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1. Realizujgc ustawowy obowigzek ochrony intereséw
konsumentéw, Inspekcja Handlowa w Il kwartale 2018
roku na terenie catego kraju przeprowadzita kontrole, ktérej
celem byta ocena prawidtowosci funkcjonowania placéwek
handlowych i $wiadczenia ustug gastronomicznych, gtéwnie
w rejonach o nasilonym ruchu turystycznym w sezonie
letniego wypoczynku, znajdujgcych sie na stacjach paliw
oraz na dworcach dalekobieznej komunikacji lub w ich
rejonie.

Szczegdlng uwage zwracano na rzetelno$¢ obstugi
konsumentéw, prawidtowosé¢ uwidaczniania informacji o
wysokosci cen, przestrzeganie prawidtowych warunkow
przechowywania zywnosci oraz okreséw jej przydatnosci
do spozycia, a takze na jakos¢ oferowanych wyrobow
kulinarnych i napojow. Do kontroli typowano podmioty
gospodarcze na podstawie skarg i informacji na ich
dziatalnos¢, a takze ustalen poprzednich kontroli, zas w
pozostatych przypadkach —w sposdb losowy.

2. Kontrolg objeto tacznie 169 placéwek, w tym 161
placéwek gastronomicznych i 8 placowek handlowych,
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stwierdzajgc réznego rodzaju nieprawidtowosci w 148 z nich
(87 proc. skontrolowanych).

3. Skontrolowano ogétem 4.975 partii produktow
zywnosciowych oraz materiatéw i wyrobdw przeznaczonych
do kontaktu z zywnoscig. Réznego rodzaju zastrzezenia
whiesiono do 2.180 partii produktéw spozywczych. Do
materiatéw i wyrobdw do kontaktu z zywnoscig uwag nie
Wnoszono.

4. Naruszenie przepisdw o uwidacznianiu cen ujawniono w
39 placéwkach na 98 skontrolowanych w tym zakresie (39
proc.). Przedsiebiorcy prowadzacy lokale gastronomiczne,
mimo takiego obowigzku, bardzo czesto nie podawali do
wiadomosci konsumentow ilosci nominalnych oferowanych
potraw i napojow. W przypadku sklepdw, przy niektérych
towarach brak byto wywieszek z informacjami o cenie lub
uwidocznione informacje byty niepetne.

5. Oceniajgc rzetelnos¢ obstugi konsumentéow poprzez
dokonanie zakupdéw kontrolnych produktéw i napojow
w 169 skontrolowanych placéwkach, w 55 (32 proc.
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skontrolowanych w tym zakresie) stwierdzono nastepujgce
nieprawidtowosci:

e wydanie konsumentom! potrawy z innym
sktadnikiem niz deklarowano w karcie menu
(cennikach/jadtospisach) — w 46 placéwkach (27
proc. skontrolowanych). Najczesciej podmienianymi
sktadnikami byty:

e mieso zastepowane miesem pochodzacym od
innego gatunku zwierzecia (np. do przygotowania
grillowanych kotletéw z miesa jagniecego uzyto
wotowiny, wieprzowinyidrobiu, anie jak deklarowano
jagnieciny, talerz kebab z wotowing XL zawierat
rowniez drdb, sola byta limanda zéttoptetws);

e sery feta, oscypek i parmezan zarejestrowane jako
chronione nazwy pochodzenia zastepowano innymi
zdecydowanie tanszymi gatunkami sera (najczesciej
odpowiednio: serem satatkowym Favita, Roladg
Ustrzycka i polskim serem dojrzewajgcym);

e ser—wyrobem seropodobnym;

e soki owocowe — napojami lub nektarami (np. sok
deklarowany jako grejpfrutowy okazat sie napojem
o smaku grejpfrutowym, a sok z czarnej porzeczki
nektarem);

e masto — miksem ttuszczowym;
e Smietana — produktami na bazie ttuszczu roslinnego.

Czes¢ z ww. zafatszowan wykryto dzieki przeprowadzonym
analizom laboratoryjnym, co opisano takze w punkcie 8
niniejszej informacji, a cze$¢ na podstawie porédwnania
stanu posiadanych produktéw i faktur stwierdzajgcych
zakup okreslonych towaréw oraz oswiadczen samych
przedsiebiorcéw;

Stwierdzono réwniez przypadek deklarowania oferowania
produktu ekologicznego, ktdry w rzeczywistosci nim nie byt.

e wydanie za matej porcji w odniesieniu do deklaracji
stwierdzono w 17 placéwkach — dotyczyto to gtéwnie
sktadnika miesnego, np. niedowaga 2 porcji soli
smazonej wyniosta tgcznie 140 g (tj. na deklarowang
taczng mase 2 porcji po 970 g faktyczna tgczna masa
wynosita 830 g), masa potrawy Carpaccio di manzo
Grande miata wynosi¢ 240 g, a w rzeczywistosci
byto to 209,6 g. W jednym przypadku rybe wazono i
wyliczano za nig naleznos¢ przez smazeniem, co byto
przyczyna stwierdzenia nizszej masy ryby w stosunku
do deklaracji w cenniku (wynik wazenia 140gi 143 g,
deklaracja 150 g);

e pobranie wyzszej naleznosci za produkt w dwdch
placéwkach, wynikajgce z zawyzenia jego masy netto,

1 Inspektorom IH wystepujacym w charakterze konsumentéw.

np. ryby smazone wazone byty razem z tackami, na
ktérych je podawano.

W jednej z placéwek wydano jedynie rachunek kelnerski,
mimo iz na stanie placowki znajdowata sie kasa fiskalna.

6. W toku kontroli sprawdzono takze (bez dokonania
zakupu kontrolnego) zgodnos¢ rzeczywistego asortymentu
z deklaracjg przedstawiong konsumentom w miejscu
sprzedazy. Nieprawidtowosci stwierdzono w 26 placéwkach
sposrod 143 placowek ocenionych w tym zakresie (tj. w 18
proc. skontrolowanych). Sktadnikami, ktére podmieniano
najczesciej byty: ser Feta, zarejestrowany jako chroniona
nazwa pochodzenia — innym zdecydowanie tanszym
gatunkiem sera, najczesciej serem satatkowym Favita; ryby —
zamiast deklarowanej soli oferowano limande zéttoptetws,
a zamiast dorsza sprzedawano mintaja; soki — w zamian
ktérych podawano nektary.

7. W 143 placéwkach dokonano oceny organoleptycznej
surowcow, poétproduktow i wyrobow kulinarnych w zakresie
wygladu zewnetrznego, Swiezosciizapachu. tacznie zbadano
595 partii produktéw, kwestionujgc w 7 placéwkach 8 partii
produktéw. Stwierdzono m.in. , ze ttuszcz smazalniczy nie
odpowiadat wymaganiom jakosci z uwagi na ciemnobrgzowa
barwe swiadczacg o jego zuzyciu, liczne zanieczyszczenia
pozostatosciami wczesniej smazonych potraw i zapach
charakterystyczny dla spalonego ttuszczu.

8. W laboratoriach UOKIiK zbadano 240 préobek srodkow
spozywczych i napojow wydanych inspektorom w ramach
zakupu kontrolnego lub pobranych z porcji przygotowanych
do wydania konsumentom. Oceniono m.in. prébki potraw
miesnych (np. kebabdw, hamburgerdw, ryb) i z nadzieniem
miesnym oraz surowcow uzytych do ich produkgcji.

W zaleznosci od rodzaju prébki sprawdzono, czy konsument
nie zostat wprowadzony w btad w zakresie uzytych
surowcow (np. potrawy miesne i ryby weryfikowano pod
wzgledem poprawnosci deklaracji gatunkowej) oraz czy
wskazana w oznakowaniu przez producenta zawartos¢
poszczegdlnych sktadnikéw odzywczych jest zgodna z
zawartoscig rzeczywistg.

Obnizong jakos¢ handlowg stwierdzono w przypadku 43
prébek (17 proc. zbadanych).

Przyktadowe ujawnione nieprawidtowosci w zakresie jakosci
to m.in.:

e nizsza zawarto$¢ cukru (4,4 g/100 g, zamiast
deklarowanych 14 g/100 g) w musztardzie
francuskiej;

e obecnos¢ niedeklarowanych  sktadnikéw, np.
wieprzowych w ilosci 29,3 proc. w ,pierozkach
wotowina, por, marchew”;
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e podmiana asortymentowa — w pizzy ,FUNGI”
deklarowano uzycie sera, natomiast w wyniku
badan stwierdzono obecnos¢ ttuszczu obcego w
ttuszczu mlecznym w ilosci 92,06 proc., w cielecinie
na gorgcym potmisku nie stwierdzono obecnosci
deklarowanych sktadnikéw pochodzacych od krowy, a
stwierdzono obecnos¢ niedeklarowanych sktadnikéw
pochodzacych od swini (czyli zamiast deklarowane;j
cieleciny oferowano wieprzowine), sola smazona
okazata sie tilapig nilowg;

e nizsza moc alkoholu (wyniki 4,8 proc. i 5,0 proc.,
wartos$¢ zgodnie z wymaganiami 6,4 proc.) oraz
nizsza zawartos¢ alkoholu z wyliczen (wynik 36,6 ml i
37,5 ml, warto$¢ zgodnie z wymaganiami 40,0 ml) w
dwadch drinkach ,,Cuba Libre”;

e niewtasciwa jakos$¢ ttuszczu smazalniczego, np.
wyzsza zawarto$¢ zwigzkow polarnych  (wynik
badania: 31,0 proc., zamiast zgodnie z wymaganiami
nie wiecej niz 25 proc.).

9. W  skontrolowanych placéwkach sprawdzono
prawidtowos¢ oznakowania 3.167 partii opakowanych i
nieopakowanych srodkéw spozywczych, kwestionujgc 1.991
partii (62 proc. ocenionych).

Nieprawidtowosci wynikaty m.in. z nieznajomosci i
nieprzestrzegania przez kontrolowanych przedsiebiorcéw
przepisow. Dotyczyty one gtéwnie nieopakowanej zywnosci,
ktérej oznakowanie nie zawierato wykazu sktadnikéw lub
uwidocznione nazwy nie odpowiadaty rzeczywistosci z
uwagi na uzycie innych surowcéw niz deklarowane.

Ponadto w toku kontroli inspektorzy zwracali uwage,
czy w oznakowaniu potraw i napojow uwidoczniono
dla konsumentow informacje o obecnosci sktadnikow
wywotujacych reakcje alergiczng. W  zdecydowanej
wiekszosci przypadkéw przedsiebiorcy nie umieszczali
takich informacji. Zdarzaty sie réwniez przypadki, gdy
informacja o substancjach alergennych zostata sporzadzona,
ale znajdowata sie w miejscu niedostepnym bezposrednio
dla konsumenta.

Inspektorzy stwierdzili rowniez:

e w sklepie z produktami zywnosciowymi na stacji
paliw:

e podanie w cenniku awizo nazwy ,Tortilla Rollo zétta
z burrito z wotowing”, podczas gdy z oznakowania
opakowania wynikato, ze w jej sktad wchodzi mieso
drobiowe w ilosci 30 proc. i 15 proc. granulatu
wotowego,

e wskazanie przez sprzedawce w opisie oferowanej
Jortilli z kurczakiem” uzycia pieczarek w ilosci 2,0
proc., cebuli czerwonej i papryki czerwonej w ilosci

1,0 proc., podczas gdy na opakowaniu w oznakowaniu
producent nie deklarowat w sktadzie pieczarek oraz
nie okreslit procentowe]j zawartosci cebuli i papryki;

e w restauracji, oferowanie potraw o nazwach , BAOZI
z miesem” i,,BAOZI z warzywami”, ktére to nazwy nie
pozwalaty na poznanie prawdziwego charakteru tych
srodkéw;

e w barze, w przypadku produktéw sprzedawanych
jako potrawy do bezposredniego spozycia oraz
w opakowaniach jednostkowych do sprzedazy
detaliczne;j:

e zamieszczenie na opakowaniu jednostkowym
,klopsikdw  podkarpackich”  znaku stowno-
graficznego ,Babcine Receptury”, sugerujgcego
wytworzenie produktu z prostych sktadnikéw, a w
ich sktadzie wymieniono m.in. btonnik grochowy i
aromaty,

e brak na opakowaniu flakéw pikantnych informacji
0 sposobie przygotowania oraz warunkach
przechowywania i terminie waznosci po ich otwarciu.

W jednej z placowek deklarowano przyrzadzanie potraw ze
Swiezych surowcéw: ,Nasze jadto ze Swiezych produktow
przyrzgdzamy, na strawe okoto 30 min. czekamy”, podczas
gdy wtoku kontroli ustalono, ze do produkcji wykorzystywano
produkty gteboko mrozone.

10. We wszystkich skontrolowanych lokalach
gastronomicznych sprawdzono warunki magazynowania
zywnosci oraz przestrzeganie okreséw jej waznosci,
ujawniajac:

e  pozostajgce w obrocie towary przeterminowane —w
16 placéwkach (9 proc. skontrolowanych) problem
ten dotyczyt 75 sposrdéd 1.210 skontrolowanych
partii srodkéw spozywczych (6,2 proc.) takich, jak
m.in. przyprawy, przetwory miesne, masta, sery,
sosy, napoje bezalkoholowe,

e nieprawidtowe warunki przechowywania — w 13
placéwkach (8,1 proc. skontrolowanych ogdtem)
w stosunku do 72 partii (6 proc.). Stwierdzano
m.in., ze urzadzenie chtodnicze, w ktérym
przechowywano nabiat, wedliny i warzywa byto
niesprawne — termometr wskazywat 18°C, nie
zachowano segregacji asortymentowej — w jednej
lodéwce przechowywano surowce, potprodukty i
wyroby gotowe: surowe mieso, pokrojone warzywa,
ciasto do ryb, zapiekanki, zupy w garnkach, nabiat,
tortille, wedliny, surowe ryby, ktére znajdowaty sie
w pojemnikach i workach foliowych bez wtasciwego
zabezpieczenia,

e nieprawidfowe warunki sanitarno-porzgdkowe — w
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14 placéwkach (8,7 proc. skontrolowanych ogétem)
inspektorzy zastali m.in. brudne, nadmiernie
oszronione, skorodowane urzadzenia chtodnicze
(lodoéwki i zamrazarki), co uniemozliwiato ich szczelne
zamkniecie, brudne, zniszczone i skorodowane
kuchenki mikrofalowe, przechowywanie naczyn
stotowych przygotowanych do wydawania pod
blatem produkcyjnym, nad podtogg — w ciggu
komunikacyjnym, przez co byty narazone na
zanieczyszczenie resztkami zywnosci spadajacymi z
blatu roboczego, ttuszczem i kurzem, czes¢ naczyn
ustawiona byta pod zlewem.

11. W  skontrolowanych  placéwkach  sprawdzono
przestrzeganie obowigzku zapewnienia identyfikowalnosci
srodkéw spozywczych m.in. poprzez sprawdzenie istnienia
dowoddéw dostaw na posiadane surowce i produkty.
Nieprawidtowosci w tym zakresie nie stwierdzono.

12. W 7 placéwkach gastronomicznych (4,3 proc.
skontrolowanych  ogdtem) stwierdzono  naruszenia
obowigzku udostepniania i przechowywania przez
przedsiebiorcéw orzeczen lekarskich wydawanych do celéw
sanitarno-epidemiologicznych.

13. Sprawdzajgc zgodnos¢ prowadzone;j przez
przedsiebiorcéw dziatalnosci z zaswiadczeniami o wpisie
do Krajowego Rejestru Sgdowego lub Centralnej Ewidencji
i Informacji o Dziatalnosci Gospodarczej, stwierdzono
w dwéch przypadkach, ze nie dopetniono obowigzku
zgtoszenia do zmian danych objetych wpisem, np. w zakresie
dodatkowego miejsca wykonywania dziatalnosci.

14. W 35 na 80 skontrolowanych placéwek (tj. 43 proc.)
postugiwano sie przyrzagdami pomiarowymi (wagami)
z nieaktualng lub nieczytelng cechg legalizacji, badz
niepodlegajacymi legalizacji (przeznaczonymi wytgcznie do
uzytku domowego).

15. Sprzedaz napojow alkoholowych  prowadzona
byta w 37 obiektach. Kontrole wykazaty, ze w trzech
lokalach naruszono przepisy dotyczace przeciwdziatania
alkoholizmowi, w  jednym poprzez  prowadzenie
detalicznej sprzedazy napojéw alkoholowych (piwa) bez
wymaganego przepisami zezwolenia, a w dwdch poprzez
brak uwidocznienia informacji o szkodliwosci spozywania
alkoholu.

16. Dwie placéwki sposrdd skontrolowanych oznaczone
byty szyldem ,ECO” i ,Organic”, wprowadzajgcym
w btad, poniewaz w ofercie w ogdle nie posiadaty
produktéw rolnictwa ekologicznego, a wytgcznie produkty
konwencjonalne.

17. Materiaty z przeprowadzonych kontroli w sprawach
zakonczonych daty podstawe do:

e wymierzenia 93 kar pienieznych w tacznej wysokosci
101 tys. zt z tytutu wprowadzenia do obrotu
zafatszowanych artykutéw rolno-spozywczych oraz o
niewtasciwej jakosci handlowej;

e natozenia 53 mandatéw karnych na wartos¢ prawie
11 tys. zt z tytutu popetnienia wykroczen dotyczacych
niewtasciwego stanu  porzgdkowo-sanitarnego,
nieprzestrzegania okreséw  trwatosci  Srodkéw
spozywczych, czy stosowania niezgodnych z prawem
przyrzagdéw pomiarowych;

e skierowania do sgdu 10 wnioskdow o wymierzenie
kar za stosowanie przeterminowanych surowcéw
do produkcji potraw oraz za nierzetelng obstuge
(oszustwo);

e przekazania informacji o stwierdzonych
nieprawidtowosciach do wfasciwych terenowo
panstwowych organdéw, w tym: 28 do organdéw
nadzoru sanitarnego, 12 do urzedéw miar, 3 do
urzedow skarbowych oraz 2 do wojewddzkich
inspektoratow Jakosci Handlowej Artykutéw Rolno-
Spozywczych.

Opracowanie:
Departamentu Inspekcji Handlowej UOKiK
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Urzad Ochrony Konkurencji i Konsumentoéw radzi:

Konsumencie:

petny sktad potrawy, w szczegdlnosci sktadniki
alergenne, masz prawo pozna¢ przed ztozeniem
zamowienia — musi on by¢ podany w menu, cenniku,
jadtospisie, itp. dostepnych dla ciebie bezposrednio.
Nie musisz pytac o te informacje osdb obstugujacych;

powinienes wiedzie¢ ile zaptacisz za cate danie juz
przy jego zamawianiu, a nie dopiero przy ptaceniu
rachunku; w przypadku produktéw sktadajacych sie z
catych anatomicznych czesci (np. tuszek ryb, golonki
wieprzowej) powinienes$ zosta¢ poinformowany o ich
wielkosci przed ztozeniem zamowienia; ponadto nie
mozesz by¢ informowany wytacznie o cenie za 100 g
dania przed obrébka termiczng (np. przed smazeniem
ryby), cena ta powinna dotyczy¢ produktu gotowego
do spozycia (czyli np. ryby po usmazeniu, golonki po
upieczeniu);

jezeli jeste$ niezadowolony z zamodwionego dania,
jego Swiezosci, temperatury, obstugi kelnerskiej —
masz prawo do ztozenia reklamacji — zgtos$ to obstudze
niezwtocznie i wyraznie.

Przedsiebiorco:

jezeli deklarujesz uzycie konkretnego sktadnika,
upewnij sie, ze faktycznie go stosujesz. Nie zastepuj
deklarowanych sktadnikow innymi, bo fatszujesz sktad
potraw i wprowadzasz konsumentéw w bfad, a tym
samym narazasz sie na wymierzenie administracyjnej
kary pienieznej (w wysokosci od 1.000 zt do 10 proc.
przychodu osiggnietego w roku rozliczeniowym
poprzedzajgcym rok natozenia kary);

informujac konsumentéw o wykazie sktadnikéw ustnie
przez personel czy poprzez katalog, o ktéry trzeba
poprosi¢ osoby obstugujgce, postepujesz niezgodnie
z przepisami; obowigzkowe informacje powinny
znajdowac sie w miejscu bezposrednio dostepnym dla
konsumentéw i mie¢ pisemng forme;

w kartach menu, cennikach, itp. podawaj nie tylko ceny
oferowanych potraw i napojow, ale takze ich ilosci.



