Informacje o kontrolach przeprowadzonych w I kwartale 2014 r.

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

1. Liczba kontroli krajowych - 177
2. Liczba jednostek, w których stwierdzono nieprawidłowości - 27
3. Liczba wydanych decyzji administracyjnych – 13
4. Liczba wydanych decyzji związanych z odstępstwem od warunków produkcji metodami ekologicznymi – 29
5. Liczba grzywien w drodze mandatu karnego – 14 o łącznej wartości – 2 500 zł
6. Wnioski skierowane do organów ścigania – 0
7. Świadectwa zgodności dla towarów przeznaczonych na rynek wewnętrzny – 4
8. Protokoły niezgodności dla towarów przeznaczonych na rynek wewnętrzny - 4
9. Liczba przeprowadzonych ocen jakości handlowej dla artykułów rolno – spożywczych w obrocie krajowym około – 39
10. Liczba kontroli w ramach potwierdzenia pochodzenia mięsa wołowego z dorosłego bydła płci męskiej - 0
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 – około 432  kontroli,
2. Kontrola zgodności z normami handlowymi dla świeżych owoców i warzyw pochodzących z importu – około 30 kontroli,
3. Kontrola w zakresie jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych wywożonych do krajów trzecich – około 14 050  kontroli,
4. Ocena jakości handlowej artykułów rolno – spożywczych wywożonych do krajów trzecich –  około 88 świadectw jakości handlowej,
5. Protokoły niezgodności artykułów rolno–spożywczych wywożonych do krajów trzecich - 1
C. Kontrole realizowane przez wydział Ex-post

1. Program „owoce w szkole”.

W ramach tych działań przeprowadzono 5 kontroli i stwierdzono 1 uchybienie.

2. Pomoc finansowa dla wstępnie uznanych grup producentów owoców i warzyw.

W ramach tych działań przeprowadzono 15 kontroli.

3. Dopłaty do spożycia mleka i przetworów mlecznych w placówkach oświatowych.

W ramach tych działań przeprowadzono 2 kontrole i stwierdzono 1 uchybienie.

D. Kontrole planowe przeprowadzono w następujących zakresach tematycznych:

1. Jakość handlowa mięsa drobiowego i przetworów z mięsnych.

1.1.Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych - 15.

1.2.Liczba partii objętych kontrolą – 41 partii z przetworów drobiowych.

1.3.Do badań laboratoryjnych pobrano próbki reprezentujące 37 partii z przetworów mięsnych. Nieprawidłowość stwierdzono w 1 partii przetworu mięsnego wyprodukowanego w 1 zakładzie – polegała ona na:

- niedeklarowanej obecności kwasu glutaminowego.

1.4.Kontrolą prawidłowości znakowania objęto 41 partii przetworów mięsnych.

1.5.Nieprawidłowości w oznakowaniu stwierdzono w 27 partiach wyprodukowanych w 9 zakładach – polegały one na:

- braku podania na etykiecie informacji o użytej w procesie produkcyjnym substancji dodatkowej,

- podaniu w składzie w/w wyrobów nazwy składnika złożonego „sól peklująca”, zamiast azotyn sodu (E250) i soli,

- podaniu nieprawidłowego określenia funkcji technologicznej dla substancji dodatkowej – E250,
- braku podania na etykiecie informacji o występujących w składzie mieszanki przyprawowej składnikach tj. soli, maltodekstrynie, hydrolizacie białka roślinnego (kukurydza, rzepak), dekstroza, skrobia ziemniaczana,
- stosowaniu skrótów w opisie produktu oraz w określeniu składu tj. „pakow. w atm. (zamiast pakowane w atmosferze), mięso wp. (zamiast mięso wieprzowe), tkanka łączna wp. (zamiast tkanka łączna wieprzowa), stabil. krwinki krwi (zamiast stabilizowane krwinki krwi), subst. konserwująca (zamiast substancja konserwująca), co nie jest dla każdego konsumenta czytelne,
- użyciu w nazwie słowa „śmietanowy” pomimo braku zastosowania w produkcji surowca: śmietany,
- pominięciu w składzie wyrobu informacji o nazwie gatunku zwierzęcia, z którego pochodzi białko zwierzęce,
- umieszczaniu na etykiecie informacji ”wyprodukowano zgodnie z HACCP”, co wprowadza konsumenta w błąd poprzez sugerowanie, że przedmiotowe produkty są lepsze od innych na rynku, gdyż zostały wyprodukowane w zakładzie posiadającym wdrożony system HACCP,
- podaniu w składzie wyrobu dwutlenku krzemu (E551), jako substancji przeciwzbrylającej. Na podstawie dokumentacji zakładowej ustalono, że funkcję przeciwzbrylającą pełni on w mieszance „Smak polskiej szynki”, a nie w produkcie pn. "Szynka Konserwowa",
- braku podania w opisie produktu informacji dotyczącej procesu technologicznego stosowanego w produkcji tj. parzenia,
- wymienieniu składników wykorzystanych do produkcji w niewłaściwej kolejności tj. nie zachowanie kolejności malejącej,
- podaniu w składzie wyrobu informacji, iż substancją konserwującą jest azotyn potasu, zamiast rzeczywiście używanego azotynu sodu,
- podaniu na etykiecie niepełnej nazwy producenta tj. brak imienia i nazwiska przedsiębiorcy oraz brak kodu miejscowości,
- braku właściwego określenia dotyczącego masy składnika mięsnego użytego do przygotowania 100 g gotowego środka spożywczego,
- braku jakiegokolwiek oznakowania,
- braku określenia poprzedzającego termin przydatności spożycia tj. „należy spożyć do:”,
- braku potwierdzenia stosowanych określeń „wiejska”, „domowe” w sposobie produkcji w/w wyrobu, gdyż do produkcji użyto substancje dodatkowe E450 – difosforany, E451 – trifosforany, E452 – polifosforany (stabilizatory), E621 – glutaminian monosodowy (wzmacniacz smaku), E301 – askorbinian sodu, E316 – izoaskorbinian sodu (przeciwutleniacze), E331 – cytrynian sodu (regulator kwasowości), E407 – karagen (substancja zagęszczająca), ekstrakty przypraw/aromaty, ekstrakty drożdżowe, izolat białka sojowego,
- wymienieniu składników wykorzystanych do produkcji w niewłaściwej kolejności tj. nie zachowanie kolejności malejącej,
- braku informacji o warunkach przechowywania,
- braku podania na etykiecie informacji o występujących w składzie mieszanki przyprawowej „Prosmak Kiełbasa Grillowa Ostra PF” składnikach (w tym alergenach) tj. przyprawach: majeranek, cebula – (zawiera SO2), cząber, maltodekstryna, cukier, ekstrakty z przypraw, hydrolizat białka roślinnego (zawiera soję), olej roślinny rzepakowy, E330 (kwas cytrynowy) regulator kwasowości, aromat dymu wędzarniczego.
2. Jakość handlowa oliwy z oliwek.

2.1.Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych - 1.

2.2.Liczba partii objętych kontrolą – 4
2.3.Do badań laboratoryjnych pobrano próbki reprezentujące 4 partie. Nieprawidłowości nie stwierdzono.
2.4.Kontrolą prawidłowości znakowania objęto 4 partie.

2.5. Nieprawidłowości w oznakowaniu nie stwierdzono.
3. Jakość handlowa przetworów rybnych.

3.1.Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 4.

3.2.Liczba partii objętych kontrolą – 9
3.3.Do badań laboratoryjnych pobrano próbki reprezentujące 6 partii. Nieprawidłowości stwierdzono w 2 partiach przetworów rybnych wyprodukowanych w 1 zakładzie – polegały one na:

- zawyżonym stężeniu solanki,

- zawyżonej zawartości soli w mięsie ryby.
3.4 Kontrolą prawidłowości znakowania objęto 9 partii.

3.5 Nieprawidłowości w oznakowaniu nie stwierdzono.
4. Jakość handlowa jaj.

4.1.Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 6.

4.2.Liczba partii objętych kontrolą – 18
4.3 Do oceny organoleptycznej pobrano próbki reprezentujące 14 partii. Nieprawidłowości nie stwierdzono.

4.4 Kontrolą prawidłowości znakowania objęto 18 partii.

4.5 Nieprawidłowości w oznakowaniu nie stwierdzono.
4.6 Do kontroli jakości jaj w zakresie parametrów klas wagowych pobrano próbki reprezentujące 11 partii. Nieprawidłowości nie stwierdzono.
5. Jakość handlowa przetworów warzywnych.

5.1.Ilość skontrolowanych podmiotów gospodarczych – 12.

5.2.Liczba partii objętych kontrolą – 46
5.3.Do badań laboratoryjnych pobrano próbki reprezentujące 40 partii. Nieprawidłowości stwierdzono w 7 partiach przetworów rybnych wyprodukowanych w 5 zakładach – polegały one na:

- zaniżonej masie netto,

- zawyżonej zawartości wody,

- zawyżonej zawartości zanieczyszczeń mineralnych,

- zaniżonej wielkości ogórków,

- nieszczelności opakowań,

- zaniżonej  zawartości procentowej składników.
5.4 Kontrolą prawidłowości znakowania objęto 46 partii.

5.5.Nieprawidłowości w oznakowaniu stwierdzono w 8 partiach wyprodukowanych w 4 zakładach – polegały one na:

- braku informacji o przeprowadzeniu procesu pasteryzacji,

- braku informacji o ilościowej zawartości składnika tj. chrzanu,

- braku informacji o zawartości składnika tj. chrzanu oraz umieszczenie na etykiecie informacji dotyczącej daty minimalnej trwałości, bez konkretnej informacji, w którym miejscu słoika się znajduje,

- sugerowaniu, że głównym składnikiem jest por, natomiast, ze składu wynika, że główny składnik stanowi kapusta biała, natomiast por stanowi jedynie 6%.
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