WOJEWODZKI INSPEKTORAT
INSPEKCJI HANDLOWE] W GDANSKU

ul. M. Konopnickiej 4, 80-240 Gdarisk
tel/fax (58) 341-08-77, (58) 341-53-37
http:/ /www.ihgd.pl, e-mail: sekretariat@ihgd.pl

INFORMACJA

o wynikach kontroli jakosci i prawidlowosci oznakowania mroZonych produktow

rybotéowstwa przeprowadzonych na terenie wojewddztwa pomorskiego
w IV kwartale 2014 roku.

Kontrola na terenie wojewoddztwa pomorskiego objeto 9 jednostek handlowych, w tym:

e 4 hurtownie,

e 4 sklepy sieci handlowych,

e 1sklep z grupy pozostatych sklepow.

Ogolem skontrolowano 43 partie produktow w opakowaniach o wartosci 24.711 zi, z czego

zakwestionowano 12 partii (27,9%) o wartosci 7.917 z1.

1. Ocena jakosci.

Badaniom organoleptycznym i fizykochemicznym w laboratorium kontrolno-analitycznym

poddano 18 partii o wartosci 13.925 zt (proby pobrano w 7 placowkach).

Jako niezgodne z deklarowanym poziomem jakosci na opakowaniach zakwestionowano

w 5 placowkach ogoétem 5 partii (27,8 %) o wartosci 6.757 zi, i tak:

e RYBY MROZONE W GLAZURZE - zbadano 11 partii, z czego zakwestionowano
4 partie (36,4%), tj.:

sandacz filet ze skora, mrozony, glazurowany, rozmiar fileta: 120-170g a 500g

z uwagi na nizsza mase netto bez glazury oraz wyzsza zawartos¢ glazury — masa

netto bez glazury: 423g , 419g, 427g przy deklarowanej masie 450g (niepewnos¢
wyniku 16g) oraz zawartos¢ glazury: 19%, 20%, 20% przy deklarowanej zawartosci
10% (niepewnos¢ wyniku 1%) - partia produktu o wartosci 390 zt zakwestionowana

rowniez pod wzgledem oznakowania i wymieniona w punkcie 3 informagji.

mrozone filety z pangi sum (glazurowane) a 5 kg z uwagi na nizsza zawartos¢ fileta

z pangi (wyzsza zawarto$¢ glazury) — zawartos¢ filetdow z pangi — 65% przy

deklarowanej zawartosci — 80% (niepewnos¢ wyniku 3%), zawartos¢ glazury — 35%

przy deklarowanej zawartosci 20% (niepewnos¢ wyniku 1%).

Badania prébki kontrolnej produktu przeprowadzone na wniosek kontrolowanego
przedsigbiorcy w Laboratorium Kontrolno-Analitycznym UOKiK w  Olsztynie

wykazaty wyzsza zawarto$¢ glazury oraz nizsza mase ryby bez glazury - masa ryby
bez glazury - 68% (67,7% +4,1%) przy deklarowanej zawartosci — 80% oraz zawartosc¢

glazury — 32% (32,3% +1,6%) przy deklarowanej zawartosci 20%;
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- morszczuk kostka z fileta mrozona glazurowana IQF & 5kg z uwagi na wyzsza

zawarto$¢ glazury i niewlasciwe cechy organoleptyczne - stwierdzono zawartos$c

glazury - 9,9% przy deklarowanej zawartosci - 5% (niepewnos¢ wyniku 0,4%) oraz
bardzo liczne przekrwienia przenikajace w glab tkanki oraz niejednolita teksture

miesa po ugotowaniu,

- tilapia Nilowa filety bez skory mrozone glazurowane a 5kg z uwagi na wyzsza

zawartos¢ glazury - zawarto$¢ glazury - 28% przy deklarowanej zawartosci - 25%

(niepewnos¢ wyniku 1%);
¢ OWOCE MORZA -zbadano 5 partii, z czego zakwestionowano 1 partie, tj.:

- krewetki surowe, obrane, z ogonkiem, glazurowane, gleboko mrozone a 500g€

z uwagi na nizsza mase netto krewetek bez glazury (wyzsza zawartos¢ glazury) -

masa netto bez glazury: 379 g, 381 g przy deklarowanej masie 400 g (niepewnosc¢
wyniku 14g), zawartos¢ glazury: 26%, 25% przy deklarowanej zawartosci

20% (niepewnos¢ wyniku 1%).

Badania probki kontrolnej produktu przeprowadzone na wniosek kontrolowanego

przedsiebiorcy w Laboratorium Kontrolno-Analitycznym UOKiK w Olsztynie

wykazaly nizsza mase krewetek bez glazury oraz wyzsza zawartos¢ glazury, i tak:

* masa krewetek bez glazury: 374,7g (niepewno$¢ wyniku 22,5g) , 378,9g (niepewnos¢
wyniku 22,7¢g) przy deklarowanej masie 400g;

* zawartos¢ glazury : 25,5% (niepewnos¢ wyniku 1,2%), 25,8% (niepewno$¢ wyniku
1,3%) przy deklarowanej zawartosci glazury — 20%;

2. Sprawdzenie ilosci rzeczywistej produktu.

Mase netto produktéw w stosunku do deklaracji producentéw na opakowaniach sprawdzono
laboratoryjnie w odniesieniu do 16 opakowan jednostkowych 6 produktow -

nieprawidlowosci nie stwierdzono.

3. Prawidlowosé¢ oznakowania.

Sprawdzono prawidlowos¢ oznakowania 43 partii produktow w opakowaniach
jednostkowych o wartosci 24.711 zt, w wyniku czego zakwestionowano w 3 placowkach
8 partii (18,6%) o wartosci 1.550 z1, i tak:

e RYBY MROZONE W GLAZURZE - skontrolowano 24 partie i zakwestionowano
3 partie (12,5%), w tym:

- partie pstraga teczowego patroszonego z/g 200/300g vac z uwagi na brak

w oznakowaniu informacji okreslajacych okres przechowywania przez konsumenta

wraz z temperaturg przechowywania lub wymaganym rodzajem wyposazenia do

przechowywania. Ww. produkt posiadat m.in. oznaczenia o tresci; ,,Sposéb



- przechowywania: -18°C do uplywu terminu przydatnosci”, ,, Najlepiej spozy¢ przed
19.11.2015".

- partie dorsza baltyckiego filety ze skora a 500g z uwagi na oznaczenie:
nieprawidtowym wyrazeniem ,,nalezy spozyc przed” (zamiast ,najlepiej spozy¢ przed”)
odnoszacym sie do daty minimalnej trwalosci; niewlasciwa nazwa naukowa, tj.
,,Gadus morhua” zamiast ,, Gadus morhua callarias”.

- partie sandacza filet ze skora, mrozony, glazurowany, rozmiar fileta: 120-170g
a 500g (partia produktu o wartosci 390 zt zakwestionowana réwniez w wyniku
badan laboratoryjnych i wymieniona w punkcie 1 informacji) z uwagi na oznaczenie
nieprawidlowym wyrazeniem ,nalezy spozy¢ przed” (zamiast ,najlepiej spozy¢

przed”) odnoszacym sie¢ do daty minimalnej trwatosci.

e OWOCE MORZA MROZONE - skontrolowano 13 partii i zakwestionowano 4 partie

(30,8%) (w sklepie z grupy pozostatych sklepow), tj.:

- partie ,,Greenshell Mussels” z uwagi na brak w oznakowaniu nazwy $rodka
spozywczego, informacji dotyczacych: skladnikdw wystepujacych w $rodku
spozywczym, wyrazenia ,najlepiej spozy¢ przed” odnoszacego si¢ do daty minimalnej
trwalosci umieszczonej na opakowaniu jednostkowym, sposobu przygotowania lub
stosowania, miejsca albo zZrddta pochodzenia, warunkéw przechowywania (produkt
bez jakichkolwiek oznaczen w jezyku polskim - malze);

- partie krewetek, Provencail, Ajtel z uwagi na brak w oznakowaniu: informacji
dotyczacych sktadnikow wystepujacych w srodku spozywczym, wyrazenia ,najlepiej
spozy¢ przed” odnoszacego sie do daty minimalnej trwatosci umieszczonej na
opakowaniu jednostkowym, sposobu przygotowania lub stosowania, miejsca albo
zrédia pochodzenia, warunkow przechowywania;

- 2 partie krewetek z uwagi na brak w oznakowaniu informacji okreslajacych okres
przechowywania przez konsumenta wraz z temperatura przechowywania lub
wymaganym rodzajem wyposazenia do przechowywania, tj.:

* Krewetki Koktajlowe 200-300, gotowane, glazurowane, indywidualnie mrozone
a 1kg,

= Krewetki blanszowane, obrane z ogonkiem, mrozone IQF, 31-40 szt./1b/68-88
szt./kg a1000g).

W trakcie kontroli ww. 4 partie owocow morza o tacznej wartosci 630 z1 zostaly wycofane

z obrotu handlowego przez kontrolowanego przedsiebiorce.

e INNE WYROBY MROZONE - skontrolowano 2 partie i zakwestionowano 1 partie
(w sklepie z grupy pozostatych sklepow), tj.: , Tintenfischringe im Backteig (geformt)”
z uwagi na brak w oznakowaniu: nazwy srodka spozywczego, informagji dotyczacych:
sktadnikow wystepujacych w srodku spozywczym, wyrazenia ,najlepiej spozy¢ przed”
odnoszacego si¢ do daty minimalnej trwaloSci umieszczonej na opakowaniu

jednostkowym, sposobu przygotowania lub stosowania, miejsca albo zrddia



pochodzenia, warunkéw przechowywania (produkt bez jakichkolwiek oznaczen
w jezyku polskim - kalmary w ciescie).

W trakcie kontroli ww. produkt o wartosci 173 zl zostal wycofany z obrotu handlowego
przez kontrolowanego przedsiebiorce.

W  ofercie sprzedazy kontrolowanych placowek nie stwierdzono produktow
rybotowstwa z ryb trujacych pochodzacych z rodzin: Tetraodontidae, Molidae, Diodontidae,

Canthigasteridae oraz produktow rybotowstwa z ryb z rodziny Gemplylidae.

4. Sprawdzenie dat minimalnej trwalosci, warunkéw i sposobu
przechowywania.

W powyzszym zakresie skontrolowano 43 partie o wartosci 24.711 zt — nieprawidtowosci

nie stwierdzono.

5. Identyfikacja dostawcow kontrolowanych produktow i kontrolowanych
przedsiebiorcow.

Wszyscy kontrolowani przedsigbiorcy legitymowali si¢ dowodami zakupu - dostawy,

ktore pozwalaly na identyfikacje dostawcow skontrolowanych produktow.

Zakres i rodzaj prowadzonej dziatalnosci w 1 placowce (z grupy pozostatych sklepow)
w trakcie kontroli nie byl zgodny z wpisem do Rejestru Przedsiebiorcow Krajowego
Rejestru Sadowego - stwierdzono prowadzenie dziatalnosci gospodarczej nie wpisanej
do ww. Rejestru, tj. sprzedazy detalicznej ryb i innych owocow morza oraz wyrobow

z nich otrzymanych oraz innych $rodkéw spozywczych, takich jak oleje roslinne,

przyprawy.

WYKORZYSTANIE USTALEN KONTROLI:

Skierowano wystapienia pokontrolne do producentéw — importerow z wnioskami o podanie
przyczyn ujawnionych nieprawidlowosci i podjecie dzialan majacych na celu
wyeliminowanie ich w przysztosci.

Stosowne wystapienia pokontrolne skierowane rowniez do kontrolowanych przedsiebiorcow.

W uzyskanych do chwili obecnej odpowiedziach:

e wskazano na ,czynnik ludzki” jako przyczyne ujawnionych uchybien. Otrzymano
informacje o rozpoczeciu procedury gromadzenia danych w celu zidentyfikowania
placowek bedacych w posiadaniu zakwestionowanego sandacza - filet ze skora celem
wycofania tego produktu z obrotu oraz o przeprowadzeniu szkolenia pracownikéw
zaangazowanych w proces znakowania produktéw w zakresie przepiséw dotyczacych
znakowania produktow rybotowstwa, w celu unikniecia w przysztosci stwierdzonych
nieprawidtowosci, zobowiazujac si¢ jednoczesnie do dochowania nalezytej starannosci

podczas opracowywania etykiet produktow.



wyjasniono, ze zgodnie z Deklaracjq producenta filetbw z pangi sum oraz wilasnym
Protokotem oceny zawartodci glazury w tym produkcie, sporzqdzonym mna okolicznos¢
dokonania analiz wlasnych, ilos¢ glazury nie odbiega od deklarowanej na opakowaniu.
Na potwierdzenie powyzszego przedsigbiorca zataczyl do pisma Zakladowq instrukcje
oceny zawartosci glazury wraz z Protokotem oceny zawartosci glazury w ww. produkcie oraz
Deklaracje producenta.

otrzymano informacje, Ze przeprowadza ocene surowca, w tym organoleptyczna
i glazury, zgodnie z Instrukcjq postepowania podczas badan wtasnych i czynnosci kontrolnych,
podczas przyjecia surowca oraz na kazdym etapie produkcji. W wyniku analizy
wewnetrznej dokumentacji jakosciowej nie odnotowano wady surowca polegajacej na
licznych przekrwieniach przenikajacych w glab tkanki migsnej, dlatego poinformowata
o tym dostawce, do ktorego wystosowata jasno sprecyzowane zadania co do jakosci
dostarczanych surowcéw do Spdiki, a osoby odpowiedzialne za nadzdr zostaty pouczone.
Wyjasnila, Ze niejednolita tekstura miesa moze by¢ spowodowana dodatkiem
polifosforanow (E451 badz E452), ktdry ostabia i lekko zmienia strukture tkanki migsnej,
natomiast zawyzenie glazury moglo by¢ wynikiem parowania wody i powstawania
$niegu na powierzchni produktu jako skutkdw niewlasciwego przechowywania.
Poinformowata rowniez, ze wedtug zapiséw jakosciowych Spdtki, zaréwno surowiec, jak
i wyrdb gotowy nie wykazaly niepozadanych cech organoleptycznych oraz
podwyzszonej glazury. Zadeklarowata, iz wzmozona zostanie kontrola importowanych
surowcoOw w celu zapewnienia zgodnosci z deklaracjqa towaréw wprowadzanych na
rynek. Ustosunkowujac sie do wynikéw badan tilapia Nilowa filetéw bez skory
przedsiebiorca poinformowal, ze wewnetrzna dokumentacja zwigzana z przyjeciem
surowca ww. asortymentu potwierdza dokonanie wyrywkowej kontroli kontenera
zgodnie z Instrukcjq postepowania podczas badan wtasnych i czynnosci kontrolnych, a zapisy
przeprowadzonych badan wskazuja na prawidlowe wyniki, potwierdzajac deklarowana
glazure, co bylo podstawa do zwolnienia danej partii, jako zgodnej, do obrotu.

odnoszac si¢ do oznakowania pstraga teczowego, przedsigbiorca poinformowal,
ze dopuszcza tylko jeden sposob jego przechowywania uznajac oznaczenie swojego
produktu za poprawne. Zdaniem przedsigbiorcy okres przechowywania jest w tym
przypadku tozsamy z okresem przydatnosci do spozycia, co wynika zaréwno z logiki
takiego oznakowania, jak i praktyki powszechnie zrozumialej przez konsumentéw, a za
powyzszym przemawia jednoznacznie zwrot ,do uptywu terminu przydatnosci do
spozycia” uzyty w oznakowaniu obok temperatury przechowywania.

otrzymano informacje o oddelegowaniu na szkolenie w zakresie znakowania ryb
i przetworéw rybnych swoich przedstawicieli ktoérzy nastepnie przeprowadza
zakladowe szkolenie pracownikéw sprzedazy detalicznej, co pozwoli na dokonywanie
przyjecia towardw zgodnie z wymogami prawnymi. Przedsiebiorca poinformowat
rowniez o podjeciu krokéw w celu dopisania do Rejestru KRS prowadzonej dziatalnosci
dotychczas nie wpisane;.

Tut. Inspektor poinformowat wlasciwy sad o prowadzeniu przez ww. przedsiebiorce

dziatalnosci nie wpisanej do Rejestru Przedsiebiorcow KRS.



Ustalenia z kontroli beda ponadto stanowily postawe do:

e wszczecia postepowania administracyjnego celem wydania decyzji w przedmiocie
natozenia na:

- 5 przedsiebiorcoéw obowiazku uiszczenia kwot stanowigcych rownowartos¢ kosztow
badan produktow zakwestionowanych w wyniku badan laboratoryjnych na
podstawie art. 30 ust.1 ustawy z dnia 15.12.2000 r. o Inspekcji Handlowej;

- 3 przedsiebiorcéw kary pienieznej na postawie art. 40a ust. 1 pkt. 3 ustawy z dnia
21.12.2000 r. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych;

- 3 przedsiebiorcéw kary pienieznej na postawie art. 40a ust. 1 pkt. 4 ustawy z dnia
21.12.2000 r. o jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych;

e skierowania informacji dotyczacych zakwestionowanych produktow do wtasciwych

organow Inspekgji Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych.

Kontrole ponownie ujawnily stosunkowo wysoki odsetek wyrobow nie spetniajacych
deklarowanych na opakowaniach parametrow jakosciowych oraz produktéw wadliwie
oznakowanych, co $wiadczy o tym, ze jako$¢ mrozonych produktéw ryboldwstwa na
lokalnym rynku jest w dalszym ciagu niezadowalajaca.

Badania laboratoryjne ujawnily zanizenie masy netto bez glazury od 4,8% do 15% oraz
zawyzenie zawartosci glazury od 3% do 15% w stosunku do deklaracji na opakowaniach. Przy
takiej skali odchylen niewiarygodne i nie do przyjecia sa o$wiadczenia przedsiebiorcow
o zgodnosci parametrow jakosciowych deklarowanych na opakowaniach produktéw
z wewnetrzng dokumentacjq jako$ciowa przedsiebiorcow.

Nasuwa sie przypuszczenie, ze sprzedaz glazurowanych produktow rybotowstwa,
a zwlaszcza ryb glazurowanych, o zanizonej masie netto i zawyzonej zawartosci glazury,
moze by¢ dobra metoda na obnizenie cen i zwigkszenie konkurencyjnosci tych produktéw.
Tansze ryby glazurowane nalezg do produktdw poszukiwanych na rynku przez wiekszos¢
konsumentow zainteresowanych tego rodzaju produktem, ktérzy przy zakupie kieruja sie
przede wszystkim wysokoscia ceny i niestety nie sq $wiadomi ile ryby jest w rybie
glazurowanej i jaka jest jej rzeczywista cena.

Produkty oznaczone nieprawdziwa informacjq o zawartosci masy netto bez glazury i glazury
stwierdzono az w 3 hurtowniach na 4 objete kontrola, natomiast wigkszos¢ najistotniejszych
uchybien w oznakowaniu ujawniono w matym sklepie rybnym, jedynej placowce objetej
kontrola z grupy pozostatych sklepdéw, co nalezy poczytywac jako sygnal wskazujacy na

potrzebe zintensyfikowania dziatani kontrolnych w tym wlasnie obszarze rynku.

Informacje wytworzyt:
Naczelnik Wydziatu Kontroli Artykutéw Zywnosciowych i Niezywnosciowych Anna Klecha




