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                                                                                         Kielce dn. 15.05.2019r
Informacja 
o wynikach kontroli jakości handlowej produktów pochodzenia zwierzęcego, w szczególności pod kątem dodatków do żywności oraz znakowaniem krajem pochodzenia
Kielce, maj 2019r
        Wydział Kontroli Artykułów Żywnościowych i Gastronomii Wojewódzkiego Inspektoratu 
Inspekcji Handlowej w Kielcach zgodnie z wytycznymi zawartymi w programie 
DIH-1.702.23.2018 z dnia 18.12.2018r., przeprowadził kontrole  w 8  jednostkach w tym:
· 3 placówkach sieci handlowych 
· 5 placówkach, z grupy „sklepy pozostałe”, w tym 4 sklepy mięsne firmowe  oraz sklep mięsno-spożywczy  
         Ustalenia kontroli wg zagadnień tematycznych przedstawiają się następująco:
I. OCENA JAKOŚCI SUROWYCH WYROBÓW MIĘSNYCH I PRZETWORÓW MIĘSNYCH ORAZ WYROBÓW GARMAŻERYJNYCH Z PRZEWAGĄ SKŁADNIKÓW POCHODZENIA ZWIERZĘCEGO 
 
W zakresie jakości zbadano w Laboratorium UOKiK w Kielcach, ogółem 10 partii produktów pochodzenia zwierzęcego wartości 1533 zł, kwestionując 1 partię pierogów z mięsem wołowo-wieprzowym i kapustą wartości 55 zł, co stanowi 10 procent w odniesieniu do ilości zbadanych partii. 


Badaniom laboratoryjnym poddano:
- 3 partie kiełbas, wartości 187 zł, 
- 3 partie wyrobów garmażeryjnych z przewagą składnika pochodzenia zwierzęcego, 
   wartości 150 zł, tj.: pierogi z mięsem (luz), kotlet drobiowy Pożarski (luz), pierogi z mięsem wołowo-wieprzowym i kapustą w opakowaniu  jednostkowym „ARMAS” a’400g,
- 2 partie miodów, wartości 1001 zł,
- 1 partię filetów z piersi kurczaka świeżego z obojczykiem, wartości 118 zł,
- 1 partię wędzonek, wartości 77 zł.
Zakres analiz pobranych próbek obejmował:
- dla miodów: cechy organoleptyczne, badania fizyczne, chemiczne i biochemiczne (tj. zawartość netto, zawartość wody, wolne kwasy, liczba diastazowa, zawartość 5-hydroksymetylofurfuralu (HMF), przewodność elektryczna właściwa, zawartość glukozy, zawartość fruktozy, zawartość fruktozy i glukozy (suma fruktozy i glukozy), zawartość sacharozy, zawartość pyłku przewodniego (akacji i tymianku),
- dla wyrobów garmażeryjnych: cechy organoleptyczne, badania fizyczne, chemiczne i biochemiczne (tj. zawartość netto, zawartość nadzienia, zawartość: azotu, białka, substancji konserwujących: kwasu benzoesowego i jego soli oraz kwasu sorbowego i jego soli, identyfikacja gatunków zwierząt – zakres (wołowina, wieprzowina, drób, baranina),
- dla przetworów mięsnych: cechy organoleptyczne, badania fizyczne, chemiczne i biochemiczne (tj. zawartość: tłuszczu, azotynów jako NaNO2, azotu, białka, fosforu dodanego, substancji konserwujących: kwasu benzoesowego i jego soli oraz kwasu sorbowego i jego soli, identyfikacja gatunków zwierząt – zakres (wołowina, wieprzowina, drób, baranina),
- dla świeżego mięsa drobiowego: cechy organoleptyczne, badania fizyczne i chemiczne (tj. zawartość: azotynów jako NaNO2, fosforu dodanego, wody, azotu, białka, tłuszczu wolnego, hydroksyproliny, kolagenu, popiołu, wody dodanej,  stosunek woda/białko mięsa
Niewłaściwą jakość stwierdzono w jednym ze skontrolowanych , w którym zakwestionowano:

- partię Ręcznie Robionych Pierogów z mięsem wołowo-wieprzowym i kapustą ARMAS, a’400g, „Domowe Tradycje”. Bez konserwantów.

Według sprawozdania z badań nr 12 z dnia 23.01.2019r, stwierdzono:
- niższą zawartość nadzienia (wynik badania 48,8% przy deklarowanej 60% i niepewności wyniku 2,9).

Do producenta skierowano wnioski pokontrolne o przestrzeganie parametrów jakościowych.

   O wynikach badań laboratoryjnych poinformowano jednocześnie właściwy miejscowo Wojewódzki Inspektorat Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych.
Producent odpowiadając na wnioski pokontrolne wyjaśnił, że niższa zawartość nadzienia (farszu) była spowodowana pomyłką przy druku opakowania i zobowiązał się do poprawy oznakowania, poprzez zmianę deklaracji zawartości nadzienia.
           Z oznaczeń na opakowaniach skontrolowanych partii produktów wynika, że substancje dodatkowe użyte przy produkcji zastosowane były zgodnie z obowiązującymi przepisami.
II. SPRAWDZENIE ILOŚCI RZECZYWISTEJ PRODUKTÓW W STOSUNKU 
DO DEKLARACJI PRODUCENTA
       Sprawdzone w powyższym zakresie 7 próbek posiadały rzeczywiste masy netto zgodne z zadeklarowanymi. 
III. OCENA  PRAWIDŁOWOŚCI OZNAKOWANIA  
       W tym zakresie sprawdzono 64 partie o wartości 4531 zł, w tym 58 oferowanych do sprzedaży luzem oraz 6 partii w opakowaniach jednostkowych, z których  zakwestionowano 44 partie             o wartości 2327 zł, co stanowi  68,75 procent ilości  badanych partii, ze względu na: 
· dla produktów oferowanych do sprzedaży luzem w placówkach handlu detalicznego stwierdzono następujące nieprawidłowości:
-  brak podania w miejscu sprzedaży na wywieszce dotyczącej danego środka spożywczego lub w inny sposób w miejscu dostępnym bezpośrednio konsumentowi finalnemu następujących informacji:
· wykazu składników z wyszczególnieniem substancji lub produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji (dot. wyrobów garmażeryjnych, przetworów mięsnych), 
· wykazu składników (dot. wędzonek, wędlin podrobowych),
· państwa lub miejsca pochodzenia (dot. mięsa świeżego drobiowego i wieprzowego),
· nazwy  albo imienia i nazwiska producenta (dot. kiełbas, wędlin podrobowych),
· brak klasy jakości ( dot. Filet z piersi kurczaka świeży kl. B z obojczykiem),
· niewłaściwa prezentacja w miejscu sprzedaży, poprzez zastosowanie  rozbieżnych nazw, sugerujących produkcję wiejskimi, domowymi, tradycyjnymi metodami, dla przetworów mięsnych ze składami typowymi dla produktów wytwarzanych w warunkach przemysłowych.
Na wywieszkach umieszczonych przy produktach w ladzie chłodniczej, uwidocznione były nazwy:
„Domowa” – dla zgodnie z oryginalną etykietą „Kiełbasy Nie Domowej”,
„Wiejska parzona” - dla zgodnie z oryginalną etykietą „Kiełbasy parzonej”,
- zastosowanie w nazwie produktu (na wywieszce uwidocznionej przy produkcie w miejscu sprzedaży oraz na oryginalnej etykiecie producenta) dobrowolnych wyrażeń sugerujących produkcję wiejskimi, domowymi, tradycyjnymi metodami, ze składami typowymi dla produktów wytwarzanych w warunkach przemysłowych, z użyciem dodatków do żywności i innych składników stosowanych powszechnie w przemyśle spożywczym, tj.:
„chłopska” – dla Kiełbasy chłopskiej,
„ze wsi”- dla Pasztetu ze wsi,
„swojski” – dla Schabu swojskiego z Górna oraz „Kiełbasy swojskiej z Daleszyc”,
„wiejska” – dla „Kiełbasy wiejskiej pieczonej” oraz „Szynki wiejskiej”,
„starowiejska” – dla „Kiełbasy Starowiejskiej”,
- brak podania na oryginalnej etykiecie producenta sformułowania określającego termin ważności-podano jedynie datę cyfrowo (dot. mięsa świeżego wieprzowego),
- brak podania wykazu składników składnika złożonego, tj. bułki tartej, z wyróżnieniem składników alergennych (dot. Pasztetu ze wsi),
- nierzetelne podanie informacji o nazwie produktów („Udko faszerowane z kurczaka zamiast „Udko faszerowane mięsem”, „Udko pieczone” zamiast „Udko pieczone z kurczaka” oraz „Kotlety pożarskie” zamiast „Kotlet drobiowy–Pożarski”, „Udko z kurczaka” zamiast „Ćwiartka z kurczaka”, „Filet z kurczaka” zamiast „Filet z piersi kurczaka Świeży kl. B z obojczykiem”),
- brak jakichkolwiek oznaczeń etykietami, w tym brak informacji o terminie przydatności do spożycia bądź dacie minimalnej trwałości (z powodu niezachowania etykiet podczas wykładania towaru do sprzedaży) – dot. wędlin,
- brak wyróżnienia składników alergennych wymienionych w składzie surowcowym, tj. białka i hydrolizatu białka sojowego, gorczycy oraz selera (dot. Polędwicy Baks i Kiełbasy Łysogórskiej),
- wyróżniono w składzie „BŁONNIK ROŚLINNY”, bez wskazania rośliny, z której pochodzi (dot. Polędwicy BAKS),
- brak podania ilościowej zawartości składnika użytego do produkcji, tj. mięsa wieprzowego podkreślonego w nazwie (dot. Kiełbasy Łysogórskiej).

      W związku ze stwierdzonymi nieprawidłowościami w oznakowaniu, skierowano wnioski pokontrolne do przedsiębiorców oraz producentów obligujące do poprawy oznaczeń. Wszczęto również postępowania administracyjne wobec kontrolowanych przedsiębiorców, w zakresie  nałożenia kar finansowych na podstawie art. 40 a ust.1 pkt.3 ustawy o jakości handlowej.
IV. PRZESTRZEGANIE DATY MINIMALNEJ TRWAŁOŚCI BĄDŹ TERMINU RZYDATNOŚCI DO SPOŻYCIA ORAZ  WARUNKÓW I SPOSOBU PRZECHOWYWANIA W ODNIESIENIU DO BOWIĄZUJĄCYCH PRZEPISÓW I DEKLARACJI PRODUCENTÓW 
        W powyższym zakresie sprawdzono 70 partii produktów pochodzenia zwierzęcego o wartości 4558 zł, z których zakwestionowano 12 partii wędlin  o wartości 201 zł, z uwagi na przekroczone terminy przydatności do spożycia  od 1 do 6 dni, co stanowi 17,14 procent ilości badanych partii.
Na osobę odpowiedzialną nałożono mandat karny, a towary przeterminowane  przedsiębiorca dobrowolnie wycofał z obrotu oświadczając, że przeznaczy je do utylizacji.
V. IDENTYFIKOWALNOŚĆ PRODUKTÓW
       W dwóch przypadkach stwierdzono naruszenie przepisów art. 18 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 178/2002  z dnia 28 stycznia 2002r. ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołującego Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającego procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz.U. L31 z 1.2.2002 s.1, z późn. zm.), w zakresie monitorowania oraz śledzenia drogi produktu.
Dotyczyło to następujących produktów:
- „Udko pieczone”, które zostało dostarczone do sklepu pod nazwą „Udka faszer. z kurczaka społe”,
- „Filet z piersi kurczaka Świeży Kl. B z obojczykiem”, który został dostarczony do sklepu  pod nazwą „DR FILET Z KURCZĄT EXTRA”.
W toku kontroli zażądano egzekwowania od dostawców właściwego nazewnictwa produktów w dowodach dostaw, które powinno być takie samo na każdym etapie obrotu.
VI. LEGALNOŚĆ PROWADZONEJ DZIAŁALNOŚCI GOSPODARCZEJ
       Kontrolowane jednostki prowadziły  działalność zgodnie z wpisami do Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej lub Krajowego Rejestru Przedsiębiorców.
PODSUMOWANIE
            Z ustaleń kontroli wynika, że na 8 skontrolowanych jednostek w 7 stwierdzono różne nieprawidłowości.

Polegały one głównie na braku lub  niewłaściwym sposobie podania informacji dla konsumenta w miejscu sprzedaży, wprowadzanych do obrotu produktów pochodzenia zwierzęcego oferowanych do sprzedaży luzem jak również niewłaściwym oznakowaniu przez producentów.
Ze względu na fakt, że konsumenci coraz częściej poszukują produktów wytwarzanych tradycyjnymi metodami, producenci na różne sposoby próbują  wyróżnić swoje wyroby spośród innych tego samego typu środków spożywczych podając w oznakowaniu dobrowolne informacje, które  mają skierować wybór konsumentów na dany produkt. Często jednak używane przez nich określenia nie są adekwatne do użytych składników i zastosowanych metod produkcji, a więc i jakości wyrobu, który w rzeczywistości niczym nie różni się od podobnych produktów innych producentów. 
      Przyczyną tego stanu rzeczy była często niewiedza przedsiębiorców i producentów.

            Zatem kontynuowanie kontroli w tym zakresie jest jak najbardziej wskazane.         
