Skrót informacji zbiorczej o wynikach kontroli planowej w zakresie jakości handlowej pieczywa i bułki tartej

	W I kwartale 2009 roku cztery wojewódzkie inspektoraty JHARS w: Białymstoku, Olsztynie, Rzeszowie i Szczecinie przeprowadziły kontrolę planową w zakresie jakości handlowej pieczywa i bułki tartej.
W związku z brakiem w przepisach krajowych i unijnych wymagań dotyczących cech organoleptycznych i parametrów fizykochemicznych dla bułki tartej, kontrolę w tym zakresie  prowadzono na zgodność z deklaracją producenta. Natomiast poprawność znakowania skontrolowano na zgodność z obowiązującymi przepisami oraz deklaracją producenta.
Podmioty do kontroli wytypowano na podstawie wyników poprzednich kontroli.


I. CEL KONTROLI
Celem kontroli było sprawdzenie jakości handlowej bułki tartej, na zgodność 
z obowiązującymi przepisami lub deklaracją producenta, w zakresie oceny organoleptycznej, parametrów fizykochemicznych i oznakowania.

W przypadku pieczywa sprawdzono prawidłowość oznakowania tego produktu na zgodność z obowiązującymi przepisami, a także sprawdzono na podstawie dokumentacji zakładowej surowce stosowane do jego produkcji oraz do produkcji bułki tartej.

II. ZAKRES KONTROLI

Ogółem skontrolowano 60 piekarni, (9,7% piekarni znajdujących się w ewidencji WIJHARS), w tym 26 piekarni (43,3% skontrolowanych piekarni) objęto kontrolą po raz pierwszy. Jakość bułki tartej sprawdzono w 30 podmiotach, czyli w co drugiej piekarni produkującej pieczywo. Kontrolę znakowania pieczywa przeprowadzono w 55 piekarniach, natomiast bułki tartej w 33 piekarniach.
Kontrolą objęto:

· w zakresie oceny organoleptycznej i oznaczania parametrów fizykochemicznych( bułki tartej ogółem 34 partie, o łącznej masie 7 505 kg,
· w zakresie znakowania ogółem 157 partii, o łącznej masie 29 002 kg, w tym:

· 122 partie pieczywa, o łącznej masie 21 386 kg,

· 35 partii bułki tartej, o łącznej masie 7 616 kg.

III. WYNIKI KONTROLI

· ocena organoleptyczna:

W skontrolowanych partiach bułki tartej nie wniesiono zastrzeżeń w zakresie cech organoleptycznych.
· parametry fizykochemiczne: 
Wymaganiom jakości handlowej w zakresie parametrów fizykochemicznych nie odpowiadało ogółem 11 partii (32,4% skontrolowanych partii) bułki tartej, o łącznej masie 422 kg (5,6% skontrolowanej masy) ze względu na:

· zawyżoną od 0,3 p.p.  do 2,4 p.p. zawartość cukrów w suchej masie w przeliczeniu na sacharozę (według deklaracji: nie więcej niż 5,0%, wynik analizy wynosił: od 5,3%, do  7,4%) – 5 partii o masie 259 kg, 
· zawyżoną od 0,5 p.p.  do 1,9 p.p. zawartość tłuszczu w przeliczeniu na suchą masę (według deklaracji: nie więcej niż 3,0%, wynik analizy wynosił: od 3,5% do 4,9%) – 5 partiio masie 214 kg,
· zawyżoną od 1,0 p.p.  do 4,0 p.p. wilgotność (według deklaracji: nie więcej niż 10%, wynik analizy wynosił: od 11,0% do14,0%) – 3 partie o masie 30 kg,

· zaniżony od 1 p.p. 4 do 15 p.p. stopień rozdrobnienia  (według deklaracji: nie mniej niż 90,0% przesiewu przez sito o wielkości pierwiastka kwadratowego z prześwitu 1000µm, wynik analizy wynosił: 76,0%, 75,0%) – 3 partie o masie o masie 33 kg,

· obecność zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych, niedopuszczalnych według deklarowanej przez producenta Polskiej Normy w ilości 1,2% – 1 partia o masie 10 kg. 

Należy zaznaczyć, że skontrolowane partie bułki tartej o niewłaściwej jakości handlowej, zawierały jednocześnie po kilka nieprawidłowości w zakresie różnych parametrów fizykochemicznych. 

Zawyżona zawartość cukrów i tłuszczów mogła wynikać z używania do produkcji bułki tartej niewłaściwych surowców, np. pieczywa półcukierniczego.

Podwyższona wilgotność, może świadczyć o niezachowaniu przez producenta właściwych warunków do przechowywania bułki tartej, może też być wynikiem nieodpowiedniego wysuszenia pieczywa przed zmieleniem. 

Natomiast zaniżony stopień rozdrobnienia wskazuje na błędy popełnione w trakcie procesu rozdrabniania pieczywa.

· znakowanie: 

Niewłaściwe oznakowanie stwierdzono ogółem w 42 partiach (26,8% skontrolowanych partii) produktów, o łącznej masie 6 945 kg (23,9% skontrolowanej masy), w tym:

· w 33 partiach pieczywa (27,0% skontrolowanych partii pieczywa), o łącznej masie 
4 287 kg (20,0 % skontrolowanej masy pieczywa),
· w 9 partiach  bułki tartej (25,7% skontrolowanych partii bułki tartej), o łącznej masie
2 658 kg (35,0% skontrolowanej masy bułki tartej).

Nieprawidłowości dotyczyły głównie:

· w przypadku pieczywa:
· stosowania nazwy jak również opisu pieczywa nie pozwalającego konsumentowi
na rozpoznanie jego rodzaju, tj. pszenne, żytnie i mieszane oraz umieszczanie
na opakowaniu informacji o rodzaju pieczywa, która była niezgodna z deklarowaną przez producenta Polską Normą, np. „pieczywo żytnie” zamiast „pieczywo mieszane”, „mieszane jasne” zamiast „mieszane pytlowe”,
· braku lub podania niepełnych danych identyfikujących producenta, tj. brak nazwy, adresu, imienia osoby fizycznej prowadzącej działalność gospodarczą oraz oznaczenie producenta niezgodne z jego prawidłową nazwą wynikającą z rejestru działalności gospodarczej,

· nie wyszczególnienie składników użytych do wypieku pieczywa w kolejności malejącej,

· daty minimalnej trwałości, tj. brak poprzedzenia daty minimalnej trwałości właściwym wyrażeniem lub poprzedzenie daty minimalnej trwałości nieprawidłowym wyrażeniem, np. „należy spożyć do”, „najlepiej spożyć w ciągu
72 h”, zamiast „najlepiej spożyć przed”, a także nieprecyzyjnego określenia, 
w którym miejscu na opakowaniu podano datę minimalnej trwałości,

· nie umieszczenia na opakowaniu pieczywa opakowanego informacji o warunkach przechowywania,

· braku oznaczenia partii produkcyjnej,

· nie podania wykazu składników pieczywa,

· braku wyszczególnienia w składzie pieczywa składników składnika złożonego, 
tj. preparatów i dodatków do wypieku pieczywa, np. polepszacza, miksów  zawierających substancje dodatkowe i alergeny,

· umieszczenia na opakowaniu niepełnej informacji o wartości odżywczej produktu,
tj. pominięcie zawartości węglowodanów, kwasów tłuszczowych nasyconych i sodu, 

· w przypadku bułki tartej 

· braku składu produktu,

· braku pełnych danych identyfikacyjnych lub podanie nieprawidłowych danych dotyczących producenta, tj. brak kodu i numeru ulicy oraz oznaczenie producenta niezgodne z jego prawidłową nazwą wynikającą z rejestru działalności gospodarczej, np. na opakowaniu zamiast wyrażenia „Gminna spółdzielnia” umieszczono skrót „Sch”,

· poprzedzenia daty minimalnej trwałości lub terminu przydatności do spożycia nieprawidłowym wyrażeniem, np. „data przydatności do spożycia” zamiast „data minimalnej trwałości”, a także  podanie daty minimalnej trwałości w niewłaściwej kolejności oraz stosowanie niewłaściwych skrótów typu „21 sie.”, „13 lip.”,

· braku określenia warunków przechowywania,

· wydłużenia terminu przydatności do spożycia w odniesieniu do terminu deklarowanego
w Polskiej Normie z 2 miesięcy na 5 miesięcy bez wykonania badań przechowalniczych,

· podania niepełnych informacji, o środku spożywczym, tj. brak nazwy produktu, daty minimalnej trwałości i zawartości netto,

· nie umieszczenia po wyrażeniu „najlepiej spożyć przed”, w którym miejscu opakowania znajduje się data minimalnej trwałości.

Inne ustalenia z kontroli

· kontrola jakości surowców stosowanych do wyrobu pieczywa i bułki tartej 
W jednym województwie w magazynach 3 piekarni (5,0% skontrolowanych piekarni) stwierdzono 23  partie o łącznej masie 239 kg przeterminowanych surowców do produkcji pieczywa, w tym również pieczywa półcukierniczego, np. mieszankę wieloziarnistą do produkcji chleba, zakwas piekarski, drożdże piekarskie, kisiel, budyń, marmoladę, wiórki kokosowe, kakao. Przeterminowane surowce i dodatki, zostały zniszczone przez właścicieli piekarni podczas kontroli prowadzonej przez wojewódzki inspektorat JHARS. 
Na podstawie dokumentacji zakładowej ustalono, że żadna z kontrolowanych piekarni nie stosowała, w sposób niezgodny z przepisami, do produkcji pieczywa karmelu jako barwnika.

W 33 piekarniach (55,0% skontrolowanych podmiotów) do pieczywa dodawano mieszanki
i składniki złożone zawierające w swoim składzie dopuszczone przepisami dozwolone substancje dodatkowe.
Ewidencji surowców wykorzystywanych do produkcji pieczywa nie prowadziło 12 piekarni (20,0% skontrolowanych podmiotów), natomiast 21 piekarni produkujących bułkę tartą (63,6% skontrolowanych, w tym zakresie podmiotów) nie prowadziło ewidencji surowców użytych do jej produkcji.
· warunki składowania pieczywa i bułki tartej
Na terenie jednego województwa w pomieszczeniach składowania produktów w 4 piekarniach (6,7% skontrolowanych podmiotów) stwierdzono obecność żywych szkodników zbożowo-mącznych. Właściciele 3 piekarni, w trakcie kontroli WIJHARS, przeprowadzili skuteczny zabieg dezynsekcji.

Niewłaściwy stan techniczny pomieszczeń w postaci widocznego zawilgocenia ścian oraz odpadania farby wykazano w 1 piekarni (1,7% skontrolowanych piekarni).

· wymagania formalno-prawne i pakowanie wyrobów gotowych
Brak zgłoszenia podjęcia działalności gospodarczej w zakresie produkcji, składowania, konfekcjonowania i obrotu, do właściwego miejscowo WIJHARS stwierdzono 
w 19 podmiotach (31,7% skontrolowanych podmiotów). W 10 piekarniach (16,7% skontrolowanych podmiotów) wykazano brak legalizacji przyrządów pomiarowych.

 IV. SANKCJE
W odniesieniu do podmiotów, w których stwierdzono nieprawidłowości zastosowano następujące sankcje:
· wydano ogółem 56 decyzji administracyjnych, w tym:

· 26 decyzji nakładających na producentów kary pieniężne w wysokości 13 000 zł,
z tytułu wprowadzenia do obrotu pieczywa oraz bułki tartej nieodpowiadających wymaganiom w zakresie jakości handlowej,

· 23 decyzje nakazujące dostosowanie oznakowania pieczywa oraz bułki tartej
do obowiązujących przepisów, na partie o łącznej masie 5 088 kg, 
· 6 decyzji określających rodzaj i stopień wad bułki tartej z ustawy o cenach, na partie
o łącznej masie 142 kg,

· 1 decyzję nakazującą zniszczenie bułki tartej w związku z jakością handlową niezgodną z deklaracją producenta, na partię o masie 10 kg.

· nałożono 29 grzywien w drodze mandatu karnego na łączną kwotę 6 750 zł na osoby odpowiedzialne za stwierdzone nieprawidłowości, w związku z: brakiem cech legalizacji wag, niewłaściwym stanem technicznym pomieszczeń magazynowych, niedopełnieniem obowiązku zgłoszenia działalności do właściwego miejscowo wojewódzkiego inspektora Jakości Handlowej Artykułów Rolno-Spożywczych.

Ponadto w związku ze stwierdzonymi nieprawidłowościami, wojewódzkie inspektoraty JHARS, wydały 29 zaleceń pokontrolnych, w których zobowiązały producentów 
do usunięcia nieprawidłowości. 
V. PODSUMOWANIE I WNIOSKI

W toku kontroli jakości handlowej bułki tartej przeprowadzonej przez cztery wojewódzkie inspektoraty JHARS na zgodność z deklaracją producenta nie kwestionowano cech organoleptycznych bułki tartej.

W odniesieniu do deklaracji producenta, na podstawie badań laboratoryjnych w 32,4% partiach bułki tartej, stwierdzono nieprawidłowości w zakresie parametrów fizykochemicznych, które dotyczyły przede wszystkim zawyżonej zawartości  tłuszczu i cukrów, a także zawyżonej wilgotności i zaniżonego stopnia rozdrobnienia.

Zawyżona zawartość tłuszczu i cukrów może wskazywać na użycie do produkcji bułki tartej pieczywa półcukierniczego. Na podwyższoną wilgotność bułki tartej mogły wpływać niewłaściwe warunki przechowywania wyrobu gotowego oraz surowców (np. pieczywa) użytych do jej produkcji.

Procentowy udział partii produktów nieprawidłowo oznakowanych kształtował się
na podobnym poziomie i wynosił 27,0% w przypadku pieczywa oraz 25,7% w przypadku bułki tartej.

Głównym powodem kwestionowania partii pieczywa i bułki tartej w zakresie oznakowania było: podawanie przez producentów niepełnych danych identyfikacyjnych lub niezgodnych
z dokumentacją dotyczącą prowadzonej działalności gospodarczej, stosowanie nazwy jak również opisu pieczywa nie pozwalającego konsumentowi na rozpoznanie jego rodzaju, niewłaściwe użycie określeń poprzedzających datę minimalnej trwałości, pomijanie informacji o warunkach przechowywania i danych identyfikujących partię produkcyjną, a także pomijanie składników alergennych oraz substancji dodatkowych wchodzących w skład składnika złożonego.
W związku ze stwierdzanymi przez Inspekcję nieprawidłowościami w zakresie znakowania oraz mając na uwadze znaczące spożycie pieczywa przez konsumentów, a także dużą liczbę producentów, kontrola jakości handlowej tego produktu oraz bułki tartej w zakresie znakowania, będzie  kontynuowana w roku 2009. 
(  Kontrola bułki tartej  w zakresie:


cech organoleptycznych obejmowała: barwę, postać, zapach, smak,


parametrów fizykochemicznych obejmowała oznaczenie: stopnia rozdrobnienia, wilgotności, kwasowości, zawartości cukrów ogółem, zawartości tłuszczu, obecności szkodników zbożowo-mącznych i innych lub ich pozostałości, obecności zanieczyszczeń organicznych i nieorganicznych, zawartości popiołu nierozpuszczalnego w 10% HCL oraz trwałość termostatową.








