
I n f o r m a c j a
z kontroli jakości i oznakowania usług gastronomicznych oferujących potrawy typu fast food 
W IV kwartale 2015 roku przeprowadzono 12 kontroli placówek gastronomicznych, ujawniając nieprawidłowości w 10 (83,3 proc.).
Badaniami objęto łącznie 150 partii środków spożywczych o wartości 9.897zł, z czego zakwestionowano 11 na kwotę 141zł, co stanowi 7,3 proc. ilości i 1,4 proc. wartości. Sprawdzono również 48 partii (2.230zł) wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, nie wnosząc uwag do żadnej z nich.
USTALENIA    KONTROLI
3.1. 
Rzetelność obsługi (sprzedaży).
W 12 podmiotach dokonano zakupu kontrolnego celem sprawdzenia przestrzeganie deklarowanych gramatur potraw, objętości oferowanych napojów, zgodności zamówienia z jego realizacją, wyliczenia i pobrania należności, a także, czy wydano żądany produkt.   
Przestrzeganie deklarowanych ilości nominalnych sprawdzono w 9 zakładach, a to gramatur
w 6 i pojemności w 6. 
W wyniku powyższego stwierdzono w restauracjach:

a. wydanie małej i dużej porcji frytek o zaniżonej masie odpowiednio o 10g i 20g, co skutkowało pobraniem za nie łącznie więcej o 0,77zł, jednakże z uwagi na zawyżone ilości pozostałych zakupionych potraw oraz napoju za całe zamówienie inspektorzy zapłacili mniej o 11,52zł; 
b. naliczenie wyższej należności za:

· 2 kieliszki wódki „Żubrówka”, gdyż w każdym z nich znajdowało się mniej o 14ml
w stosunku do zamówionej ilości, a wartość niedolania wyniosła 7,00zł,
· 1 porcję świeżego soku z pomarańczy, którego podano mniej o 80ml niż zadeklarowano na paragonie fiskalnym, na kwotę 2,40zł, 


tym samym inspektorzy ponieśli szkodę o łącznej wartości 9,40zł, co dało podstawę do skierowania przeciwko osobie odpowiedzialnej wniosku o ukaranie do Sądu Rejonowego oraz do przedsiębiorców wystąpienia z wnioskiem pokontrolnym;
c. sprzedanie 2 kieliszków wina czerwonego półwytrawnego „Merlot” o pojemności 90ml           i 96ml zamiast zgodnie z deklaracją w kartach menu po 100ml, czyli łącznie mniej 
o 14ml, co skutkowało pobraniem za nie łącznie więcej o 1,40zł.  
W związku z powyższym skierowano w stosunku do barmana wniosek o ukaranie do Sądu Rejonowego, a do przedsiębiorcy wystąpienie z odpowiednim wnioskiem;
d. 
faktyczne masy podanych potraw były niższe w przypadku 2 porcji frytek 
o 28g i 44g, a 1 porcji kebaba z baraniną (kebab na cienkim cieście) o 36g, a wartość niedowagi stanowiła 1,68zł (frytki) i 0,89zł (kebab),  jednakże z uwagi na zawyżone ilości pozostałych zakupionych dań za całe zamówienie inspektorzy zapłacili mniej o 7,94zł. W związku z powyższym do kontrolowanego przesłano wystąpienie z wnioskiem usprawniającym.

Ponadto w wyniku rozliczenia zakupu w jednym z lokali ustalono, iż cały zestaw
o nazwie:

· burger z angusa 590g – wołowy burger z amerykańskiego angusa 180g ważył 736g, a samo mięso wołowe mniej o 32g,

· żeberka wołowe z sosem BBQ 500g/820g, składający się z żeberek, ziemniaka w mundurku
i sosu BBQ, posiadał zaniżoną masę o 100g, a głównego składnika było mniej o 114g,

a ponadto w każdym z 2 zamówionych kieliszków wina „Chianti Classico Villa Campobello” znajdowało się mniej o 10ml, a łączna wartość niedolania wynosiła 2,67zł.

Biorąc pod uwagę złożone przez osoby odpowiedzialne wyjaśnienia, nieprawidłowości tych nie rozpatrywano w kategorii wykroczenia z art. 134 § 1 k.w. Poprzestano na przesłaniu do przedsiębiorcy wystąpienia z dwoma wnioskami.
Dodatkowo w 3 obiektach, z uwagi na zamieszczenie w kartach menu dla zakupionych burgerów gramatury głównego składnika przed obróbką termiczną, dokonano wyłącznie orientacyjnego ich przeważenia. W 2 punktach należących do sieci uwidoczniona ilość nominalna (120g) była wyższa od zadeklarowanej na etykietach z opakowań zbiorczych półproduktu (115g).
Zaznacza się, iż w 2 restauracjach zważono po 3 szt. przedmiotowych głównych składników przed obróbką, tj. odpowiednio półproduktów zakupionych oraz przygotowanych w kontrolowanej placówce z mielonego antrykotu, cebuli, ketchupu, jaj, soli, pieprzu i natki pietruszki.     W wyniku powyższego w pierwszym przypadku odczytane masy były zgodne lub większe od podanej przez producenta, niemniej jednak niższe od zawartej w cennikach, natomiast w drugim masa samej świeżo mielonej wołowiny nie odpowiadała deklaracji w jadłospisach. 
W związku z tym w jednej sprawie wysłano wystąpienie pokontrolne z wnioskiem, natomiast 
w pozostałych poinformowano o zniesieniu z dniem 1 stycznia 2016r. obowiązku uwidaczniania
w gastronomii, w cennikach, ilości głównego składnika.
We wszystkich placówkach nie wnoszono uwag do naliczenia i pobrania należności w odniesieniu do uwidocznionych cen, nie doliczano również „napiwków”.
W 5 z kontrolowanych lokali deklarowano przyrządzanie potraw lub napojów ze świeżych,
niezamrożonych surowców, które w takiej formie przechowywano na ich stanie.

W 4 podmiotach na wydanych paragonach fiskalnych widniały nieprawidłowe informacje, czyli niepełny adres punktu (2) oraz nieaktualne godziny sprzedaży (2). 
W 4 zakładach gastronomicznych ujawniono podmianę asortymentową, w tym:

a. w 3 przypadkach sprzedano:

· jedną porcję sis grill barani (jagnięcina grillowana na talerzu+tortilla+ezme (sałatki)), przy czym na stanie placówki znajdowała się m.in. jagnięcina, natomiast w badaniach laboratoryjnych oprócz baraniny stwierdzono obecność wołowiny i drobiu – szczegóły zawarto    w pkt 3.3. niniejszej informacji;

· burgera „Vege”, dla którego w menu i cenniku awizo zadeklarowano używanie do produkcji sera o nazwie feta, która została wpisana do rejestru chronionych nazw pochodzenia (CHNP), podczas gdy na stanie placówki stwierdzono jedynie ser miękki solankowy, tłusty FAVITA (ser favita sałatkowo–kanapkowy tłusty). W trakcie kontroli postawiono żądanie w zakresie podawania rzetelnej informacji co do nazwy składnika;

· „kebab w bułce” podany zgodnie z zamówieniem z mięsem wołowym i sosem czosnkowym, w składzie którego w wyniku badań laboratoryjnych wykryto obecność drobiu nie wymienionego w udostępnionym konsumentom wykazie składników, natomiast uwidoczniono ten gatunek mięsa w składzie półproduktu użytego do sporządzenia tej potrawy;
b. w 2 przypadkach niepotwierdzoną zakupami kontrolnymi, polegającą na oferowaniu:

· 
soku porzeczkowego, a faktycznie w obrocie był nektar porzeczkowy;
·   soków: porzeczkowego, grejpfrutowego, bananowego, żurawinowego, podczas gdy na stanie placówki stwierdzono nektar: czarna porzeczka, grejpfrutowy, bananowy, napój wieloowocowy: jabłko, aronia, żurawina, czarna jagoda,
·  
sera feta (CHNP) rzekomo obecnego w gotowych wyrobach „Sałatka Grecka 19 pln sałata lodowa, oliwki, cebula czerwona, pomidor, ogórek zielony, papryka i ser feta”, „Spinacchi 26/36 pln sos szpinakowy, suszone pomidory, czarne oliwki, feta, czerwona cebula”, gdyż w procesie ich produkcji faktycznie używany jest ser Favita miękki solankowy kostkowany w zalewie solankowej „Mlekpol”,
·  
oscypka (CHNP), jako składnika potraw „Panierowany Oscypek 12 pln podawany na domowym chlebie z rukolą, pomidorem i żurawiną” i „Góralska 27/35 pln boczek wędzony, oscypek, żurawina”, podczas gdy w lokalu znajdowała się tylko Rolada ustrzycka – ser parzony, wędzony „Mlekpol”.
Nieprawidłowości te, opisane w pkt b, dały podstawę do wystosowania do kontrolowanych 2 wystąpień z wnioskiem mającym na celu wyeliminowanie uchybień.
3.2.  
Prawidłowość uwidaczniania cen.
W 12 placówkach sprawdzono prawidłowość uwidaczniania cen oferowanych towarów, napojów  i  potraw  będących  przedmiotem  zakupów  kontrolnych. 
W wyniku powyższego ujawniono w 5 (41,7 proc.) naruszenie obowiązujących przepisów
w tym zakresie, co wyrażało się:

a. 
brakiem: 

· ilości nominalnych oferowanych potraw (4) i napojów (2), 

· gramatury głównego składnika i dodatków uzupełniających (1),

· daty wystawienia cenników (1),
b. 
zamieszczeniem w kartach menu masy głównego składnika przed obróbką cieplną, która jednocześnie nie była zgodna z prawdą (3) – szczegóły zawarto w pkt 3.1. tej informacji.

Stwierdzone nieprawidłowości, opisane w pkt a, dały podstawę do skierowania do przedsiębiorców 2 wystąpień z wnioskiem mającym na celu wyeliminowanie uchybień.
We wszystkich placówkach w kartach menu podano nazwy i ceny oferowanych napojów oraz potraw.

3.3.  
Jakość surowców, półproduktów, potraw i napojów. 
W 12 obiektach przeprowadzano oceny organoleptyczne, tj. potraw (18) oraz surowców (9)
i półproduktów (6) służących do ich sporządzania. Łącznie sprawdzeniu poddano 33 partie
o wartości 1.356zł. Nie ujawniono zanieczyszczeń, oznak śluzowacenia, zeschnięcia, pleśni, niewłaściwej barwy bądź zapachu, świadczących o rozpoczynającym się procesie psucia.
Ponadto w 11 lokalach wizualnie oceniono 25 partii tłuszczu smażalniczego na łączną kwotę 1.089zł, nie stwierdzając nadmiernych zanieczyszczeń pozostałościami wcześniej smażonych
surowców i półproduktów. 

Podczas 12 kontroli do badań laboratoryjnych pobrano 20 partii produktów (20 próbek) na sumę 337zł, kwestionując 3 partie (15,0 proc.) wartości 43zł (12,8 proc.) z uwagi na wykrycie obecności:
a. oprócz baraniny, wołowiny i drobiu w sis grill barani (jagnięcina grillowana na talerzu+tortilla+ezme (sałatki)), przy czym na stanie placówki znajdowała się m.in. jagnięcina.   W związku z powyższym wszczęto postępowanie administracyjne z art. 40a ust. 1 pkt 4 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych i art. 30 ust. 1 ustawy o Inspekcji Handlowej oraz przesłano do przedsiębiorcy wystąpienie z wnioskiem;
b. drobiu, którego nie zadeklarowano w składzie „kebaba w bułce” podanego zgodnie z zamówieniem z mięsem wołowym (również obecne w próbce), natomiast uwidoczniono w oznakowaniu półproduktu służącego do jego przygotowania;
c. wołowiny i drobiu, natomiast nie stwierdzono baraniny uwidocznionej w cenniku awizo
w nazwie jako „kebab z baraniną” (kebab w bułce) oraz wykazie składników „baranina 5%”. W składzie półproduktu użytego do sporządzenia tej potrawy zamieszczono informacje
o wykorzystaniu w procesie produkcji również baraniny. Dało to podstawę do przesłania producentowi półproduktu i właściwemu miejscowo WIJHARS pism informujących o wynikach badania laboratoryjnego.
3.4. 
Identyfikowalność dostawców była przedmiotem oceny w 12 placówkach. W oparciu o przedłożone dowody dostaw zbadano 83 partii środków spożywczych na kwotę 7.883zł. W okazanych dokumentach znajdowały się wymagane informacje.

3.5.  
Prawidłowość oznakowania. 
W trakcie 12 kontroli sprawdzeniem objęto łącznie 55 partii produktów o łącznej wartości 2.546zł, w tym: 26 partii potraw na sumę 434zł, 21 towarów handlowych – 1.405zł, 7 surowców – 662zł oraz 1 półprodukt – 45zł.  
W wyniku powyższego zakwestionowano:

a. 2 partie zafałszowanych potraw na sumę 27zł, z uwagi na podanie niezgodnych z prawdą danych w zakresie składu oraz nieodpowiadających jakości handlowej z uwagi na nieprawidłowe oznakowanie. Dotyczyło to:
· „kebaba w bułce” o wartości 13zł, wydanego zgodnie z zamówieniem z mięsem wołowym i sosem czosnkowym, dla którego w wykazie składników wymieniono m.in.: mięso wołowe i  bułkę, podczas gdy w rzeczywistości do produkcji użyto „Doner Kebab”, zawierający z mięs oprócz wołowiny również cielęcinę i drób (indyk) oraz „chleb pszenny do kebaba”. Ponadto nie obejmował on składu składników złożonych ww. półproduktów i sosu czosnkowego oraz obecnego w nim alergenu (sprawa w toku);

· burgera „VEGE” na kwotę 14zł, dla którego w menu i cenniku awizo zadeklarowano używanie do produkcji sera o nazwie feta, która została wpisana do rejestru chronionych nazw pochodzenia (CHNP), podczas gdy na stanie placówki stwierdzono jedynie ser miękki solankowy, tłusty FAVITA (ser favita sałatkowo–kanapkowy tłusty). Ponadto 
w oznakowaniu nie uwidoczniono zastosowanej bułki oraz składu składników złożonych oraz nie wskazano z nazwy składników uzyskanych z produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji – restauracja w Tarnowie (sprawa w toku);
b. 8 partii potraw wartości 93zł nieodpowiadających jakości handlowej z uwagi na nieprawidłowe oznakowanie w miejscu ich sprzedaży,  w zakładzie gastronomicznym  – w przypadku 2 potraw (Burger plain i sałatka Bobby’s) na sumę 21zł, brak było składu składników złożonych obecnych w ocenianych wyrobach gotowych oraz sosu Herbal-G wraz z jego składnikami lub wyłącznie nich (sałatka Bobby’s), co skutkowało wszczęciem postępowania administracyjnego z art. 40a ust. 1 pkt 3 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych. 
Dodatkowo nie zamieszczono sformułowania poprzedzającego wykaz składników oraz
w nieprawidłowy sposób podano informację o alergenach.

Do właścicieli skierowano wystąpienie pokontrolne z wnioskiem usprawniającym;
W innym zakładzie – informacje odnoszące się do „kebaba z baraniną” (kebab w bułce) i „kebaba z baraniną” (kebab na cienkim cieście) na łączną kwotę 18zł mogły wprowadzać konsumentów w błąd, gdyż wytłuszczona nazwa składnika mięsnego „Mięso Baranina:” oraz wartości procentowe zamieszczone przy nazwach jego składników lub kategorii składników („Mięso Baranina: „mięso wołowe 69%, baranina 5%, drób indyk kurczak 25%, przyprawy dodatki 20%”) były niezgodne z danymi zadeklarowanymi przez producenta na etykiecie zbiorczej półproduktu użytego do ich produkcji: „Kebab surowy 100% TURKUAZ”: „Mięso 80% (wołowe 69%, baranina 5%, drób (indyk, kurczak) 26%, przyprawy i dodatki – 20%. Ustalenia kontroli dały podstawę do wszczęcia postępowania administracyjnego z art. 40a ust. 1 pkt 3 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych oraz przesłania do kontrolowanego wystąpienia z dwoma wnioskami; 
W kolejnym zakładzie – dla „tortilli” wydanej zgodnie z zamówieniem z mięsem drobiowym      i sosem czosnkowym o wartości 12zł nie wymieniono składu składników złożonych i sosu oraz obecnego w nim alergenu (sprawa w toku); 
W innej placówce - w przypadku burgerów „Classic”, „Cheese” i „Red Hot” na kwotę 42zł stwierdzono niepełny wykaz składników, gdyż nie uwidoczniono bułki użytej w procesach produkcji, składu składników złożonych oraz nie wskazano z nazwy składników uzyskanych z produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji.

Ponadto w trakcie kontroli zwrócono uwagę na oznakowanie 8* partii środków spożywczych
(6 półproduktów i 2 surowców) wykorzystywanych do sporządzania potraw, i tak na etykiecie:
· wstępnie podsmażonych, głęboko zamrożonych panierowanych krążków z kawałkami cebulki „Onion Rings” ā 1000g oraz fileta kurczaka marynowanego, produktu głęboko mrożonego 
ā 1,0kg w składzie, przy odpowiednio” alginianie sodu i kwasie jabłkowym nie zamieszczono nazwy kategorii (funkcji składnika),

· emulsji tłuszczowej typu greckiego ukwaszonej żywymi kulturami jogurtowymi „Smak mistrza grecki kremowy gęsty doskonały do zup, sosów, sałatek i deserów Jagr” ā 5kg oraz „salami peperoni” (kiełbasa wieprzowa drobno rozdrobniona, surowa, wędzona suszona dojrzewająca) nieprawidłowo uwidoczniono alergeny, które nie wyróżniały się w składzie w stosunku do pozostałych składników oraz w składzie widniało „mleko odtłuszczone lub maślanka”,
· „Kebaba surowego 100% TURKUAZ” –  nie podkreślono składników, powodujących alergie lub reakcje nietolerancji, za pomocą pisma wyraźnie odróżniającego je od reszty komponentów oraz poprzedzono termin przydatności do spożycia nieprawidłowym określeniem,
· bułek do kebaba – nie podano ilości netto żywności, nazwy zboża, z którego wyprodukowano mąkę oraz nazwy lub numeru E zastosowanego środka spulchniającego (substancji spulchniającej),
· „Doner Kebab” – nie wymieniono składu składnika złożonego (musztarda) oraz alergenów obecnych w bułce tartej i musztardzie, które użyto do produkcji gotowego wyrobu, a także nie wyróżniono za pomocą pisma składnika powodującego alergie lub reakcje nietolerancji (seler),
· chleba pszennego do kebaba  –  nieprawidłowo uwidoczniono substancje uzyskane z produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji (mąka pszenna i mąka pszenna będąca składnikiem polepszacza) oraz  jako alergen wskazano (pogrubiona czcionką) czarnuszkę nie występującą w załączniku nr II do rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/ 2011 w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004.
Powyższe ustalenia dały podstawę do poinformowania 5 właściwych miejscowo WIJHARS.
Kontrola zasadności zastosowania substancji dodatkowych, na podstawie oznakowania 
24 partii artykułów żywnościowych (towary handlowe, surowce i potrawy) na łączną kwotę 1.340zł wykazała, że zostały one dopuszczone dla tego rodzaju produktów i są wymienione
w rozporządzeniu Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1333/2008 w sprawie dodatków do żywności. Dodatkowo na 6 partiach towarów handlowych na sumę 324zł w składzie wymieniono również substancje aromatyzujące, które oznakowano zgodnie z rozporządzeniem
Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1334/2008 w sprawie środków aromatyzujących i niektórych składników żywności (...).
3.6.  
We wszystkich placówkach zbadano warunki i sposób przechowywania dla 81 partii produktów na łączną kwotę 7.962zł, 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 12 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 12 lokalach w odniesieniu do 74 partii środków spożywczych o wartości 7.439zł, nie wnosząc uwag.
3.7.  
W trakcie 12 kontroli ocenie poddano 48 partii wyrobów do kontaktu z żywnością o wartości 2.230zł, nie ujawniając nieprawidłowości.

Zachowane zostały również wymogi dotyczące możliwości „śledzenia” ich przemieszczania. 

Na żadnej z badanych partii nie deklarowano jej szczególnego przeznaczenia lub zalecanych warunków stosowania. 


W jednej placówce zakupione soki podano w plastikowych kubkach, które w trakcie użytkowania nie ulegały zniekształceniu.
3.8. 
Identyfikacji kontrolowanych przedsiębiorców dokonano w oparciu o wydruki z Centralnej Informacji Krajowego Rejestru Sądowego (3) oraz z Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej Rzeczypospolitej Polskiej (13). 


Sprawdzając zgodność zakresu, rodzaju i miejsca wykonywania działalności z danymi zawartymi w decyzjach (10) i zaświadczeniach (4) potwierdzających zatwierdzenie zakładu lub dokonanie wpisu do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej
Inspekcji Sanitarnej. 


W jednej restauracji w okazanym zaświadczeniu zamieszczono niepełny jej adres, o czym powiadomiono PPIS. 

3.9. Orzeczenia lekarskie.
Zagadnienie to sprawdzono w 12 podmiotach dla 141 osób mających bezpośredni kontakt 
z artykułami żywnościowymi. W jednej (8,3 proc.) z nich 4 pracowników (2,8 proc.) nie posiadało orzeczenia lekarskiego 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. 

Przesłano również do przedsiębiorcy wystąpienie z wnioskiem pokontrolnym oraz poinformowano PPIS.
3.10. Inne zagadnienia badane podczas kontroli


W jednym obiekcie stwierdzono stosowanie do rozliczeń handlowych jednej wagi elektronicznej oznaczonej nieaktualną cechę legalizacji, co skutkowało ukaraniem osoby odpowiedzialnej mandatem karnym z art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo o miarach. 

Do przedsiębiorcy wystosowano wystąpienie ze stosownym wnioskiem, równocześnie powiadomiono Okręgowy Urząd Miar. 

Ustalenia kontroli dały łącznie podstawę do:

· wszczęcia 3 postępowań administracyjnych z: art. 40a ust. 1 pkt 4 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych i art. 30 ust. 1 ustawy o Inspekcji Handlowej (1) oraz art. 40a ust. 1 pkt 3 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych (2),
· skierowania 3 wniosków o ukaranie do Sądów Rejonowych w związku z podejrzeniem popełnienia wykroczenia określonego w art. 134 § 1 k.w. (2) oraz art. 100 ust. 1 pkt 11 ustawy
o bezpieczeństwie żywności i żywienia (1),  

· nałożenia 1 mandatu karnego na kwotę 200zł  z art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo o miarach,
· postawienia 1 żądania niezwłocznego usunięcia uchybienia,

· skierowania 7 wystąpień do kontrolowanych z 16 wnioskami usprawniającymi, 
· przesłania do 1 producenta półproduktu pisma informującego o wynikach badań laboratoryjnych,
· wystosowania 5 pism do Wojewódzkich Inspektoratów Jakości Handlowej Artykułów Rolno–Spożywczych,
· powiadomienia w 1 sprawie właściwego Okręgowego Urzędu Miar,
· poinformowania Państwowego Powiatowego Inspektora Sanitarnego o nieprawidłowościach ujawnionych w 1 restauracji.
Przyczyny  stwierdzonych  nieprawidłowości.

Niedolanie wódki „Żubrówka” w dwóch kieliszkach oraz świeżego soku z pomarańczy wynikało z wybrania przez obsługującą nieprawidłowych naczyń i nieużycia przez nią dostępnej w barze miarki. Obwiniona wyjaśniła, iż w dniu stwierdzenia wykroczenia była roztargniona, gdyż w godzinach porannych przebywała na szkoleniu, co opóźniło otwarcie lokalu i skutkowało przygotowywaniem go w trakcie realizacji zamówienia dokonanego przez inspektorów.
W tym dniu w pracy była wyłącznie ww. obsługująca i kucharz.
Wydanie zaniżonej ilości wina czerwonego półwytrawnego „Merlot” spowodowane było, zdaniem barmana realizującego zakup, rodzajem materiału (metal), z którego wykonano zastosowany przyrząd pomiarowy, co utrudniło mu dokładne odczytanie ilości (zaznaczonego na niej poziomu 100ml). Dodatkowo osoba odpowiedzialna zwróciła uwagę na czas, który upłynął od momentu wydania tego alkoholu i jego przemierzenia (ok. 1h) oraz miejsce i temperaturę, 
w której był on przechowywany (ok 30 min. w przedsionku pomiędzy jedną z sal konsumenckich a kuchnią), co jej zdaniem mogło częściowo wpłynąć na pojemność przedmiotowego napoju alkoholowego, jego wyparowanie.   

Barman zaznaczył również, iż jest on dokładnie rozliczany z wydawanego alkoholu, a za jego straty ponosi odpowiedzialność finansową dlatego stara się uniknąć jego nadlewania. 
Niedowagę frytek i kebaba z baraniną w zakładzie gastronomicznym w Tarnowie tłumaczono nasilonym ruchem i równoczesną realizacją wielu zamówień, czemu dano wiarę.

Ze złożonych wyjaśnień kucharza odpowiedzialnego za podanie zamówionych  mięs w restauracji wynikało, iż nie ingeruje on w ich masę. Do jego zadań należy wyłącznie wyjąć półprodukty z zamrażarki o deklarowanych gramaturach – 700g (szponder wołowy) i 225g (burger wołowych Black Angus) oraz poddać je obróbce termicznej.

Natomiast przy odmierzaniu wina „Chianti Classico Villa Campobello” użyto miarki barmańskiej, do której nalano go do zaznaczonego poziomu 125ml, który faktycznie odpowiadał ilości 110ml, czyli zgodnej z wydaną.

W restauracjach należących do sieci, przedstawiciele kontrolowanych oświadczyli, że treść kart menu jest odgórnie narzucona przez franczyzodawcę.
Uwidocznienie w jadłospisach masy składnika głównego przed obróbką termiczną spowodowane było nieznajomością przepisów. 

W wyniku błędu kucharza, ilość świeżo mielonej wołowiny w przygotowanych przez niego
3 ocenianych porcjach półproduktu były niezgodna z deklaracją w cennikach.

W jednej placówce jej menadżer nie umiał wytłumaczyć przyczyny zakodowania w kasie fiskalnej niepełnego adresu. Natomiast w drugiej prezes zarządu twierdził, iż zamieszczone na paragonie dane są wystarczające do rozliczeń z Urzędem Skarbowym.

Nieprawidłowe nazwy w cennikach w zakresie napojów bezalkoholowych spowodowane były niedopatrzeniem, nieprecyzyjnym zapoznaniem się z etykietami umieszczonymi na towarach, natomiast użycie chronionych nazw pochodzenia (feta, oscypek) tłumaczono niewiedzą w tym przedmiocie.
Zamieszczenie niepełnego wykaz składników, w tym informacji o obecności składników
alergennych, a także niewłaściwe uwidocznienie alergenów wyjaśniano nieznajomością
obowiązującego prawodawstwa w tym zakresie oraz przekonaniem, iż podane informację są wystarczające.
We wniosku o wydanie zaświadczenia o wpisie do rejestrów zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej wpisano niepełny adres placówki, gdyż przedsiębiorca uznał, iż podane dane są wystarczające. Jako argument podał również, iż w ww. dokumencie wpisano, iż restauracja znajduje się przy hotelu, co pozwala na pełną identyfikację miejsca.
Brak orzeczeń lekarskich dla 4 pracowników spowodowany był:

· wydaniem lub zgubieniem tego dokumentu dla jednej z pracownic, 
· ustaniem stosunku pracy w przypadku jednego pracownika w trakcie trwania kontroli, 
· niedopilnowaniem by jeden z zatrudnionych wykonał stosowne badania i wyrobił stosowny dokument, a dopuszczenie go do pracy wynikało ze wzmożonego ruchu i ograniczeń kadrowych,

· przekonaniem, iż polerowanie sztućców, wynoszenie czystych naczyń i szklanek na bar, zaprowadzanie gości do stolików oraz znoszenie brudnych naczyń nie wymaga posiadania przedmiotowego orzeczenia.

Osoba odpowiedzialna za powyższe przyznała, iż nie wiedziała o obowiązku przechowywania
w aktach osobowych, w przypadku pracowników posiadających kontakt z żywnością, orzeczeń lekarskich do celów sanitarno-epidemiologicznych, ani ich kopii w miejscu pracy.

Zaniedbanie ze strony osób odpowiedzialnych za funkcjonowanie placówki było najprawdopodobniej przyczyną stosowania jednej wagi elektronicznej z nieaktualną cechą legalizacji. 
Wnioski.

Opisane wyniki kontroli programowej wskazują, iż w dalszym ciągu należy podejmować działania w zakresie sprawdzania faktycznych ilości wydawanych potraw i napojów, co potwierdziły zakupy kontrolne. Dodatkowo zdarzają się podmiany asortymentowe głównie w odniesieniu do oferowanych gatunków mięs, w wyniku czego konsumenci spożywają produkty inne niż zamawiali. Problemem jest również brak wiedzy wśród przedsiębiorców o konieczności informowania o alergenach, znajdujących się w potrawach oraz wyszczególnienia, w których składnikach użytych do przygotowywania posiłków można się ich spodziewać. 
W pozostałych przypadkach uchybienia miały charakter incydentalny.
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