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Informacja 
z kontroli prawidłowości funkcjonowania usług gastronomicznych
w rejonach o nasilonym ruchu turystycznym, 
w sezonie letniego wypoczynku.

W omawianym zakresie przeprowadzono kontrole w 12 placówkach gastronomicznych.
Nieprawidłowości stwierdzono we wszystkich placówkach. Polegały one na:
· nierzetelnej obsłudze konsumentów,

· nieuwidacznianiu informacji o gramaturach wyrobów kulinarnych i pojemnościach napojów,
· posługiwaniu się przyrządami pomiarowymi z nieaktualnymi cechami legalizacji,
· niewłaściwej jakości wyrobów kulinarnych,

· wykorzystywaniu przeterminowanych surowców do produkcji wyrobów kulinarnych, 

· nieprawidłowej segregacji asortymentowej artykułów spożywczych w urządzeniach chłodniczych,

· przechowywaniu artykułów spożywczych niezgodnie z zaleceniami producentów,
· braku orzeczeń lekarskich do celów sanitarno – epidemiologicznych przedsiębiorców, 
· nieuwidocznieniu informacji o szkodliwości spożywania napojów alkoholowych,

· podmianie asortymentowej surowców,
· niewydawaniu paragonów  z kasy fiskalnej.
Rzetelność obsługi

Rzetelność obsługi konsumentów w zakresie zgodności pobierania należności                                  oraz przestrzegania deklarowanych gramatur wyrobów kulinarnych i pojemności napojów alkoholowych sprawdzono we wszystkich 12 placówkach. 
Nieprawidłowości stwierdzono w 1 restauracji w której kucharz spowodował niedowagę golonki gotowanej w ilości 102 g do deklarowanych 1600 g wartości 9,18 zł.
Nie stwierdzono dopisywania do rachunków nienależnych kwot za serwis, o których wcześniej nie poinformowano konsumenta.
Sprawdzając czy sprzedawcy nie stosują podmiany asortymentowej, w stosunku                               do deklaracji w jadłospisie, nie stwierdzono nieprawidłowości w odniesieniu do zakupionych towarów. 

Stwierdzono jednakże w kartach menu:

· w 1 restauracji  oferowanie potraw z serem „feta”, podczas, gdy faktycznie do ich sporządzania używano sera „Favita”,
· w 1 karczmie oferowanie potraw z oscypkiem, które produkowano faktycznie 
z „serka mini”.

Nie stwierdzono przypadków wprowadzania w błąd konsumentów, polegających na deklarowaniu przyrządzania potraw ze świeżych, niezamrożonych surowców.
Ceny

Nieprawidłowości w zakresie prawidłowości uwidaczniania cen stwierdzono 
w 6 placówkach.

Jakość 
Świeżość surowców, używanych do produkcji wyrobów kulinarnych, sprawdzona  
we wszystkich placówkach, nie budziła zastrzeżeń. Sprawdzeniem objęto 29 partii towarów łącznej wartości 1148 zł, w tym 6 partii mięsa i jego przetworów, 3 partie ryb, 5 partii elementów z drobiu, 14 partii warzyw i owoców oraz partię sera dojrzewającego.
Ponadto we wszystkich placówkach oceniono organoleptycznie 52 partie gotowych wyrobów kulinarnych łącznej wartości 866 zł, nie kwestionując ich jakości. Oceny wyrobów dokonano w odniesieniu do deklaracji producenta.
Sprawdzenia jakości tłuszczów używanych do smażenia potraw dokonano 
w 10 placówkach. Zbadano 10 partii olejów, nie stwierdzając nadmiernego zanieczyszczenia pozostałościami wyrobów wcześniej smażonych.
W 7 placówkach pobrano do badań laboratoryjnych 9 prób wyrobów kulinarnych                              (4 próby pierogów, krokiety, gulasz, bogracz, zupę gulaszową i sałatkę Casablanca),                  4 napary kawy oraz 2 drinki alkoholowe.
Zakwestionowano jakość pierogów z kapustą i grzybami, z uwagi na brak grzybów 
w farszu, oraz zaniżoną zawartość nadzienia (farszu) 12,5 ± 0,5 g zamiast zadeklarowanej 
w oświadczeniu szefa kuchni 30 g w pierogu.
W kontrolowanych placówkach nie stwierdzono półproduktów wyprodukowanych poza zakładem.
Oznakowanie

W 2 placówkach sprawdzono pod względem oznakowania 14 partii towarów handlowych wartości 175 zł, nie stwierdzając nieprawidłowości. 

W pozostałych placówkach nie oferowano konsumentom towarów w opakowaniach jednostkowych.
Z oznakowania surowców używanych do produkcji wyrobów kulinarnych wynikało,                    że substancje dodatkowe zawierały 63 partie towarów wartości 1649 zł. 
Substancje te były dozwolone do stosowania na mocy rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 roku
w sprawie dodatków do żywności (Dz. U. L. 354 z 31.12.2008 s.16 z póź. zm.),                                     oraz rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada 2010 roku w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. Nr 232, poz.1525 z póź. zm.) i rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 14 stycznia 2009 roku w sprawie wprowadzenia do obrotu i stosowania w żywności na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej określonych substancji dodatkowych (Dz. U. Nr 17, poz. 96 
z póź. zm.). 
W jadłospisach oraz kartach menu wszystkich placówek stwierdzono brak informacji                    o zawartości, w oferowanych wyrobach kulinarnych, składników alergennych wymienionych w załączniku nr 1 do rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi              z dnia 10 lipca 2007 roku w sprawie znakowania środków spożywczych (Dz. U. Nr 137,                      poz. 966 ze zm.).
Powyższa nieprawidłowość dotyczyła również 41 wyrobów kulinarnych objętych zakupem kontrolnym.

Obecność składników alergennych w ww. wyrobach nie wynikała z nazw wyrobów. 

Przestrzeganie warunków magazynowania żywności oraz okresów jej trwałości
We wszystkich placówkach sprawdzono warunki i sposób przechowywania surowców                     do produkcji, oraz gotowych wyrobów kulinarnych. 

Nieprawidłowości stwierdzono w 3 placówkach np. przechowywanie:

- w kuchni na podłodze - odkręconej butelki z olejem, obranych ziemniaków 
w odkrytym garnku, otwartego kartonu z mlekiem i pojemników z sosami, 

- w lodowce, na jednej półce - otwartych opakowań śmietany, musztardy i
tuńczyka, oraz obranej cebuli i czosnku,

- w komorze chłodniczej, na regałach lub podłodze - surowego mięsa i wyrobów gotowych bez zabezpieczenia przed zanieczyszczeniami,
- w pomieszczeniu obieralni warzyw:
· na stole – ubitej śmietany, cukru, miksera do ubijania śmietany                                 w odkrytym pojemniku, 
· na oknie, na blachach – upieczonych serników, obok pojemników                              z pustymi słoikami, 
· na witrynie chłodniczej z warzywami i owocami - pustych pojemników.
· w pomieszczeniu do mycia jaj – butli gazowych, wiader i mopów do mycia podłóg, koszy z czystymi naczyniami, a obok zlewozmywaka czystych talerzy,

· kiełbasy podwawelskiej niezgodnie z warunkami podanymi przez producenta                 na opakowaniu jednostkowym, tj. w zamrażarce zamiast w temperaturze 
0 – 80 C.
Ponadto w zamrażarce znajdującej się w pomieszczeniu obieralni warzyw, stwierdzono zamrożone potrawy mięsne, m.in. rolady z podaną datą zamrożenia 08.07.12 oraz baraninę 
z podaną datą zamrożenia 1.08.12. (kontrolę przeprowadzono w dniach 6 – 10.09.2012 r.).
We wszystkich placówkach sprawdzono przestrzeganie terminów przydatności do spożycia lub dat minimalnej trwałości surowców używanych do produkcji wyrobów kulinarnych oraz towarów handlowych. Sprawdzeniem objęto 127 partii towarów wartości zł 4328 zł,                      w tym 103 partie wartości 3265 zł oznaczone datą minimalnej trwałości oraz 24 partie wartości 1063 zł oznaczone terminem przydatności do spożycia. 
W 5 placówkach zakwestionowano 15 partii towarów wartości 299 zł, tj.: 
4 op. o zmiennej masie (łącznie 8 kg) porcji kulinarnej kaczej, mrożonej - o 3 miesiące i 15 dni, 
1 op. a‘ 100 g orzechów laskowych - o 3 miesiące i 15 dni,
2 op. a’ 500 g wiórków kokosowych - o miesiąc i 15 dni,
3 op. a’ 200 g sera „mozzarella” wartości 12 zł - po przekroczonym o 6 dni terminie przydatności spożycia,

2 op. a’ 120 g sera Camembert „aro” - o miesiąc,
1 op. a’ 100 g sera pleśniowego „Lazur błękitny” - o 8 dni,

3,20 kg golonek barowych w opakowaniach o zmiennej masie - o 24 dni,
3,26 kg kiełbasy zwyczajnej w opakowaniach o zmiennej masie - o 4 dni,

1 op. a’ 1 kg groszku ptysiowego - o 7 dni,

1 op. a’ 40 g sera „Spagghettino” - o 5 dni,

1 op. a’ 0,7 kg papryki słodkiej - o miesiąc, 

1 op. a’ 230 g estragonu - o rok i 12 dni,

1 op. a’ 0,25 kg ziół prowansalskich - o 6 dni,
Wyroby przeznaczone do kontaktu z żywnością
W pięciu placówkach stwierdzono 13 partii naczyń jednokrotnego użytku, które odpowiadały wymaganiom w zakresie oznakowania określonym w art. 15 rozporządzenia (WE) Nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27.10.2004 roku w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością oraz uchylającego dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. U. L 338  z 13.11.2004 roku, s.4). 
Objęte badaniem naczynia jednokrotnego użytku nie były oznaczone deklaracją producenta dotyczącą ich szczególnego przeznaczenia lub zalecanych warunków stosowania. 
Na dostawę ww. naczyń okazano dowody zakupu.
Identyfikacja kontrolowanego przedsiębiorcy

Działalność 11 kontrolowanych przedsiębiorców prowadzona była zgodnie z wpisami                      do Rejestru Przedsiębiorców Krajowego Rejestru Sądowego lub do Centralnej Ewidencji 
i Informacji o Działalności Gospodarczej. Zakres i rodzaj prowadzonych działalności był zgodny z wpisami. 
Właściciel jednego lokalu nie złożył wniosku o dokonanie we wpisie zmiany dotyczącej miejsca prowadzonej działalności. Za powyższe przedsiębiorcę ukarano mandatem karnym z art. 60' § 2 KW. 

Orzeczenia lekarskie do celów sanitarno - epidemiologicznych

Sprawdzając przestrzeganie postanowień art. 59 ust. 4 ustawy z dnia 25.08.2006 roku
o bezpieczeństwie żywności i żywienia dotyczącego przechowywania przez przedsiębiorcę 
i udostępnienia na żądanie organów urzędowej kontroli żywności orzeczeń lekarskich wydawanych osobom bezpośrednio stykającym się z żywnością, stwierdzono brak orzeczenia lekarskiego 2 osób. W związku z powyższym ww. przedsiębiorców ukarano mandatami karnymi, oraz poinformowano właściwe miejscowo Stacje Sanitarno – Epidemiologiczne.
Inne zagadnienia
W toku kontroli stwierdzono ponadto:
- w 4 placówkach posługiwanie się przyrządami pomiarowymi z nieaktualnymi cechami legalizacji,

- posługiwanie się wagą bez cechy legalizacji, 
- używanie do odważania potraw wagi z nieczytelną cechą legalizacji, 
Przedsiębiorców ukarano mandatami karnymi z art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia                  11.05.2001 r. „Prawo o miarach” (tekst jednolity Dz. U. z 2004 r., Nr 243, poz. 2441 ze zm.).
- nieuwidocznienie informacji o szkodliwości spożywania napojów alkoholowych 

Przedsiębiorców ukarano mandatami karnymi z art. 45 pkt 2 ustawy
z dnia 26.10.1982 r. roku o wychowaniu w trzeźwości i przeciwdziałaniu alkoholizmowi
(tekst jednolity: Dz. U. z 2007 roku Nr 70, poz. 473 ze zm.).
- niewydanie paragonu z kasy fiskalnej za zakupione potrawy i napoje 
-oraz wydanie niewłaściwego paragonu z kasy fiskalnej

W związku ze stwierdzeniami kontroli
· skierowano:

· 1 wniosek o ukaranie do Sądu Rejonowego,

· 2 informacje do Urzędów Skarbowych,
· 5 informacji do organów sanitarnych,

· 6 informacji do Urzędów Miar.
· ukarano: 
· 2 przedsiębiorców karami pieniężnymi z art. 40 a ust. 1 pkt 4 ustawy o jakości handlowej w łącznej kwocie zł 3500 zł,
· 13 osób mandatami karnymi w łącznej kwocie 2950 zł.
Podsumowanie

Analizując materiały z przeprowadzonych kontroli należy stwierdzić, że istotnymi ze względu na interes konsumenta, nieprawidłowościami było nieuwidacznianie informacji                     o gramaturach i pojemnościach wyrobów kulinarnych i napojów oraz używanie do rozliczeń handlowych wag bez ważnych cech legalizacji. Dotyczyło to aż 50 proc. skontrolowanych placówek. Podobnie sytuacja kształtowała się w toku poprzednich kontroli placówek gastronomicznych.
Ponadto aż w 42 proc. zakładów gastronomicznych używano przeterminowanych środków spożywczych do produkcji wyrobów kulinarnych.
Nierzetelną obsługę stwierdzono tylko w jednej placówce. Należy jednak zaznaczyć, 
że w 5 zakładach rozliczeń dokonano w oparciu o ustne deklaracje gramatur zakupionych potraw, gdyż informacje te nie były uwidocznione w jadłospisach.
Jakość wyrobów kulinarnych zakwestionowano tylko w 6 proc. placówek, podczas gdy                       w roku ubiegłym w 9 proc. Badano ją na podstawie deklaracji sporządzanych przez właścicieli placówek na potrzeby kontroli. Przedsiębiorcy nie posiadali bowiem opracowanych receptur na piśmie na produkowane potrawy. Taka sytuacja utrudnia                     lub uniemożliwia również przeprowadzenie próbnej produkcji wyrobów kulinarnych.
Uwzględniając ilość i rodzaj stwierdzonych nieprawidłowości oraz fakt, że ujawnione zostały we wszystkich placówkach, w opinii tut. Inspektoratu, wskazane jest cykliczne kontynuowanie kontroli placówek gastronomicznych nie tylko w rejonach nasilonego ruchu turystycznego. Pewne nieprawidłowości jak np. nieuwidacznianie informacji o gramaturach i pojemnościach wyrobów kulinarnych dotyczą całej gastronomii, na co wskazują dosyć liczne pytania konsumentów.
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