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SKRÓT INFORMACJI ZBIORCZEJ O WYNIKACH KONTROLI PLANOWEJ          W ZAKRESIE JAKOŚCI HANDLOWEJ WYROBÓW 

GARMAŻERYJNYCH

Opracowano:

w Głównym Inspektoracie

Jakości Handlowej

Artykułów Rolno-Spożywczych

Warszawa, grudzień 2010 rok                                                                                                                                     
Zgodnie z Rocznym ramowym planem kontroli Inspekcji JHARS na 2010 rok, 
w III kwartale 2010 roku wszystkie wojewódzkie inspektoraty JHARS przeprowadziły kontrolę  w zakresie jakości handlowej wyrobów garmażeryjnych, ze szczególnym uwzględnieniem pierogów i dań obiadowych.
I. CEL KONTROLI
Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej wyrobów garmażeryjnych, głównie pierogów i dań obiadowych w zakresie zgodności z deklaracją producenta. 
II. ZAKRES KONTROLI
Kontrolę przeprowadzono w 125 podmiotach gospodarczych  (tj. 34,0% zarejestrowanych 
w WIJHARS) produkujących wyroby garmażeryjne. 
Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej
 – 270 partii wyrobów garmażeryjnych 
o łącznej masie 68,4 t,  
· w zakresie parametrów fizykochemicznych
 – 276 partii wyrobów garmażeryjnych 
o łącznej masie 70,3 t, 
· w zakresie prawidłowości znakowania –  366 partii wyrobów garmażeryjnych, 
o łącznej masie 172,9 t.
 III. WYNIKI KONTROLI

· ocena organoleptyczna
Nieprawidłowości w zakresie cech organoleptycznych stwierdzono w przypadku 9 partii wyrobów garmażeryjnych (3,3% wszystkich skontrolowanych partii), o łącznej masie 
1,3 t (1,9% skontrolowanej masy). 
Niezgodności w zakresie cech organoleptycznych wyrobów garmażeryjnych dotyczyły:  obecności zanieczyszczeń wyczuwalnych podczas  spożywania pierogów, niewłaściwego nadzienia (np. zamiast zadeklarowanego w nazwie mięsa, nadzienie stanowiła kapusta 
z pieczarkami), zabarwienia ciasta wyciekiem soku z nadzienia, niewłaściwego zabarwienia ciasta (zamiast barwy kremowo-szarej do kremowej, barwa ciasta była żółta) niewłaściwego smaku nadzienia (był charakterystyczny dla mięsa z  kapustą, a nie nadzienia mięsnego), niewłaściwego smaku, zapachu i niewłaściwej konsystencji flaków.

· parametry fizykochemiczne 
Niezgodne z deklaracją producenta parametry fizykochemiczne stwierdzono w przypadku 42 partii wyrobów garmażeryjnych (15,2% skontrolowanych partii), o łącznej masie 4,1 t (5,8 % skontrolowanej masy).
Nieprawidłowości  stwierdzone w toku kontroli:

· zaniżona zawartość nadzienia - 27 partii (64,3 % partii ze stwierdzonymi nieprawidłowościami), w tym:

· 16 partii pierogów  niemięsnych (odchylenie wynosiło od 2,0 p.p. do 24,0 p.p.),

· 9 partii pierogów z mięsem (odchylenie wynosiło od 2,7 p.p. do 14,6 p.p.),

· 1 partia pyzów (odchylenie wynosiło 2,4 p.p.),

· 1 partia uszek (odchylenie wynosiło18,4 p.p.),
· zaniżona masa netto – 4 partie (odchylenie wynosiło od 1g do 24 g),

· zaniżona zawartość składnika: zaniżona zawartość składnika podstawowego we flakach, zaniżona zawartość fasoli i kiełbasy w fasolce po bretońsku, zaniżona zawartość pieczarek w zapiekance, zaniżona zawartość ryby w karpiu w galarecie - 5 partii (odchylenie wynosiło od 1,4 p.p. do 8,4 p.p.),
· zawyżona zawartość soli - 4 partie (odchylenie wynosiło od 0,2 p.p. do 0,8 p.p.),

· zawyżona zawartość pierogów popękanych, rozklejonych i z wyciekiem nadzienia - 
2 partie (odchylenie wynosiło od 10 p.p.do 15 p.p.),

· zaniżona zawartość tłuszczu – 2 partie (odchylenie wynosiło 0,8 p.p. oraz 4,1p.p.),

· zaniżona zawartość białka – 2 partie (odchylenie wynosiło 1,8 oraz 8,5 p.p.),

· zawyżona zawartość nadzienia w pierogach – 1 partia pierogów z mięsem (odchylenie wynosiło 7,2 p.p.).

Należy zaznaczyć, że niektóre z kontrolowanych partii wykazywały niezgodności z deklaracją w zakresie kilku parametrów fizykochemicznych.
Przedstawione nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych wyrobów garmażeryjnych mogły wyniknąć z:

· działania mającego na celu zafałszowanie produktu (zaniżona zawartość nadzienia, zaniżona masa netto, zaniżona zawartość składników podstawowych: we flakach, 
w fasolce po bretońsku, zaniżona zawartość białka, zaniżona zawartość tłuszczu),

· nieprawidłowego prowadzenia procesu technologicznego (zawyżona zawartość pierogów popękanych, rozklejonych i z wyciekiem nadzienia, zawyżona zawartość soli).
· znakowanie 

Nieprawidłowe znakowanie stwierdzono w przypadku  178 partii wyrobów garmażeryjnych (47,8% wszystkich skontrolowanych partii), o łącznej masie 57,4 t (33,2 % skontrolowanej masy).
Najczęściej stwierdzane nieprawidłowości:
· nie umieszczenie w wykazie wszystkich składników zastosowanych w procesie produkcji i występujących w produkcie gotowym lub użytych w produkcji i nadal obecnych
w produkcie nawet w zmienionej formie, w tym również składnika podstawowego 
(np. wody, mięsa, kapusty, mąki pszennej), 

· brak lub podanie niepełnych danych producenta oraz błędy w danych identyfikacyjnych producenta, 
· nieprawidłowości w zakresie określenia daty minimalnej trwałości lub terminu przydatności do spożycia oraz podanie dłuższego terminu przydatności do spożycia 
(np. nieprawidłowość dotyczyła pierogów leniwych – podano dłuższy o 15 dni termin przydatności do spożycia niż wynikał z przedstawionych badań przechowalniczych),

· podanie wykazu składników w nieprawidłowej kolejności (bez zachowania porządku malejącego), 
· brak podania procentowej zawartości składnika występującego w nazwie lub grafice, 

· nie zamieszczenie w składzie substancji alergennych lub podanie ich niepełnej nazwy 
(np. soi, jaj, mleka).
IV. SANKCJE

W związku ze stwierdzonymi w toku kontroli nieprawidłowościami :

· nałożono 11 kar pieniężnych, w łącznej wysokości 13 000 zł, za wprowadzenie do obrotu wyrobów garmażeryjnych nieodpowiadających jakości handlowej deklarowanej przez producenta w oznakowaniu,

· nałożono 10 kar pieniężnych, w łącznej wysokości 12 201,9 zł, za wprowadzenie do obrotu zafałszowanego wyrobu garmażeryjnego, 
· wydano 1 decyzję administracyjną zakazującą wprowadzenia do obrotu wyrobu garmażeryjnego niespełniającego wymagań jakości handlowej,

· wydano 18 decyzji administracyjnych nakazujących poddanie wyrobu garmażeryjnego zabiegom prawidłowego znakowania,
· wydano 7 decyzji administracyjnych określających rodzaj i stopień wad wyrobu garmażeryjnego,
· w przypadku 54 stwierdzonych nieprawidłowości wobec osób odpowiedzialnych za ich powstanie nałożono grzywny w drodze mandatów karnych na łączną kwotę 
9 950 zł (46 grzywien nałożono za nie zgłoszenie wojewódzkiemu inspektorowi prowadzenia działalności w zakresie produkcji wyrobów garmażeryjnych, 8 za: nie zgłoszenie paczkowania do Urzędu Miar, brak legalizacji wag, niezgodność z Polską Normą, nieodpowiednie warunki składowania surowców).

W 51 sprawach wojewódzcy inspektorzy Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych wszczęli postępowania administracyjne.
Po zakończeniu czynności  kontrolnych, wydano 68 zaleceń pokontrolnych wzywających do usunięcia nieprawidłowości w zakresie jakości handlowej. 

V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI
Dokonując porównania wyników z poprzedniej kontroli jakości handlowej wyrobów garmażeryjnych przeprowadzonej w III kwartale 2009 roku z wynikami kontroli przeprowadzonej w III kwartale 2010 roku, można stwierdzić, że nieprawidłowości 
w zakresie jakości handlowej utrzymują się na podobnym poziomie, a nieprawidłowe znakowanie stwierdza się nadal w przypadku prawie połowy kontrolowanych partii 
(Wykres 1).
Wykres 1. Udział liczby partii wyrobów garmażeryjnych niewłaściwej jakości handlowej, w 2009 roku i 2010 roku (%)
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Udział liczby partii niezgodnych z deklaracją producenta w zakresie parametrów fizykochemicznych obniżył się o 3,5 p.p. Udział liczby partii niewłaściwie oznakowanych, obniżył się o 0,6 p.p. ( Wykres 1). 

Badania laboratoryjne próbek wyrobów garmażeryjnych, podczas obu analizowanych kontroli, wykazały niezgodności z deklaracją producenta, głównie w zakresie zawartości nadzienia (64,3 % partii ze stwierdzonymi nieprawidłowościami). Zaniżenie tej zawartości lub zawartość nadzienia niezgodna z nazwą produktu, np. w pierogach z mięsem, farsz stanowiła kapusta z grzybami, może wskazywać na zafałszowanie produktu wprowadzanego do obrotu przez podmioty produkujące wyroby garmażeryjne.

Udział  procentowy  partii o niewłaściwym oznakowaniu utrzymuje się na podobnym wysokim poziomie. Powtarzające się podczas kolejnych kontroli  błędy w oznakowaniu wyrobów garmażeryjnych dotyczyły między innymi informacji istotnych z punktu widzenia konsumenta, takich jak, np. składniki alergenne, zawartość procentowa składnika podstawowego, czy innych składników zastosowanych w procesie produkcji i występujących w produkcie gotowym i nadal obecnych w produkcie nawet w zmienionej formie. Nie zamieszczenie w wykazie składników alergennych ma duże znaczenie dla konsumentów kupujących dany towar, a wykazujących nietolerancję na określony składnik.
Ze względu na wyniki ostatniej kontroli i poprzedniej kontroli,  a także ze względu na wysoki poziom nieprawidłowości, głównie w zakresie znakowania wyrobów garmażeryjnych, należy systematycznie prowadzić kontrolę tych produktów. 
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Warszawa, dnia            grudzień 2010 roku                                                                                                           
INSPEKCJA JAKOŚCI HANDLOWEJ ARTYKUŁÓW ROLNO-SPOŻYWCZYCH











�  - Ocena organoleptyczna obejmowała: wygląd ogólny (powierzchnie i przekrój), barwę, konsystencję, zapach, smak.


� - Kontrola w zakresie parametrów fizykochemicznych obejmowała oznaczenie: zawartość: wody, tłuszczu, białka, skrobi, soli, składników stałych, składników jednorodnych, nadzienia (farszu), panierunku.
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