Kraków, październik 2017 r.

I n f o r m a c j a
z kontroli jakości i prawidłowości świadczenia usług gastronomicznych w miejscowościach turystycznych i przy głównych drogach dojazdowych do tych miejscowości

W III kwartale 2017 roku przeprowadzono 9 kontroli placówek gastronomicznych, uwagi wnosząc do 6 z nich (66,67 proc). Badaniami objęto łącznie 86 partii środków spożywczych 
o wartości 2760zł, z czego zakwestionowano 9 na kwotę 119zł, co stanowi 10,47 proc. ilości 
i 4,31 proc. wartości. Sprawdzono również 24 partie (573zł) materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, nie wnosząc uwag do żadnej z nich.

USTALENIA    KONTROLI
3.1. Rzetelność obsługi (sprzedaży).
We wszystkich 9 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, deklarowany w jadłospisie. 
W wyniku powyższego w 8 placówkach nie wnoszono uwag do sposobu naliczenia i pobrania należności w odniesieniu do uwidocznionych cen. Natomiast w jednej, w Tarnowie, na otrzymanym paragonie oprócz zamówionych potraw i napojów odnotowano pozycję „opakowanie małe 1szt 1,00zł”, podczas gdy dla konsumenta nie uwidoczniono informacji o cenie tego opakowania. Nadmienia się, że należność za nie została doliczona do rachunku z uwagi na zakup jednej potrawy na wynos. 
W żadnym z objętych kontrolą lokali nie ujawniono doliczania „napiwków”.

Przestrzeganie deklarowanych ilości oferowanych potraw sprawdzono w 5 placówkach: 
· w 1 nie przeważono zakupionych dań z uwagi na brak odpowiednich przyrządów pomiarowych, 
· w 3 nie uwidoczniono gramatur, w tym: w dwóch brak było określonej ilości przy wszystkich zakupionych potrawach, w trzeciej przy 1 z 2 nabytych. 
W 6 przemierzono pojemności kupionych napojów, natomiast w 3 placówkach odstąpiono od sprawdzenia zawartości z uwagi na:

· brak informacji o ich wielkości (1),

· podanie napojów w oryginalnych opakowaniach (2).

W każdym przypadku, gdzie dokonano przemierzenia ilości (napojów alkoholowych i bezalkoholowych) stwierdzono, iż były one większe lub równe z zadeklarowanymi.
W restauracji w Krakowie, spośród dwóch zakupionych potraw przeważono tylko jedną („Stek New York z polędwicy wołowej” - ważył 225g zamiast deklarowanych 250g, tj. mniej o 25g,), natomiast przy drugiej nie było określonej ilości.  Sprawdzając pojemność zakupionych napojów, tj. soku pomarańczowego i wódki „Absolut” ustalono, iż ich ilości były wyższe od deklarowanych i tak: soku było więcej o 40ml, a wódki o 20ml (w 2 otrzymanych  kieliszkach było po 10ml alkoholu więcej).
Niezgodność co do faktycznej ilości wołowiny w potrawie, będącej przedmiotem zakupu kontrolnego (po zebraniu całości ustaleń w tym zakresie i wyjaśnień osoby przygotowującej potrawę) nie kwalifikowała się do postawienia zarzutu z art. 134 § 1 kodeksu wykroczeń.  
Na wydanym paragonie fiskalnym (zakup kontrolny):

· brak było imienia i nazwiska podatnika (zgodnie z CEIDG nazwą przedmiotowego podatnika jest jego imię i nazwisko), natomiast uwidoczniono nazwę restauracji,

· podano niepełny adres punktu sprzedaży, bez wskazania numeru lokalu.

W żadnym z kontrolowanych lokali nie stwierdzono przypadków deklarowania przyrządzania potraw ze świeżych, niezamrożonych surowców.

Natomiast w 3 restauracjach, ujawniono podmianę asortymentową (potwierdzoną zakupami kontrolnymi), polegającą na zadeklarowaniu w kartach menu:

· soku z czarnej porzeczki (3),

· sera o nazwie „Oscypek” jako składnika potrawy „schab faszerowany boczkiem, śliwką, oscypkiem i jajkiem podany z puree ziemniaczanym” (1)
· sera Feta w składzie sałatki z grillowanym łososiem (1),

podczas gdy faktycznie na stanie kontrolowanych restauracji znajdowały się odpowiednio: 
· nektar lub napój z czarnej porzeczki - zamiast soku, 
· „Rolada Ustrzycka – Ser parzony wędzony” - w miejsce oscypka  
· ser sałatkowo-kanapkowy półtłusty „Favita” - zastępujący ser Feta. 
Powyższe dało podstawę do:

1. Postawienia w trakcie jednej kontroli 3 żądań niezwłocznego usunięcia uchybienia poprzez podanie m.in. rzetelnej, informacji co do nazwy składnika oraz faktycznego charakteru napoju z czarnej porzeczki, 

2. Skierowania do objętych kontrolą przedsiębiorców wystąpień pokontrolnych z wnioskami mającymi na celu wyeliminowanie stwierdzonych uchybień.
3.2.  Prawidłowość uwidaczniania cen.
W 9 placówkach sprawdzono prawidłowość uwidaczniania cen oferowanych towarów, napojów i potraw będących przedmiotem zakupów kontrolnych (w żadnej z nich zagadnienia nie  badano po wcześniejszym zawiadomieniu o zamiarze wszczęcia kontroli). 
W 3 przypadkach stwierdzono brak podania w kartach menu ilości oferowanych potraw, w 1 
z nich dodatkowo pojemności napojów (kawy i soków). 

We wszystkich placówkach w kartach menu podano nazwy i ceny oferowanych napojów i potraw.

Powyższe dało podstawę do skierowania do przedsiębiorcy wystąpienia z odpowiednim wnioskiem. Dwie sprawy są w toku.
3.3. Jakość surowców, półproduktów, potraw i napojów. 
W 9 podmiotach dokonano oceny organoleptycznej 25 partii produktów na łączną sumę 878zł, sprawdzając: 10 potraw (w 7 placówkach), 3 półprodukty (w 3 restauracjach) oraz 12 surowców (w 9 lokalach)  służących do sporządzania potraw. W żadnym przypadku nie ujawniono zanieczyszczeń, oznak śluzowacenia, zeschnięcia, pleśni, niewłaściwej barwy bądź zapachu, świadczących o rozpoczynającym się procesie psucia.

Podczas 9 kontroli do badań laboratoryjnych pobrano 10 próbek z 9 partii produktów na kwotę 218zł, nie kwestionując żadnej z nich.

Analizy wykonane przez Laboratorium Kontrolno–Analityczne z siedzibą w Katowicach wykazały, iż badane próbki posiadają właściwe cechy organoleptyczne i są zgodne z wymaganiami 
w zakresie przeprowadzonych badań, w tym identyfikacji gatunków zwierząt (stwierdzono wyłącznie obecność zadeklarowanej wołowiny – 7 partii o wartości 186zł).

3.4. Identyfikowalność dostawców była przedmiotem 9 kontroli. W oparciu o przedłożone dowody dostaw zbadano 46 partii środków spożywczych na kwotę 2.272zł. W okazanych dokumentach znajdowały się wymagane informacje.
3.5. Prawidłowość oznakowania. 
W trakcie 9 kontroli sprawdzeniem objęto łącznie 45 partii produktów o łącznej wartości 1.720zł, w tym: 16 towarów handlowych – 998zł, 1 półproduktu – 36zł, 6 surowców – 232zł, 18 partii potraw na kwotę 427zł oraz  4 napojów – 27zł.  
W wyniku powyższego zakwestionowano 7 partii o wartości 100zł (4 potrawy –  83zł i 3 napoje – 17zł).
· 1 partię (porcja) zafałszowanego napoju wartości 5zł, z uwagi na podanie w udostępnionej karcie menu niezgodnych z prawdą danych dotyczących jego nazwy, gdyż zamiast soku z czarnej porzeczki w rzeczywistości podano ,,Cappy® Nektar z czarnych porzeczek. Z soku zagęszczonego. Zawartość owoców minimum 25%. Pasteryzowany 250 ml”, 
· 1 partię (2 porcje) napoju wartości 8zł, z uwagi na podanie w udostępnionym menu niezgodnych z prawdą danych dotyczących nazwy i ilości, gdyż zamiast soku z czarnej porzeczki o objętości 250ml, w rzeczywistości podano ,,Toma Napój z czarnej porzeczki. Pasteryzowany 200ml”,
· 1 partię (porcja) potrawy o nazwie ,,Schab faszerowany boczkiem, śliwką, oscypkiem i jajkiem podany z puree ziemniaczanym” na kwotę 21zł, z uwagi na podanie w opisie potrawy, niezgodnych z prawdą danych dotyczących składu, gdyż wymieniono składnik - ser o nazwie „oscypek”, podczas gdy w rzeczywistości zamiast oscypka, którego nazwa wpisana została do rejestru chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczeń geograficznych jako chroniona nazwa pochodzenia (CHNP), użyto składnika o nazwie „Rolada Ustrzycka – Ser parzony wędzony”. Dodatkowo ww. potrawa nie odpowiadała jakości handlowej z uwagi na niewłaściwe oznakowanie, gdyż nie podano pełnego wykazu składników (w tym składników złożonych), wykorzystanych do jej przygotowania, oraz nie wskazano obecnych składników powodujących alergie lub reakcje nietolerancji; 

· 2 partie (porcje) potraw wartości 37 zł o nazwach: ,,Sałatka grecka” i ,,Sałatka z pieczoną wołowiną” nieodpowiadających jakości handlowej z uwagi na niewłaściwe oznakowanie 
w miejscu ich sprzedaży, gdyż nie posiadały pełnego wykazu składników (w tym składników złożonych), wykorzystanych do jej przygotowania, oraz nie wskazano obecnych składników powodujących alergie lub reakcje nietolerancji; 

· sałatkę z grillowanym łososiem (porcja - 25zł), gdyż w karcie menu w sekcji „Sałaty” uwidoczniono w jej składzie: „kukurydza, pestki dyni i mix sałat, brokuły, feta, sos jogurtowy”, natomiast w wykazie składników (dostępnym dla konsumentów) tej sałatki podano: „łosoś norweski świeży, kukurydza, pestki z dyni łuskane, brokuły świeże, sałata świeża, ser feta z mleka (pasteryzowane mleko owcze, mleko kozie, sól, kultury bakterii), sól, pieprz”, podczas gdy faktycznie użyto, stwierdzony na stanie placówki ser sałatkowo-kanapkowy półtłusty, ser miękki solankowy-półtłusty Favita,
· nektar z czarnych porzeczek (porcja - 4zł), ponieważ w karcie w sekcji „Soki Tymbark” wymieniono sok porzeczkowy 0,33l, podczas gdy faktycznie nalano do szklanki, znajdujący się na stanie placówki nektar z czarnych porzeczek z soku zagęszczonego, zawartość owoców min. 25%, pasteryzowany „Hortex” ā 1l.

Nadmienia się, że na stanie kontrolowanej placówki brak było sera feta oraz soku z czarnej porzeczki.     
Dało to podstawę do: 

1. Postawienia w trakcie jednej kontroli 2 żądań niezwłocznego usunięcia uchybienia poprzez podanie rzetelnej, informacji co do nazwy składnika oraz faktycznego charakteru napoju 
z czarnej porzeczki, 

2. Wszczęcia postępowania administracyjnego w oparciu o art. 40a ust. 1 pkt 4 ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r., o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych w sprawie wymierzenia przedsiębiorcy kary pieniężnej z tytułu wprowadzenia do obrotu 1 partii zafałszowanego środka spożywczego,;

3. Wszczęcia postępowania administracyjnego w oparciu o art. 40a ust. 1 pkt 3 i pkt 4 ustawy 
z dnia 21 grudnia 2000 r., o jakości handlowej artykułów rolno–spożywczych w sprawie wymierzenia przedsiębiorcy kary pieniężnej z tytułu wprowadzenia do obrotu 2 partii potraw zafałszowanych, w tym jednej z nich dodatkowo nieodpowiadającej jakości handlowej 
z uwagi na niewłaściwe oznakowanie, 

4. 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 916zł 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 placówkach zbadano przestrzeganie warunków magazynowania żywności oraz okresy jej ważności dla 46 partii produktów na łączną kwotę 2.155zł, uwzględniając deklaracje podane na opakowaniach jednostkowych lub przepisy rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 852/2004 z dnia 29 kwietnia 2004 roku w sprawie higieny środków spożywczych, nie kwestionując żadnej z nich.

Stan sanitarno–higieniczny i porządkowy pomieszczeń i urządzeń przeznaczonych do magazynowania i przygotowania posiłków, kontrolowanych 9 placówek 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 9 lokalach w odniesieniu do 46 partii środków spożywczych o wartości 2.147zł, z czego zakwestionowano 2 na kwotę 19zł z uwagi na przekroczone terminy przydatności do spożycia (o 6 dni boczek wędzony parzony w ilości 0,20kg i o 12 dni flaki wołowe krojone - 1 opakowanie 
ā 400g).  Bezzwłocznie wycofano je z obrotu. 

Osobę odpowiedzialną ukarano  mandatem karnym kredytowanym w wysokości 200zł za popełnienie wykroczenia z art. 100 ust. 1 pkt 1 ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia. 
O powyższym poinformowano właściwy PPIS oraz skierowano wystąpienie do przedsiębiorcy
z wnioskiem mającym na celu wyeliminowanie tej nieprawidłowości w przyszłości. 

3.7.  W trakcie 9 kontroli ocenie poddano 24 partie materiałów i wyrobów do kontaktu z żywnością 
o wartości 573zł.  W badanym zakresie uwag nie wniesiono.
         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 (2) lub z Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej (w 7 restauracjach – okazano 10 dokumentów).         
W jednym dokumencie CEiDG,  stwierdzono niepełny adres punktu sprzedaży było bez wskazania numeru lokalu.

Powyższe zostało uzupełnione w toku kontroli.

W trakcie wszystkich kontroli sprawdzono zgodność zakresu, rodzaju i miejsca wykonywania działalności z zapisami zawartymi w zaświadczeniach lub decyzjach potwierdzających dokonanie wpisu do rejestru zakładów podlegających urzędowej kontroli organów Państwowej Inspekcji Sanitarnej. 
3.9.  Orzeczenia lekarskie.
Zagadnienie to sprawdzono w 9 placówkach dla 52 osób mających bezpośredni kontakt z artykułami żywnościowymi, nie ujawniając nieprawidłowości.  

3.10. Inne zagadnienia badane podczas kontroli

Zagadnienie dotyczące stosowania przyrządów pomiarowych zbadano w 5 placówkach, sprawdzając tylko te służące do odmierzania produktów zakupionych kontrolnie przez inspektorów. W jednej placówce stwierdzono stosowanie do rozliczeń handlowych  wagi elektronicznej oznaczonej nieaktualną cechą legalizacji „III 07”, a w drugiej bez cechy legalizacji, co skutkowało ukaraniem osób odpowiedzialnych mandatami karnymi z art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy 
z dnia 11 maja 2001 r. Prawo o miarach. 
Do przedsiębiorców przesłano wystąpienia ze stosownymi wnioskami, równocześnie powiadamiając właściwe Urzędy Miar. 

Ustalenia kontroli dały łącznie podstawę do:
· wszczęcia 2 postępowań administracyjnych z art.: 

· 40 a ust. 1 pkt 4 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (1),

· 40 a ust. 1 pkt 4 i 3 ustawy o jakości handlowej artykułów rolno-spożywczych (1),
· nałożenia 3 mandatów karnych kredytowanych na kwotę 550,00zł, w tym 2 z art. 26 ust. 1 pkt 2 ww. ustawy Prawo o miarach i 1 z art. 100 ust. 1 pkt. 1 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r.,  o bezpieczeństwie żywności  i żywienia (Dz. U. z 2017 r., poz. 149 z późn. zm. ), 
· skierowania 4 wystąpień do kontrolowanych z 7 wnioskami o wyeliminowanie nieprawidłowości,

· poinformowania właściwego terenowo PPIS, 
· powiadomienia o wynikach kontroli właściwych Urzędów Miar (2),

· postawienia w trakcie kontroli 3 żądań niezwłocznego usunięcia stwierdzonych uchybień (wykonano bezzwłocznie). 
Przyczyny  stwierdzonych  nieprawidłowości.

Uchybienia nadal często tłumaczone są nieznajomością obowiązujących przepisów, przeoczeniem, niewiedzą lub zaniedbaniem i tak: 

· podmianę asortymentową – tłumaczono nieprecyzyjnym zapoznaniem się z etykietami umieszczonymi na towarach, złym zamówieniem dokonanym przez personel, zmianą asortymentu w karcie dań i napojów,
· stosowanie przyrządów pomiarowych z nieaktualnymi cechami legalizacji lub bez cechy, brak ilości nominalnych przy niektórych wyrobach oraz oferowanie produktów po upływie terminów przydatności do spożycia – uzasadniano przeoczeniem lub niewiedzą dotyczącą przepisów obowiązujących w tym zakresie.
Wnioski.
Przedstawione ustalenia potwierdzają, iż nadal problemem jest brak wiedzy wśród przedsiębiorców o konieczności informowania konsumentów o wykazie składników oferowanych dań, w tym o alergenach, znajdujących się w nich wraz z wyszczególnieniem, w których składnikach użytych do przygotowywania posiłków można się ich spodziewać. 
W dalszym ciągu zdarzają się podmiany asortymentowe głównie w odniesieniu do oferowanych m.in. soków i serów (oscypek i feta) w wyniku czego konsumenci spożywają wyroby inne niż zamawiali. Ponadto nieprzestrzegane są terminy przydatności do spożycia artykułów żywnościowych używanych do produkcji, wymagania dotyczące stosowania przyrządów pomiarowych z aktualnymi cechami legalizacji oraz obowiązki uwidaczniania ilości nominalnych przy potrawach i napojach. Uchybienia ujawniono w 6 na 9 kontrolowanych placówek (66,67 proc.). 

Nieprawidłowości stwierdzone w trakcie przeprowadzonych kontroli jednoznacznie wskazują, że w celu ograniczenia praktyk naruszających interesy konsumentów korzystających z usług placówek gastronomicznych, konieczne są dalsze działania kontrolne w tym zakresie.
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