Kraków, kwiecień 2018 r.

I n f o r m a c j a
z kontroli placówek gastronomicznych, w tym oferujących potrawy kuchni

zagranicznych w zakresie weryfikacji składu deklarowanego z rzeczywistym
W I kwartale 2018 roku przeprowadzono 10 kontroli placówek gastronomicznych, ujawniając nieprawidłowości w 6 (60,0 proc). 
Badaniami objęto łącznie 117 partii środków spożywczych o wartości 4.664 zł, z czego zakwestionowano 3 na kwotę 80 zł, co stanowi 2,6 proc. ilości i 1,7  proc. wartości. Sprawdzono również 20 partii (625zł) materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, nie wnosząc zastrzeżeń do żadnej z nich.
USTALENIA    KONTROLI
3.1. Rzetelność obsługi (sprzedaży).
We wszystkich 10 podmiotach dokonano zakupu kontrolnego celem sprawdzenia przestrzegania deklarowanych gramatur potraw, objętości oferowanych napojów, zgodności zamówienia 
z jego realizacją, właściwego wyliczenia i pobrania należności, a także czy wydano żądany produkt. 
Przestrzeganie deklarowanych ilości sprawdzono w 5 lokalach. W pozostałych 5 restauracjach nie przeważono zakupionych dań i nie przemierzono pojemności nabytych napojów z uwagi na brak określenia ich ilości i/lub podanie ich w oryginalnych opakowaniach, lub jak w przypadku jednej restauracji, dodanie lodu do wina, o czym nie poinformowano inspektorów w czasie zamówienia.
W każdym przypadku, gdzie dokonano przeważenia dań lub przemierzenia pojemności napojów stwierdzono, iż były one większe lub równe z zadeklarowanymi.
W żadnej z kontrolowanych placówek nie wnoszono uwag do naliczenia i pobrania należności w odniesieniu do uwidocznionych cen, nie doliczano również „napiwków”.

3 restauracje w kartach menu deklarowały przyrządzanie soków ze świeżych surowców (owoców), które w takiej formie przechowywano na ich stanie.

W 2 lokalach ujawniono potwierdzoną zakupem kontrolnym podmianę asortymentową, 
tj. w restauracji:

· w Krakowie, w kartach menu oraz w wykazie składników dla potrawy „Spaghetti pomodoro con buratta”  zamieszczono określenie rodzaju użytego sera jako „mozzarella burrata”, podczas gdy faktycznie używano sera „Burrata”,

· w Tarnowie, sprzedano dwie porcje soku z czarnej porzeczki, a faktycznie w ofercie był jedynie „nektar  z czarnych porzeczek z soku zagęszczonego zawartość owoców minimum 26% pasteryzowany, źródło witaminy C”.
Powyższe dało podstawę do:
a. postawienia w trakcie jednej kontroli żądania niezwłocznego usunięcia uchybienia poprzez podanie rzetelnej informacji w zakresie faktycznego charakteru nektaru z czarnej porzeczki, 

b. wszczęcia 1 postępowania administracyjnego z art. 40a ust 1 pkt 4 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych w sprawie wymierzenia przedsiębiorcom solidarnie kary pieniężnej z tytułu wprowadzenie do obrotu 1 partii środka spożywczego (2 porcje soku) będącego przedmiotem zakupu kontrolnego, zafałszowanych z uwagi na podanie w oznakowaniu, niezgodnych z prawdą danych (sprawa w toku);
c. skierowania do 1 przedsiębiorcy 1 wystąpienia z wnioskiem mającym na celu wyeliminowanie uchybienia dotyczącego nierzetelnego informowania o zastosowanym rodzaju sera.

3.2.    Prawidłowość uwidaczniania cen.
W 10 placówkach sprawdzono prawidłowość uwidaczniania cen oferowanych potraw i napojów będących przedmiotem zakupów kontrolnych (w żadnej z nich zagadnienia nie badano po wcześniejszym zawiadomieniu o zamiarze wszczęcia kontroli). 
W 5 przypadkach nie uwidoczniono w kartach menu ilości oferowanych potraw i/lub napojów.
We wszystkich zakładach gastronomicznych w kartach menu podano nazwy i ceny oferowanych potraw i napojów.

Powyższe dało podstawę do wysłania 3 wystąpień pokontrolnych z 3 wnioskami. 

W jednej z placówek ilości uwidoczniono w toku kontroli, 1 sprawa jest w toku.
3.3. Jakość surowców, półproduktów, potraw i napojów. 
W 10 podmiotach dokonano oceny organoleptycznej 28 partii produktów na łączną sumę 
721 zł, sprawdzając: 11 potraw (193 zł), 4 półprodukty (99 zł) i 13 surowców służących do sporządzania dań (429 zł). W żadnym przypadku nie ujawniono zanieczyszczeń, oznak śluzowacenia, zeschnięcia, pleśni, niewłaściwej barwy bądź zapachu, świadczących o rozpoczynającym się procesie psucia.
Ponadto w 8 lokalach wizualnie oceniono 9 partii tłuszczu smażalniczego na łączną kwotę 297 zł, nie stwierdzając nadmiernych zanieczyszczeń pozostałościami wcześniej smażonych surowców i półproduktów.
Podczas 10 kontroli do badań laboratoryjnych pobrano 10 partii produktów (próbek) na kwotę 342 zł, nie kwestionując żadnej z nich.
Pobrane do oceny próbki posiadały właściwe cechy organoleptyczne oraz:

· były zgodne w zakresie przeprowadzonych badań, tj. identyfikacji gatunków zwierząt; 
w 9 potrawach na sumę 327 zł stwierdzono zadeklarowane gatunki mięsa. Natomiast w 2 potrawach, o identycznych nazwach „wołowina z brokułami” oferowanych w restauracjach orientalnych w Krakowie i Nowym Sączu, ujawniono dodatkowo obecność drobiu, która 
w jednym przypadku, zgodnie z wyjaśnieniami przedsiębiorcy, spowodowana była dodaniem w procesie produkcyjnym bulionu drobiowego, w drugim natomiast w wykazie składników wyszczególniono jego dodatek,
· odpowiadały wymaganiom zawartym w Kodeksie Praktyki A.I.J.N. wraz z aktualizacjami (kwasowość ogólna w przeliczeniu na bezwodny kwas cytrynowy oraz zawartość: ekstraktu ogólnego, glukozy, fruktozy, sacharozy oraz stosunku glukozy:fruktozy z obliczeń) – 1 sok świeżo wyciskany z pomarańczy o wartości 15 zł.
3.4. Identyfikowalność dostawców była przedmiotem 10 kontroli. W oparciu o przedłożone w 10 zakładach dowody, ustalono dostawców 59 partii środków spożywczych na kwotę 2.979 zł. 
W okazanych dokumentach znajdowały się wszystkie wymagane informacje. 
3.5. Prawidłowość oznakowania. 
W trakcie 10 kontroli sprawdzeniem objęto łącznie 53 partie produktów o łącznej wartości 2.405 zł, w tym: 23 towarów handlowych – 1.263 zł, 10 surowców – 611 zł, oraz 20 partii potraw
na kwotę 531 zł.  
W wyniku powyższego zakwestionowano w 2 zakładach 2 partie potraw pochodzących z zakupów kontrolnych o wartości 72 zł, z uwagi na nieprawidłowe oznakowanie w miejscu ich sprzedaży, gdyż w restauracji: 
a. w Tarnowie dla 1 partii  sałatki cezar wartości 38 zł:
· uwidoczniono niezgodne z prawdą dane w zakresie składu. Jako składnik wskazano „mix sałat”, podczas gdy w rzeczywistości do produkcji potrawy użyto sałaty „lodowej”, roszponki oraz rukoli,
· nie podano w żaden dostępny konsumentom sposób pełnego wykazu składników wykorzystanych do produkcji potrawy, tj. składu wymienionych z nazwy w opisie potrawy składników złożonych zastosowanych do jej produkcji, tj.: sera twardego, dojrzewającego, podpuszczkowego z surowego mleka krowiego Grana Padano (ChNP), grzanek oraz boczku i dressingu, 
b. w Krakowie, w kartach menu oraz w wykazie składników dla potrawy „Spaghetti pomodoro con buratta” zamieszczono określenie rodzaju użytego sera jako „mozzarella burrata”, podczas gdy faktycznie używano sera „Burrata”, a tym samym potrawa ta posiadała nieprecyzyjną nazwę.   
Dało to podstawę do: 

a. wszczęcia 1 postępowania administracyjnego w oparciu o art. 40a ust. 1 pkt 3 ustawy 
o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych – w sprawie wymierzenia przedsiębiorcy kary pieniężnej z tytułu wprowadzenia do obrotu 1 partii sałatki cezar nie odpowiadającej jakości handlowej z uwagi na niewłaściwe oznakowanie – postępowanie w toku,
b. skierowania do kontrolowanych przedsiębiorców 2 wystąpień z 2 wnioskami mającymi na celu wyeliminowanie nieprawidłowości.

Kontrola zasadności zastosowania substancji dodatkowych, na podstawie oznakowania 14 partii artykułów żywnościowych na łączną kwotę 851 zł wykazała, że zostały one dopuszczone do tego rodzaju produkcji i są wymienione w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatków do żywności oraz nr 1334/2008 w sprawie środków aromatyzujących 
i niektórych składników żywności (...).
3.6.   We wszystkich objętych kontrolą podmiotach zbadano warunki i sposób przechowywania dla 63 partii produktów na łączną kwotę 3.078 zł, uwzględniając deklaracje podane na opakowaniach jednostkowych lub przepisy rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) 
nr 852/2004 w sprawie higieny środków spożywczych, nie kwestionując żadnej z nich.
Stan sanitarno–porządkowy pomieszczeń i urządzeń przeznaczonych do magazynowania
i przygotowania posiłków, kontrolowanych 10 obiektów nie budził zastrzeżeń. Zatrudniony personel posiadał właściwą odzież ochronną. Zachowana była segregacja asortymentowa żywności.
Aktualność terminów przydatności do spożycia lub dat minimalnej trwałości sprawdzono 
w 10 lokalach w odniesieniu do 56 partii środków spożywczych o wartości 2.918 zł, nie ujawniając nieprawidłowości.
3.7.  W trakcie 9 kontroli ocenie poddano 20 partii materiałów i wyrobów do kontaktu z żywnością 
o wartości 625 zł.  W badanym zakresie uwag nie wniesiono.

W 9 zakładach dla 20 partii ww. materiałów i wyrobów zachowane zostały również wymogi dotyczące możliwości „śledzenia” ich przemieszczania. 
3.8.   Identyfikacji kontrolowanych przedsiębiorców dokonano w oparciu o wydruki z Centralnej Informacji Krajowego Rejestru Sądowego (4) oraz z Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej Rzeczypospolitej Polskiej (w 6 placówkach 8 wpisów). 
Sprawdzając w trakcie 10 kontroli zgodność zakresu, rodzaju i miejsca wykonywania działalności z danymi zawartymi w decyzjach i zaświadczeniach potwierdzających zatwierdzenie zakładu lub dokonanie wpisu do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej zastrzeżeń nie wniesiono. 

3.9. Orzeczenia lekarskie.
Zagadnienie to sprawdzono w 10 podmiotach dla 96 osób mających bezpośredni kontakt 
z artykułami żywnościowymi. W jednej z nich (10 proc.)  2 pracowników (2,1 proc.) nie posiadało orzeczeń lekarskich dla celów sanitarno-epidemiologicznych. 

Powyższe wyczerpało znamiona wykroczenia określonego w art. 100 ust. 1 pkt 11 ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia w związku z art. 59 ust. 2 tej ustawy i dało podstawę do skierowania przeciwko zatrudniającemu wniosku o ukaranie do Sądu Rejonowego. 

Nie kierowano wniosku pokontrolnego w tym zakresie, jak również nie powiadamiano PPIS, ponieważ w trakcie kontroli pracownicy uzyskali stosowne orzeczenia lekarskie. 

3.10.  Inne zagadnienia badane podczas kontroli

W 2 restauracjach stwierdzono stosowanie do rozliczeń handlowych 2 wag (elektronicznej 
i uchylnej) oznaczonych nieaktualnymi cechami legalizacji, co skutkowało ukaraniem osób odpowiedzialnych mandatami karnymi z art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo o miarach na  łączną kwotę 350 zł.
Do przedsiębiorców wystosowano 2 wystąpienia z 2 wnioskami, równocześnie powiadamiając właściwe Urzędy Miar (2). 

Ustalenia kontroli ostatecznie dały łącznie podstawę do:
· wszczęcia 2 postępowań administracyjnych z art. 40 a ust. 1 pkt 3 i 4 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych – postępowania w toku,
· skierowania 1 wniosku o ukaranie do Sądu Rejonowego w związku z podejrzeniem popełnienia wykroczenia określonego w art. 100 ust. 1 pkt 11 ustawy o bezpieczeństwie żywności 
i żywienia,
· nałożenia 2 mandatów karnych kredytowanych na kwotę 350,00 zł z art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo o miarach,
· skierowania 4 wystąpień do kontrolowanych z 7 wnioskami o wyeliminowanie nieprawidłowości,
· powiadomienia w 2 sprawach właściwych Urzędów Miar,

· postawienia 1 żądania niezwłocznego usunięcia uchybienia. 
Przyczyny  stwierdzonych  nieprawidłowości.

Uchybienia wyjaśniano najczęściej w następujący sposób: 

· podmianę asortymentową oraz niewłaściwe oznakowanie, nieprecyzyjnym zapoznaniem się z etykietami umieszczonymi na towarach, niewłaściwym zamówieniem dokonanym przez personel, zmianą asortymentu (sok z czarnej porzeczki) oraz przekonaniem, iż podanie przy nazwie sera „Burrata” słowa „mozzarella” przybliży i doprecyzuje kupującym rodzaj faktycznie użytego surowca, 
· stosowanie przyrządów pomiarowych z nieaktualnymi cechami legalizacji, brak nieuwidocznienie potraw i/lub napojów, brak orzeczeń lekarskich oraz pozostałe nieprawidłowości w oznakowaniu – uzasadniano przeoczeniem, niewiedzą lub zaniedbaniem obowiązujących przepisów.
Wnioski.
Przedstawione ustalenia potwierdzają, iż problemem jest przede wszystkim brak uwidaczniania przez przedsiębiorców ilości oferowanych potraw i napojów, gdyż taką nieprawidłowość odnotowano w 5 na 10 spraw (50 proc.). W dalszym ciągu konsumenci nie są informowani o pełnym wykazie składników oferowanych dań, w tym o składzie składników złożonych. Ponadto nieprzestrzegane są wymagania dotyczące stosowania przyrządów pomiarowych z aktualnymi cechami legalizacji. 
Nie wniesiono uwag do rzetelności obsługi w zakresie naliczania i pobierania należności zakupionych dań i napojów oraz zgodności deklarowanej ilości z faktycznymi. Niemniej jednak nadal zdarzają się przypadki podmiany asortymentowej w odniesieniu do oferowanych soków, 
w wyniku czego konsumenci spożywają wyrób inny niż zamawiali.
Podsumowując, uchybienia różnego rodzaju ujawniono aż w 6 na 10 kontrolowanych placówek (60 proc.). 
Stwierdzone nieprawidłowości w trakcie przeprowadzonych kontroli jednoznacznie wskazują, że w celu ograniczenia praktyk naruszających interesy konsumentów korzystających z usług zakładów gastronomicznych, konieczne są dalsze działania kontrolne w tym zakresie.
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