WI I H Wojewddzki Inspektorat Inspekcji Handlowej w Gdarisku

Niepokojqgce wyniki kontroli
jakosci i prawidlowosci
oznakowania ryb oraz
przetworow rybnych -
w tym mrozonych
produktow glazurowanych.

W ostatnim okresie czasu Inspekcja Handlowa w Gdansku przeprowadzita 12 kontroli
w zakresie jakosci i prawidfowosci oznakowania ryb, przetworow rybnych, w tym mrozonych
produktow w glazurze.

Kontrolg objeto jednostki handlowe na terenie wojewddztwa pomorskiego, w tym:
e 3 hurtownie,

o 4 sklepy sieci handlowych,

e 5 matych sklepéw detalicznych.

Nieprawidtowos$ci ujawniono w 10 placdwkach (85% skontrolowanych). Ogétem
skontrolowano 66 partii w opakowaniach i oferowanych luzem o wartosci 14.176 z,
zakwestionowano 29 partii (43,9%).

Ocena jakosci:

Z punktu widzenia jakosci badaniom organoleptycznym i fizykochemicznym poddano 25 partii,
z czego zakwestionowano 10 partii (40%).

Nieprawidtowosci polegaty przede wszystkim na:

e ryby Swieze —filet z tososia wykazywat cechy zepsucia w postaci mazistej tekstury miesa,

Sluzowatej powierzchni, barwa z6tto-bragzowa, zapach katowy i gnilny;

e ryby mrozone w glazurze — zakwestionowano 57,1% partii, z uwagi na:

- wyzsza w stosunku do deklaracji producenta zawartosci glazury: mintaj oraz filety
z mintaja srednio o 15%, dorsz o 38%,

- podmiane asortymentowa soli na limande zéttoptetwa,

e marynaty rybne — zakwestionowano 43% partii:

-z uwagi na nizszg zawartos¢ biatka o 43%, ttuszczu o 39%, niewtasciwe cechy
organoleptyczne — zazdtcenia krawedzi filetdw, miekka i rozpadajgca sie tekstura,
metna zalewa, smak i zapach lekko jatki — filety sledziowe,

-z uwagi na nizszg zawartosc¢ ttuszczu o 55% - klopsiki dorszowate,

e przetwory rybne z tuiiczyka — z uwagi na nizszg zawartosc¢ ttuszczu o 44% oraz nizszg mase

ryby o 9%,



makrela rozmrozona — z uwagi na niewtasciwe cechy organoleptyczne, tj. zdtte
przebarwienia, oczy zapadniete, zapach ostry kwasnego $cieku, draznigcy.

Prawidlowos¢ oznakowania:

Sprawdzono prawidtowo$¢ oznakowania 60 partii ryb, w wyniku czego zakwestionowano
17 partii, tj. 28,3%. Nieprawidtowosci polegaty przede wszystkim na:

ryby swieze (toso$) — brak podania nazwy systematycznej, metody produkcji, obszaru na

ktdrym rybe ztowiono oraz danych identyfikujgcych producenta,

ryby mrozone bez glazury (filet mrozony z czarniaka) — podanie nieprawdziwej nazwy

»dorsz —filet bez skory”,

ryby mrozone w glazurze — zakwestionowano 33,3% zbadanych partii:

- dorsz battycki filet — brak danych identyfikujgcych podmiot dziatajgcy na rynku,

- mrozone filety z pangi, suma bez skdry — brak informacji o dopuszczalnym okresie
przechowywania oraz warunkach przechowywania,

- sola — podobne nieprawidtowosci jak w przypadku ryby swiezej oraz nie podano
informacji dotyczacej ilosciowej zawartosci glazury lub ryby,

marynaty rybne — zakwestionowano 18,8% zbadanych partii:

- koreczki $ledziowe marynowane ze smazong pastg pomidorowg — z uwagi na uzycie
w oznakowaniu okreslenia ,Domowe Receptury” — podczas gdy z wykazu sktadnikow
wynika, iz zastosowano do produkcji wyrobu np.: kwasy — octowy E954 i E955,
substancje konserwujgce, aromat papryki — niestosowane w produkcji domowej —
charakterystyczne dla produkcji przemystowej,

filety sledziowe w oleju po hiszpansku oraz koreczki sledziowe w oleju marynowanym —

oznakowanie zawierato niejednoznaczng informacje o zawartosci alergendéw oraz brak

byto informacji o zawartosci substancji stodzacej (sacharyny),

konserwy rybne (tunczyk z kuskusem pertowym i suszonymi pomidorami) — oznakowano

produkt w ten sposéb, ze gtéwnym skfadnikiem wyrobu jest tunczyk, podczas gdy

zawartos$¢ tunczyka wynosita 26%, a przewazajacym sktadnikiem byfa mieszanka warzyw

i kaszy kuskus (56,5%),

inne wyroby mrozone (paluszki surimi o smaku krabowym) — brak informacji okreslajgcych

okres przechowywania wraz temperaturg przechowywania,

inne wyroby:

- makrela luzem — niedopetnienie obowigzkéw informacyjnych dotyczacych nazwy
systematycznej metody produkcji, obszaru na ktérym produkt zostat ztowiony, danych
identyfikujgcych producenta,

- pasztet ztososia z zurawing — brak w oznakowaniu informacji wymaganych dla srodkéw
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego,

- tosos$ zrazy z pieczarkami wedzone na gorgco oraz kabanosy z fososia atlantyckiego —
podobne nieprawidtowosci jak w pasztecie z fososia z zurawing.



Terminy przydatnosci do spozycia - daty minimalnej trwalosci:

Zakwestionowano 6 partii (9,5%) po uptywie minimalnej trwatosci bgdz terminu przydatnosci
do spozycia — przekroczone terminy od 12 do 341 dni.

Wykorzystanie ustalen kontroli:

e wszczeto 9 postepowan administracyjnych w stosunku do kontrolowanych celem
wydania decyzji o wymierzeniu kar pienieznych z art. 40a ust. 1 pkt 3 i 4 ustawy o jakosci
handlowej artykutéw rolno-spozywczych,

e wszczeto 5 postepowan administracyjnych celem wydania decyzji nakfadajacych
obowigzek uiszczenia rownowartosci kosztéw przeprowadzonych badan laboratoryjnych
z art. 30 ust. 1 ustawy o Inspekcji Handlowej,

e natozono 3 mandaty karne na taczng kare grzywien w wysokosci 800 zt,

e skierowano 14 informacji do innych organdw kontroli celem wykorzystania naszych
ustalen kontrolnych,

e skierowano 14 wystgpien pokontrolnych do 14 producentéw i dystrybutorow
kontrolowanych produktoéw,

e zostanie skierowane zawiadomienie o podejrzeniu popetnienia przestepstwa do
wtasciwej miejscowo prokuratury za wprowadzenie do obrotu Srodka spozywczego
zepsutego.

Kontrole dowiodty, ze jakos¢ ryb i przetwordw rybnych na pomorskim rynku jest w dalszym
ciggu niezadowalajaca, a szeroko rozumiane interesy konsumentéw w tym segmencie rynku
sg szczegllnie zagrozone.

Inspekcja Handlowa w Gdanisku zintensyfikuje dziatania kontrolne w tym obszarze rynku.

Dodatkowe informacje dla mediéw:

Waldemar Kotodziejczyk, p.o. Rzecznika Prasowego Wojewddzkiego
Inspektoratu Inspekciji Handlowej w Gdansku

ul. Marii Konopnickiej 4

80-240 Gdansk

tel. (58) 3410924 wew. 33

tel. kom. 502255765

email: po@ihgd.pl



