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Informacja 
z kontroli prawidłowości funkcjonowania usług gastronomicznych i placówek detalicznych zlokalizowanych na stacjach paliw oraz przy trasach szybkiego ruchu
- w rejonach mistrzostw piłkarskich Euro 2012

W powyższym zakresie skontrolowano 5 placówek gastronomicznych i sklep detaliczny.
Nieprawidłowości stwierdzone we wszystkich placówkach, polegały na:
· nieuwidacznianiu informacji o cenach towarów, gramaturach wyrobów kulinarnych                    i pojemnościach napojów,
· posługiwaniu się przyrządami pomiarowymi z nieaktualnymi cechami legalizacji,
· używaniu przeterminowanych surowców do produkcji wyrobów kulinarnych, 

· nieprawidłowej segregacji asortymentowej artykułów spożywczych w urządzeniach chłodniczych,

· nieprzestrzeganiu wymagań sanitarno – porządkowych w pomieszczeniach produkcyjnych, 
· braku orzeczenia lekarskiego do celów sanitarno – epidemiologicznych właściciela,

· nieuwidocznieniu informacji o szkodliwości spożywania napojów alkoholowych. 
Rzetelność obsługi (sprzedaży)
We wszystkich skontrolowanych placówkach sprawdzono prawidłowość wyliczania
i pobierania należności oraz zgodność zamówienia z jego realizacją, a w 3 placówkach gastronomicznych także zgodność gramatur zakupionych potraw z zadeklarowanymi, nie stwierdzając nieprawidłowości.
W placówkach gastronomicznych nie stwierdzono również dopisywania do rachunków nienależnych kwot. 
Prawidłowość uwidoczniania cen
Nieprawidłowości w zakresie prawidłowości uwidaczniania cen stwierdzono w 5 placówkach. 
Jakość 
W 5 placówkach gastronomicznych dokonano oceny organoleptycznej wyrobów kulinarnych oraz surowców używanych do ich produkcji.

Sprawdzeniem objęto:

· 14 partii gotowych wyrobów kulinarnych wartości 280 zł,

· 13 partii surowców wartości 403 zł, w tym: 3 partie mięsa, 9 partii warzyw                       oraz partię nabiału.
Jakości powyższych surowców i potraw nie kwestionowano.
Identyfikacja towarów
W jednym przypadku nie okazano dowodów zakupu na znajdujące się na stanie towary.
Prawidłowość oznakowania towarów
W powyższym zakresie badaniem objęto 62 partie towarów wartości 18637 zł,                                         z których zakwestionowano 7 partii wartości 16408 zł, tj. 11 proc. z uwagi na:
· brak oznaczeń w języku polskim,

We wszystkich skontrolowanych placówkach gastronomicznych stwierdzono nieprzestrzeganie art. 14 ust. 3 b rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)                         nr 178/2002 z dnia 28.01.2002 roku ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołującego Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającego procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. U. L. 31 z 1.02.2002 s. 1 z póź. zm.).
W kartach „menu” lub cennikach „awizo” nie podano informacji o składnikach alergennych w oferowanych wyrobach kulinarnych, 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.). 

Właściciele uzupełnili brakujące informacje oraz zobowiązali się do opracowania nowych kart „menu” oraz cenników.
Prawidłowość przestrzegania wymagań 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 roku, s. 16 ze zm.) i rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 22 listopada                             2010 roku w sprawie dozwolonych substancji dodatkowych (Dz. U. Nr 232, poz. 1525) sprawdzono, w oparciu o deklaracje producentów na opakowaniach 28 partii surowców wartości 1022 zł, nie stwierdzając nieprawidłowości.

Przestrzeganie warunków magazynowania żywności oraz okresów jej ważności
We wszystkich placówkach sprawdzono warunki i sposób przechowywania surowców do produkcji, oraz gotowych wyrobów kulinarnych. 
Nieprawidłowości stwierdzono w 2 placówkach gdzie przechowywano w 3 urządzeniach chłodniczych:

· surowe mięso z wędlinami, gotowymi wyrobami kulinarnymi, serem żółtym 
i resztkami surowych warzyw oraz pieczarkami,
· obrane jajka z serem pleśniowym, ciastem naleśnikowym, startymi ziemniakami, masłem, resztkami wędlin, obraną cebulą oraz otwartymi konserwami warzywnymi i owocowymi,
· surowe mięso z śledziami, obranym czosnkiem, przesmażonymi pieczarkami 
i ciastem,
· w stanie zamrożonym, niezgodnie z zaleceniami producenta 1,358 kg salcesonu wiejskiego, 0,5 kg łososia norweskiego - wędzonego i 1,204 kg kabanosów wieprzowych, 
· lokalu gastronomicznym w Sarnowie – w którym, w zamrażarce, w woreczku foliowym przechowywano 6 szt. zamrożonych bułek.

Ponadto w jednej placówce stwierdzono:

· brudne urządzenia chłodnicze, z widocznymi śladami tłuszczu,
· przechowywanie, na stołach i półkach, talerzy z resztkami surowców używanych do produkcji, otwartych opakowań przypraw oraz przetworów zbożowych                                        i warzywnych,

· przepełnione kosze na odpady poprodukcyjne, bez przykrycia, wydzielające nieprzyjemny zapach.
Terminy ważności
Sprawdzeniem w zakresie przestrzeganie terminów przydatności do spożycia lub dat minimalnej trwałości surowców używanych do produkcji wyrobów kulinarnych, 
oraz towarów handlowych objęto ogółem 80 partii towarów wartości 2938 zł, kwestionując 27 partii wartości 541 zł, tj. 33 proc. 

· 5 op. ā 50 g  dropsów - o 8 miesięcy i 20 dni, 
· 5 op. ā 40 g dropsów” - o 6 miesięcy  i 25 dni, 
· 5 op. ā 50 g dropsów - o 6 miesięcy i 25 dni,
· 2 op. ā 95 g ciastek” - o 2 miesiące i 12 dni,

· 4 but. ā 500 ml napoju - o 5 miesięcy i 20 dni,
· 2 op. ā 350 g lecza - o 2 miesiące i 11 dni,

· 7 op. ā 350 g gulaszu wołowego – o miesiąc i 19 dni,
· 1 op. ā 1 kg boczku wędzonego - o dzień,
· 1 kg galaretki o smaku wiśniowym  - o 18 dni,

· 1 op. ā 0,5 kg kolendry mielonej - o 8 miesięcy i 18 dni,

· 1 but. ā 250 ml oleju z papryką chili - o 11 miesięcy i 12 dni,

· 2 op. ā 43 g batonu - o miesiąc i 18 dni,

· 1 op. ā 600 g owoców jałowca - o 3 lata i 26 dni,

· 1 op. ā 900 g przyprawy „Curry” - o rok,  5 miesięcy i 3 dni,

· 1 op. ā 600 g cynamonu mielonego - o 2 lata, 3 miesiące i 23 dni,
· 1,385 kg salcesonu wiejskiego (zamrożonego) - o 2 lata, 3 miesiące i 13 dni,

· 0,50 kg łososia norweskiego wędzonego na zimno, plastrowanego (zamrożonego) - o 7 miesięcy i 27 dni,

· 1,78 kg łopatki cielęcej b/k vac - o 3 miesiące i 25 dni,

· 2,61 kg mięsa wołowego rozbratel b/k - o 3 miesiące i 22 dni,

· 1,204 kg kabanosów wieprzowych - o 24 dni;
· 1 op. ā 700 g pieprzu czarnego ziarnistego - o rok i 10 miesięcy,

· 1 op. ā 800 g papryki czerwonej - o 6 miesięcy i 7 dni,

· 1 op. ā 80 g ziołowej przyprawy do potraw z grilla - o 2 lata i 2 miesiące,

· 1 op. ā 15 g cynamonu mielonego - o miesiąc i 27 dni,

· 2 op. ā 10 g bazylii - o miesiąc i 27 dni,

· 12 op. ā 200 g śmietany wiejskiej 18 proc. - o 5 dni,
· 6 op. ā 400 g jogurtu greckiego - o 11 dni.

Wyroby przeznaczone do kontaktu z żywnością

W czterech placówkach gastronomicznych stwierdzono 10 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). 
Orzeczenia lekarskie do celów sanitarno - epidemiologicznych
Sprawdzając przestrzeganie postanowień art. 59 ust. 4 ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 roku 
o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jednolity Dz. U. z 2010 roku, Nr 136, poz. 914 ze zm.) stwierdzono w jednym przypadku brak orzeczenia lekarskiego współwłaścicielki lokalu. 
Inne zagadnienia
W toku przeprowadzonych kontroli stwierdzono ponadto:
· posługiwanie się wagą elektroniczną z wygasłą cechą legalizacji 
· nieuwidocznienie informacji o szkodliwości spożywania napojów alkoholowych 

W związku z wynikami kontroli skierowano
· 2 informacje do Urzędów Skarbowych,
· 4 informacje do organów sanitarnych,

· informację do Obwodowego Urzędu Miar,
· informację do Inspekcji Weterynaryjnej,
· 3 wystąpienia do jednostek nadrzędnych 
· wystąpienie do producenta,

· wniosek do Sądu Rejonowego o ukaranie przedsiębiorcy z art. 100 ust. 1 pkt 7 ustawy z dnia 25.08.2006 roku o bezpieczeństwie żywności i żywienia.
Ponadto 9 osób ukarano mandatami karnymi w łącznej kwocie 2400 zł z art.:
· 137 § 1 KW – 5 osób,
· art. 100 ust. 1 pkt. 1 ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia – 5 osób,
· art. 111 § 1 KW – 1 osobę,
· art. 45 pkt. 2 ustawy o wychowaniu w trzeźwości i przeciwdziałaniu alkoholizmowi                             – 3 osoby,
· art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy „Prawo o miarach” – 1 osobę.
Podsumowanie

Analizując materiały z przeprowadzonych kontroli należy stwierdzić, że ujawnione nieprawidłowości dotyczyły głównie nieuwidaczniania informacji o cenach i gramaturach wyrobów kulinarnych oraz używania do produkcji przeterminowanych środków spożywczych. Stwierdzono je we wszystkich 5 skontrolowanych zakładach gastronomicznych. W tym zakresie zakwestionowano, aż 33 proc. zbadanych partii.

W żadnej placówce nie stwierdzono nierzetelnej obsługi konsumentów. Należy jednak zaznaczyć, że rozliczeń dokonywano w oparciu o ustne deklaracje gramatur, zakupionych wyrobów kulinarnych, gdyż informacje te nie były uwidocznione w jadłospisach.
Uwzględniając ilość i rodzaj stwierdzonych nieprawidłowości oraz fakt,                                         że we wszystkich skontrolowanych placówkach ujawniono nieprawidłowości istotne ze względu na interes konsumenta, w opinii tut. Inspektoratu, wskazane jest kontynuowanie kontroli placówek gastronomicznych i detalicznych położonych przy trasach dojazdowych, szczególnie do miejscowości wypoczynkowych.
[image: image1.png]



PAGE  
4

