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

Wydanie 3

Strona 1 z5

Poznan,

WYSTAPIENIE POKONTROLNE Z KONTROLI PROBLEMOWEJ/
SPRAWDZAJACEJ* PRZEPROWADZONEJ PRZEZ ODDZIAL HIGIENY
ZYWNOSCI, ZYWIENIA I PRZEDMIOTOW UZYTKU WOJEWODZKIEJ STACJI
SANITARNO — EPIDEMIOLOGICZNEJ W POZNANIU W POWIATOWEJ STACJI
SANITARNO — EPIDEMIOLOGICZNEJ W GOSTYNIU, ul. PRZY DWORCU 4, 63-
800 GOSTYN

adres PSSE

1. Data kontroli: 19.04.2017r.

2. Znak pisma: DN-HZ.1611.2.2017.

3. Kontrolowana komérka organizacyjna PSSE: Sekcja Higieny Zywno$ci, Zywienia i
Przedmiotow Uzytku Powiatowej Stacji Sanitarno-Epidemiologicznej w Gostyniu.

3.1. Imie, nazwisko i tytul sluzbowy osoby/ eséb przeprowadzajacych kontrole zgodnie z
upowaznieniem WPWIS — upowaznienie nr 12/2017 (DN-HZ.1611.2.2017 z dnia 14 kwietnia
2017r.)

(...) — Starszy Asystent w Oddziale Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotow Uzytku WSSE w
Poznaniu.

3.2. Imie¢ i nazwisko eseby/ 0s6b bioracych udzial w kontroli ze strony PSSE w Gostyniu: (...).

4. Zakres kontroli: 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 identyfikowalnosci surowcow i
wyrobow gotowych w przedsigbiorstwach, bedacych pod nadzorem Panstwowego Powiatowego
Inspektora Sanitarnego w Gostyniu w 2016 roku oraz w I kwartale 2017r.

5. Wyniki kontroli:

Kontrolg problemowg przeprowadzono w obecno$ci pracownikow (4 pracownikow) Sekcji Higieny
Zywno$ci, Zywienia i Przedmiotow Uzytku PSSE w Gostyniu. Stwierdzono, iz tematyka kontroli w
zakresie nadzoru nad obiektami, w ktérych prowadzona jest kontrola wewnetrzna (produkowanej 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 Gostyniu.

Realizacja kontroli pod wzglgdem prawnym odbywa si¢ na podstawie obowigzujgcych 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 S$rodkéw
spozywczych (Dz. Urz. UE L 139 z 30.04.2004, ze zmianami), rozporzadzenia nr 882/2004 z dnia 29
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kwietnia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych przeprowadzanych w celu sprawdzenia zgodnosci z
prawem paszowym i zywnosciowym 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. ustanawiajace ogolne zasady i wymagania prawa zywnosciowego, powolujace
Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci i ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci (Dz. U. L 31, 1.02.2002r. ze zmianami) oraz ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o
bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2017r., poz. 149).

Na terenie nadzorowanym przez Panstwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego w Gostyniu
znajduje si¢ 1044 obiektow produkcji, obrotu zywnos$cig oraz zywienia zbiorowego (w 2016 roku).
Natomiast w 2015 roku nadzorem objg¢to 1032 obiekty. W ogdlnej liczbie obiektow nadzorowanych w
2016 roku znajdowato si¢ 131 obicktow zywnosciowych, w tym 47 obiektow malej gastronomii, 30
zywienia otwartego 1 54 zywienia zamknigtego, a takze 311 zakladow produkcji zywnoSci oraz 292
sklepy.

Kontrola problemowa wykazala, ze:

1. Wszyscy pracownicy Sekcji Higieny Zywnosci, Zywienia i Przedmiotéow Uzytku
prowadzili na terenie powiatu gostynskiego w 2016 roku oraz I kwartale 2017r. ciggly
nadzor w ramach kontroli sanitarnej, tematycznej i interwencyjnej nad zakladami
produkcji i obrotu zywnoscig. W okresie 01.01. do 18.04.2017r. zaplanowano l3gcznie 96
kontroli sanitarnych, z czego wykonano wszystkie oraz dodatkowo 29 Kkontroli
pozaplanowych. Ponadto wydano 1 decyzj¢ administracyjng (w 2016r. — 5 decyzji w tym
2 o unieruchomieniu zaktadu) oraz nalozono 8 mandatéw karnych na kwotg 3000zt (w
2016r. — 75 mandatow na taczng kwotg 6315z1). Jak wynika z danych zataczonych do
kontroli (AK-DN-HZ-1) w analizowanym okresie 2016 roku pobrano do badaf
urzedowych 179 probek zywnosci i przedmiotow uzytku i 36 probek w 2017 roku..

2. Przeanalizowano pod wzglgdem merytorycznym i formalnym nastgpujaca dokumentacje:

2.1. Przetwérnia (...).

- protokot kontroli sanitarnej nr ON.HZ-4110/21/04-01/16 z dnia 09.06.2016r. Kontrola kompleksowa
obiektu dotyczyta sprawdzenia biezacego stanu sanitarno-technicznego, urzadzen i pomieszczen
zakladu, a takze systemu HACCP — krytyczne punkty kontroli i monitorowanie, dziatania korygujace,
dokumentowanie i archiwizowanie danych, czy identyfikacj¢ dostaw i odbiorcow. W punkcie II.1.
(,,Opis stanu faktycznego”) odnotowano w punktach m.in. stan sanitarno-techniczny pomieszczen,
urzadzen i1 powierzchni zaktadu, jako$¢ 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 zaktadzie oceniono i odnotowano w protokole

informacje o stosowanych procedurach mycia i dezynfekcji sprzetu, o badaniach wiascicielskich
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realizowanych przez nadzorowany podmiot zgodnie z harmonogramem (m.in. w zakresie
mikrobiologicznym i organoleptycznym cebuli). Wskazano takze informacje dotyczace opakowan
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia shuzace do pakowania cebuli.
W protokole z kontroli wskazano procedury ochrony przed szkodnikami oraz szczegdlowo opisano
wszystkie CCP (krytyczne punkty kontroli) wraz z podaniem -certyfikatow systemoéw jakosSci
stosowanych w zaktadzie.

2.2. Piekarnia (...).
- protokoét kontroli sanitarnej ON.HZ-4110/05/10-01/17 z dnia 07 marca 2017r. wraz z arkuszem
oceny zaktadu produkcji zywnosci w zakresie oceny biezacego stanu sanitarno-technicznego
pomieszczen i wyposazenia. Zaklad uzyskal podczas oceny 4 punkty w zakresie ocenianego ryzyka,
co kwalifikuje obiekt do kontroli z czgstotliwo$cig nie wyzszg niz 24 miesigce.
W trakcie kontroli przedstawiciele PPIS w Gostyniu odnotowali w pkt II.1. m.in.: informacj¢ o
wyznaczonych i nadzorowanych krytycznych punktach kontroli w zaktadzie CCP1 — zasady
postepowania z jajkami oraz punkty kontroli: CP1 — przyjecia surowcow i dodatkéw, CP2 —
magazynowanie surowcow i dodatkow, CP3 — przechowywanie wyrobow gotowych.

2.3. Restauracja (...).
- kontrola sanitarna nr ON.HZ-4110/28/7-01/16 z dnia 20.04.2016r. w zakresie m.in. oceny biezacego
stanu sanitarno-technicznego obiektu, przyjecia i magazynowania towarow, dokumentacji systemu
jako$ci, postepowania z odpadami. W punkcie I1.2. (,,Opis stwierdzonych nieprawidtowosci”)
zamieszczono informacje o nieprawidtowosci w zakresie oceny wykazu potraw serwowanych
klientom restauracji, ktore zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011 Parlamentu Europejskiego i
Rady z dnia 25 pazdziernika 2011 roku w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
zywnosci (...) powinny znajdowac si¢ w widocznym miejscu. W tym zakresie stwierdzono brak do
wgladu informacji o zastosowanych sktadnikach alergennych produkowanych potraw i dan gotowych.
Przedstawiciele PPIS w Gostyniu przytoczyli szczegdétowa wykladni¢ prawng stwierdzonego
naruszenia. Zgodnie z o$wiadczeniem wiascicielki obiektu w restauracji zostanie opracowany spis
wszystkich potraw wraz z ich skladem i wyszczegodlnieniem sktadnikow alergennych do dnia 1 lipca
2016 roku.

2.4. Punkt (...).
- protokol kontroli sanitarnej nr ON.HZ-4110/02/07-02/16 z dnia 27.06.2016r. w zakresie oceny
biezacego stanu sanitarno-technicznego obiektu, jako$ci wody, higieny personelu — dokumentacja
zdrowotna, higieny proceséOw technologicznych 1 ich dokumentacja, substancji dodatkowych
stosowanych w produkcji, opakowan do kontaktu z zywno$cia, ochrona zaktadu przed szkodnikami,
system HACCP - — krytyczne punkty Kkontroli i monitorowanie, dzialania korygujace,
dokumentowanie i1 archiwizowanie danych, czy identyfikacje dostaw i odbiorcow, gospodarka

odpadami. Nieprawidlowosci podczas kontroli sanitarnej nie stwierdzono.
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2.5. SKklep (...).
Dokonano oceny dokumentacji zaktadu, m.in.: protokotu kontroli sanitarnej nr ON.HZ-4110/22/180-
01/16 z dnia 2 grudnia 2016r. Dokumentacja prowadzona wlasciwie ze szczegélowym omoéwieniem
zagadnien, ktore byty przedmiotem kontroli.
3. W zalgczeniu do kontroli problemowej (AK-DN-HZ-2) znajduje si¢ lista wybranych
przedsigbiorstw powiatu gostynskiego (4 zaktady), w ktorych wdrozony jest i funkcjonuje
w catosci system HACCP. Na podlegtym PSSE w Gostyniu terenie ze wzgledu na
dominujgcg liczbe obiektow obrotu zywnoscig (292 sklepy w 2016r.) podstawowym
systemem zapewniajagcym bezpieczenstwo higieniczne i produkcyjne Zywnosci sg
stosowane zasady GHP/GMP (98,6% obiektow w tej grupie), a system HACCP ok. 94%.
W zaktadach produkcji zywnosci ok. 20,6% (64) zakladow ma wdrozony system HACCP,
a w zaktadach zywienia zbiorowego zamknietego ok. 98%. Stopien wdrozenia systemoéw
GHP/GMP i HACCP w powiecie gostynskim w podlegtych obiektach produkcji, obrotu
zywnos$cig 1 zywienia stale wzrasta i1 jest w sposob ciggly kontrolowany.
5.1. Ocena skontrolowanej dzialalnoSci, ze wskazaniem ustalen, 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$s¢ PSSE w Gostyniu w kontrolowanym zakresie.
Dokonana ocena dokumentacji nadzoru nad obiektami w ramach kontroli problemowej Sekcji
HZZiPU PSSE w Gostyniu nie budzi zastrzezen. Wszelkie informacje zawarte w protokolach z
kontroli (w wersji elektronicznej) odpowiadaja zakresowi prowadzonych dziatan kontrolnych. Co
wiecej, 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 o:
wyznaczonych 1 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 znajdowaly

odzwierciedlenie w tresci protokotéw, badz zalaczonych dokumentow, a wobec wlascicieli zaktadow
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(w przypadku stwierdzonych nieprawidtowosci) prowadzono postegpowanie administracyjne z
zachowaniem wymagan i obowiazkow okreslonych w kpa.

5.2. Zakres, przyczyny i skutki stwierdzonych nieprawidlowosci:

Nieprawidlowos$ci nie stwierdzono.

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

Nie wniesiono.

5.4. Ocena wskazujaca na niezasadno$¢ zajmowania stanowiska lub pelienia 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.

Whystapienie pokontrolne sporzadzono w dwoch jednobrzmiacych egzemplarzach, jeden egzemplarz dla PPIS w Gostyniu, drugi dla
WPWIS.

W toku kontroli zgromadzono akta (dowody zgromadzone podczas kontroli) ponumerowane od AK-DN-HZ-1 do AK-DN-HZ-7.

.....

data. podpis WMEWIS

........... sergesece veeesee
{

* - niepotrzebne skresli¢

** wpisa¢ wlasciwa komorke organizacyjna
*** whasciwe podkres$li¢ i uzasadnié

**%* termin ustala WPWIS




