Informacja na strong¢ internetowg dot. lodéw z automatu
i wytwarzanych metodg rzemie$lnicza

Lody, ze wzgledu na swoj skiad stanowig doskonats pozywke dla rozwoju
drobnoustrojéw chorobotwdrczych. Badanie lodow na poszczegdlnych etapach wytwarzania
wskazuje na rézne zrédta ich =zanieczyszczenia. Najwigkszy wplyw na stopien
mikrobiologicznego zanieczyszczenia lodéw maja:

— zastosowane surowce (zwlaszcza pochodzenia zwierzecego, czyli mleko, proszek mleczny,
jaja oraz roslinnego, tj. uzyte owoce),

— proces technologiczny ze szczegdlnym uwzglednieniem procesu homogenizacji mieszanki
lodowej, jej pasteryzacji oraz dojrzewania, wprowadzanie dodatkéw smakowych,
zamrazanie oraz napowietrzanie mieszkanki lodowej, jak rdwniez woda uzywana w procesie
produkcji lodéw,

— higiena produkcji, maszyn i urzgdzen uzywanych do produkcji, jak réwniez higiena
zatrudnionego personelu.

Aby konsument kupujacy lody czut si¢ bezpiecznie, Panstwowa Inspekcja Sanitarna
woj. podkarpackiego kontroluje zaktady produkcyjne, cukiernie, automaty do lodéw, tacznie
zpoborem probek do badan laboratoryjnych celem weryfikacji z wymogami prawa
Zywnosciowego.

Na terenie wojewodztwa podkarpackiego podczas przeprowadzanych kontroli
sanitarnych w ramach AKCJI LATO w okresie od 01.05.2024 r. do 31.05.2024 r. dodatkowo
pobrano do badan laboratoryjnych 70 probek lodéw z automatu oraz lodéw wytwarzanych
tzw. technikg rzemieslniczg w kierunku zanieczyszczen mikrobiologicznych oraz 3 wymazy
czystosciowe, zczego 15 prébek zywnosci zostalo zakwestionowanych (ze wzgledu na
stwierdzong obecno$¢ bakterii z rodziny Enferobacteriaceae).

Panstwowi Powiatowi Inspektorzy Sanitarni w Jarostawiu, Przemyslu i Tarnobrzegu po
zapoznaniu si¢ ze sprawozdaniami z badan laboratoryjnych decyzjami administracyjnymi
z rygorem natychmiastowej wykonalnosci nakazali unieruchomi¢ do odwotania 2 zaktady
produkujace lody oraz przerwaé dziatalnos$¢ czesci zaktadu w 1 obiekcie w zakresie produkcji
lodéw z automatdéw z uwagi, iz probki lodéw nie odpowiadajg wymaganiom rozporzadzenia
Komisji (WE) NR 2073/2005 z dnia 15 listopada 2005 r. w sprawie kryteriow
mikrobiologicznych dotyczacych srodkéw spozywezych (Dz. U. L 338 z22.12.2005r. str. 1
z p6zn. zm.).

Wprowadzenie i przestrzeganie przepisow oraz systemu HACCP w zakladach
produkcyjnych minimalizuje ryzyko zwigzane z zanieczyszczeniami mikrobiologicznymi
i chemicznymi. Regularne kontrole Panstwowej Inspekcji Sanitarnej dodatkowo gwarantuja,
ze standardy higieny sg utrzymywane, co przyczynia si¢ do zapewnienia bezpieczenstwa
zdrowotnego konsumentow. n s
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