. — 19 mandatow na tgczng kwote 5100z1). Jak wynika z danych
zalaczonych do kontroli (AK-DN-HZ-1) w analizowanym okresie 2018 roku pobrano do
badan urzedowych i monitoringowych 162 probki zywnosci oraz materiatdéw 1 wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig i 38 probek w 2019 roku..

2. Przeanalizowano pod wzglgdem merytorycznym i formalnym nast¢pujaca dokumentacje:
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2.1. (...).
- protokét kontroli sanitarnej nr ON.HZ-4110.13.2.1.18 z dnia 27.09.2018r. Kontrola kompleksowa
obiektu (wraz z arkuszem oceny — 8pkt. — ryzyko niskie) dotyczyla sprawdzenia biezacego stanu
sanitarno-technicznego, urzadzen i pomieszczen zaktadu, a takze systemu HACCP — krytyczne punkty
kontroli i monitorowanie, dziatania korygujace, dokumentowanie i archiwizowanie danych, czy
identyfikacje dostaw i odbiorcow. W punkcie II.1. (,,Opis stanu faktycznego”) odnotowano w
punktach m.in. stan sanitarno-techniczny pomieszczen, urzadzen i powierzchni zaktadu, jakos¢ wody
przeznaczonej do spozycia przez ludzi (woda technologiczna), higiena personelu — dokumentacja
zdrowotna, higiena procesow technologicznych i ich dokumentacja.
W zakresie oceny systemu HACCP w kontrolowanym zakladzie oceniono i odnotowano w protokole
informacje o stosowanych procedurach mycia i dezynfekcji sprzetu, o badaniach wiascicielskich
realizowanych przez nadzorowany podmiot zgodnie z harmonogramem (m.in. w zakresie
mikrobiologicznym i organoleptycznym nie tylko zywnosci, ale takze §ciekow poprodukcyjnych).
Wskazano, takze informacje dotyczgce oceny znakowania i sktadu wybranych srodkow spozywczych.
W protokole z kontroli wskazano procedury ochrony przed szkodnikami oraz szczegdtowo opisano
wszystkie CCP (krytyczne punkty kontroli) wraz z podaniem certyfikatow systemow jakoSci
stosowanych w zaktadzie oraz przeprowadzanych auditach wewngetrznych w zakladzie.

2.2, (.00
- protokot kontroli sanitarnej ON.HZ- 4110/04/2-1/18 z dnia 18 stycznia 2018r. wraz z arkuszem
oceny zakltadu produkcji w zakresie oceny biezacego stanu sanitarno-technicznego pomieszczen i
wyposazenia. Zaklad uzyskal podczas oceny 0 punktow w zakresie ocenianego ryzyka, co kwalifikuje
obiekt do kontroli z czgstotliwoscig nie wyzsza niz 1 raz na 24 miesigce (ryzyko niskie).
W trakcie kontroli przedstawiciele PPIS w Krotoszynie odnotowali w pkt II.1. m.in.: informacj¢ o
wyznaczonych i nadzorowanych krytycznych punktach kontroli (w tym zakresie dokonano analizy
procedur i zapisow dokumentacji GHP/GMP, m.in. rejestr czyszczenia, mycia i dezynfekcji sprzetu,
rejestr czyszczenia, mycia i dezynfekcji pomieszczen magazynowych, socjalnych i urzadzen
sanitarnych oraz kart¢ przyjecia dostawy). Przedstawiono do wgladu wyniki badan wlascicielskich
pieczywa (... — badania mikrobiologiczne z marca 2018r.) — badania nie budzily zastrzezen.

2.3.(...).
- kontrola sanitarna tematyczna nr ON.HZ-4110.22a.23.1.2018 z dnia 03.04.2019r. w zakresie m.in.
oceny biezacego stanu sanitarno-technicznego obiektu, przyjecia i magazynowania towardw,
dokumentacji systemu jako$ci, postgpowania z odpadami. W punkcie II.1. protokolu kontroli
odnotowano punkty, opisujac zaré6wno stan biezgcy w zakresie wyposazenia technicznego
pomieszczen, opisano usytuowanie poszczegédlnych stanowisk i miejsc pracy, jak i wskazano
szczegdtowo informacje zawarte w dokumentacji systemu HACCP w tym m.in. wyniki badan

wlascicielskich w zakresie oceny wody (ocena fizykochemiczna i mikrobiologiczna) oraz
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stosowanych procedur i instrukcji m.in. instrukcje porcjowania owocdéw 1 warzyw, instrukcje
postepowania z artykulami spozywczymi przeznaczonymi do likwidacji, dziatania korygujace, czy
ogodlnozaktadowe punkty kontrolne (np. pomiar temperatury w urzadzeniach chtodniczych).
Zaktad uzyskal podczas oceny 8 punktow w zakresie ocenianego ryzyka, co kwalifikuje obiekt do
kontroli z czgstotliwos$cig nie wyzsza niz 1 raz na 18 miesiacy (ryzyko niskie).
24.(..).
- protokoét kontroli sanitarnej nr ON.HZ-4110.1.4.1.2018 z dnia 06.07.2018r. w zakresie oceny
biezacego stanu sanitarno-technicznego obiektu, jakosci wody, higieny personelu — dokumentacja
zdrowotna, higieny procesow technologicznych i ich dokumentacja, substancji dodatkowych
stosowanych w produkcji, opakowan do kontaktu z zywnos$cia, ochrona zaktadu przed szkodnikami,
system HACCP - — krytyczne punkty Kkontroli i monitorowanie, dzialania korygujace,
dokumentowanie i archiwizowanie danych (w tym szkolenia pracownikow), czy identyfikacje dostaw
1 odbiorcow, gospodarka odpadami. Nieprawidtowos$ci podczas kontroli sanitarnej nie stwierdzono. W
zakladzie wyznaczono 3 punkty krytyczne: CCP1 — magazynowanie w warunkach chlodniczych,
CCP2 — temperatura i czas pasteryzacji, CCP3 - frezowanie, CP1 — przyj¢cie surowca.
2.5. (...).

Dokonano oceny dokumentacji zaktadu, m.in.: protokotu kontroli sanitarnej nr ON.HZ-
4110.22a.23.1.2018 z dnia 03 kwietnia 2018r. Dokumentacja prowadzona wlasciwie ze
szczegdtowym omoOwieniem zagadnien, ktore byly przedmiotem kontroli (szczegdélowo opisano
nieprawidlowosci stwierdzone podczas kontroli wraz z ich uzasadnieniem faktycznym i prawnym).
W zalgczeniu do kontroli problemowej (AK-DN-HZ-2) znajduje sie lista wybranych przedsiebiorstw
powiatu krotoszynskiego (5 zaktadow), w ktorych wdrozony jest i funkcjonuje w catosci system
HACCP. Na podlegtym PSSE w Krotoszynie terenie ze wzgledu na dominujaca liczbg obicktow
obrotu zywnoscia (299 sklepow w 2018r.) podstawowym systemem zapewniajacym bezpieczenstwo
higieniczne i produkcyjne zywnosci sa stosowane zasady GHP/GMP (82,9% obiektow w tej grupie), a
system HACCP ok. 32%. W zaktadach produkcji zywnosci ok. 61,2% (41) zaktadow ma wdrozony
system HACCP, a w zakladach Zzywienia zbiorowego zamknigtego ok. 57,5%. Stopien wdrozenia
systeméw GHP/GMP i HACCP w powiecie krotoszynskim w podleglych obiektach produkcji, obrotu
zywnos$cig 1 zywienia stale wzrasta i jest w sposob ciagly kontrolowany
Na podstawie ponizszych ustalen kontroli***:

1. Pozytywnie

2. Pozytywnie z uchybieniami

3. Pozytywnie mimo stwierdzonych nieprawidlowosci

4. Negatywnie

Ocenia sie¢ dzialalno$¢é PSSE w Krotoszynie w kontrolowanym zakresie.
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Dokonana ocena dokumentacji nadzoru nad obiektami w ramach kontroli problemowej Sekcji
HZZiPU PSSE w Krotoszynie nie budzi zastrzezen. Wszelkie informacje zawarte w protokolach z
kontroli (prowadzonych w wersji elektronicznej) odpowiadajg zakresowi prowadzonych dziatan
kontrolnych. Co wigcej, opis stanu faktycznego jest przedstawiony w sposob czytelny i szczegdlowy,
takze w zakresie prowadzonego i wdrozonego przez przedsigbiorcow systemu HACCP, czy zasad
Dobrej Praktyki Higienicznej, czy Produkcyjnej. W dokumentacji kontrolnej wskazywano informacje
0: wyznaczonych i nadzorowanych krytycznych punktach kontroli, stosowanych procedurach i
instrukcjach w ramach dzialan korygujacych i zapobiegawczych, szkolen pracownikow
nadzorowanych obiektow, czy badan laboratoryjnych realizowanych w ramach kontroli wewngtrznej
w zaktadach.

Wszelkie informacje wymagajace odniesienia do konkretnych dokumentéw znajdowaty
odzwierciedlenie w tresci protokotow, badz zataczonych dokumentach, a wobec wlascicieli zaktadow
(w przypadku stwierdzonych nieprawidlowosci) prowadzono postegpowanie administracyjne z
zachowaniem wymagan i obowigzkow okreslonych w kpa.

5.2. Zakres, przyczyny i skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nieprawidtowosci nie stwierdzono.

5.3. Zalecenia lub wnioski dotyczace wusuniecia nieprawidlowosci lub usprawnienia
funkcjonowania PSSE:

Nie wniesiono.

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

Nie dotyczy.

Informacj¢ o wykonaniu zalecen lub wykorzystaniu wnioskéw, a takze o podjetych dziataniach lub przyczynach ich niepodjecia prosze
przekaza¢ w terminie**** do 7 dni od daty otrzymania wystapienia pokontrolnego.

Wystapienie pokontrolne sporzadzono w dwodch jednobrzmiagcych egzemplarzach, jeden egzemplarz dla PPIS w Krotoszynie, drugi dla
WPWIS.

W toku kontroli zgromadzono akta (dowody zgromadzone podczas kontroli) ponumerowane od AK-DN-HZ-01 do AK-DN-HZ-07.

Dokument zostat podpisany podpisem
elektronicznym kwalifikowanym

data, podpis WPWIS




