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ŻG.833.7. 2016                                                                                                        Kielce, dnia 06.05.2016 r.
Informacja


  o 
wynikach kontroli prawidłowości    
działania  zakładów świadczących usługi cateringowe dla szpitali
Kielce, maj  2016


Wydział Kontroli Artykułów Żywnościowych i Gastronomii Wojewódzkiego Inspektoratu Inspekcji Handlowej w Kielcach przeprowadził kontrole w 3 placówkach, świadczących usługi cateringowe dla szpitali, tj.
· Kuchnia cateringowa zlokalizowana w Wojewódzkim Szpitalu Zespolonym w Kielcach,           ul. Grunwaldzka 45, 25-736 Kielce, podl. IMPEL Catering "Company" Sp. z o. o., Sp. K.                  ul. Ślężna 118, 53-736 Wrocław. Firma ta  zaopatruje w posiłki pacjentów 3 szpitali w Kielcach, w tym Świętokrzyskie Centrum Matki i Noworodka - Szpital Specjalistyczny w Kielcach ul Prosta, w którym kontrolę równolegle przeprowadziła  WSSE w Kielcach,  
· Kuchnia cateringowa P.H.U. „OLIWIER” - Anna  Głowacka, ul. Jana  Nowaka
Jeziorańskiego 125 A, 25 – 432 Kielce, podl. Przedsiębiorstwo Handlowo – Usługowe „OLIWIER” - Anna  Głowacka ,  ul. Jana  Nowaka Jeziorańskiego 125 A,  25 – 432 Kielce, Firma ta zaopatruje w posiłki 3 szpitale w Opatowie, Rzeszowie i Kielcach ( szpital MSW nadzorowany  przez PIS MSW w Kielcach, któremu  zgłoszono przeprowadzenie kontroli),
· Kuchnia cateringowa DGP Catering Partner Sp. z o.o. zlokalizowana przy Powiatowym Zakładzie Opieki Zdrowotnej z siedzibą w Starachowicach, przy ul. Radomskiej 70 , podl.   DGP Catering Partner Spółka z ograniczoną odpowiedzialnością,  ul.  Najświętszej Marii Panny 14, lok. 1, 59 - 220  Legnica. Firma ta zaopatruje w posiłki tylko pacjentów miejscowego szpitala, w którym kontrolę  równolegle przeprowadziła  WSSE w Kielcach.  
W odniesieniu do placówek wytypowanych w załączniku do programu kontroli stwierdzono, że:
 ●  P.H.U. Oliwier nie prowadzi działalności w Zakładzie gastronomicznym "Zajazd u Juranda"          w Sulisławicach,  ze względu na prowadzone prace remontowe. 

W związku  z powyższym posiłki do szpitala w Opatowie dostarczane są z kuchni w Kielcach,
 ● działalność cateringową prowadzoną przez firmę Impel dla szpitala w Starachowicach   przejęła w.w skontrolowana Firma  DGP Catering Partner Sp. z o.o. w Legnicy;

 ●   kontrolą objęto natomiast działalność  firmy Impel  prowadzącą kuchnię cateringową w Szpitalu Wojewódzkim przy ul. Grunwaldzkiej w Kielcach,  a świadczącą usługi żywieniowe między innymi  dla szpitala w Kielcach ul. Prosta.
Ustalenia kontroli wg zagadnień tematycznych przedstawiają się następująco:   
  I. IDENTYFIKOWALNOŚĆ ŻYWNOŚCI

          Przestrzeganie wymogów art. 18 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiające ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołujące Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiające procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. U. L 31 z 1.2.2002, s. 1 z późn. zm.)
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sprawdzono dla  26 partii o wartości 1741 zł, z czego zakwestionowano  2 partie 

o wartości  178,00 zł, ze względu na rozbieżności w nazwach produktów w dowodach dostaw i recepturach tj.                                                                                                                       

· w dowodzie dostawy „Roślinne z Mlekovity 250g Kostka Mlekovita", w  recepturze „masło roślinne” 

· w dowodzie dostawy  „Przyprawa Uniwersalna”, w recepturze   „przyprawa Jarzynka w proszku” .
II. JAKOŚĆ SUROWCÓW, PÓŁPRODUKTÓW I POTRAW 


Ocenie dokonanej na miejscu pod względem świeżości potraw i surowców używanych do produkcji,  poddano 29 partii, tj.:

· 12 partii wyrobów kulinarnych ( 2 zupy, 5 rodzajów surówek, 2 dania mięsne, 3 rodzaje dodatków: ziemniaki, kasza jęczmienna, kompot),

· 17 partii surowców do produkcji ( warzywa, owoce, wędliny, mięso świeże) stwierdzając, że ich jakość nie budziła zastrzeżeń. 


Ocenie laboratoryjnej poddano 1 partię ketchupu łagodnego „SADKI”, który spełniał deklarowane  wymagania  jakościowe.

Po dokonanej ocenie organoleptycznej potraw oraz po zapoznaniu się z ich  recepturami  uznano, że pobieranie prób do badań laboratoryjnych jest bezzasadne.
        III. WERYFIKACJA MASY LUB OBJĘTOŚCI NETTO PORCJI ORAZ LICZBY PORCJI
           W zakresie tym dokonano przeważenia 5 partii przygotowanych do wydania wyrobów kulinarnych stanowiących składniki dań obiadowych, które zapakowane były w naczynia ze stali nierdzewnej typu G/N i umieszczone w pojemnikach termoizolacyjnych. Na podstawie ogólnej masy potraw oraz  po uwzględnieniu liczby żywionych  osób stwierdzono, że gramatury porcji były zgodne z deklarowanymi.                                                                                                                                                             
 We wszystkich 3 przypadkach brak było możliwości sprawdzenia gramatury mięsa, gdyż: dla 3 potraw deklarowano wagę mięsa wraz z  sosem i dodatkami co dotyczyło: schabu w sosie własnym a’150 g, steka schabowego w sosie cebulowym a’90 g oraz potrawki z kurczaka a' 150g.  W jednym przypadku nie podano gramatury samego mięsa.                                                                                                                                                            
             Na podstawie art.16 ust.1 pkt. 5 ustawy o Inspekcji Handlowej (Dz. U. z 2014r,  poz. 148 z  późn. zm.) zażądano uzupełnienia jadłospisu o gramaturę mięsa, co zostało wykonane w  toku kontroli.                                                                                                                                                                         
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IV. LEGALIZACJA  NARZĘDZI POMIAROWYCH
     W jednej placówce stwierdzono wagę elektroniczną bez cechy legalizacji, tj. z naruszeniem § 27 rozporządzenia Ministra Gospodarki z dnia 07.01.2008 r. w sprawie prawnej kontroli metrologicznej przyrządów pomiarowych (Dz.U. z 2008 r. Nr 5, poz. 29  z późn. zm.) w związku z czym ukarano przedsiębiorcę mandatem karnym i zażądano zalegalizowania wagi.

Przeważenia potraw dokonano na wadze będącej w dyspozycji inspektorów.
V. PRAWIDŁOWOŚĆ OZNAKOWANIA ŻYWNOŚCI, W SZCZEGÓLNOŚCI POD KĄTEM PODANIA INFORMACJI O ALERGENACH

   W zakresie prawidłowości oznakowania żywności, sprawdzono ogółem 18 partii  

o wartości 943,00  zł., z których zakwestionowano 12 partii wartości 385,00 zł, tj. 

· 2 partie środków spożywczych używanych do produkcji w opakowaniach jednostkowych wartości 318,00 zł , z uwagi na brak podkreślenia w wykazie składników nazwy substancji lub produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji, 
· 6 partii wyrobów kulinarnych, z uwagi na brak podania informacji dla zakładu żywienia zbiorowego (Szpitala) o wykazie składników, w tym z wyróżnieniem składników alergennych - dotyczyło to firmy IMPEL,
· 4 partii wyrobów kulinarnych,  z uwagi na brak podania informacji dla zakładu żywienia zbiorowego (Szpitala) o wykazie składników - dotyczyło to firmy Oliwier, która przekazywała  tylko informację o  obecności  składników alergennych.
VI. PRAWIDŁOWOŚĆ STOSOWANIA MATERIAŁÓW I WYROBÓW DO KONTAKTU Z  ŻYWNOŚCIĄ
             W tym zakresie sprawdzono  15 partii opakowań jednorazowego użytku, których oznakowanie było zgodne z Rozporządzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1935/2004 z dnia 27 października 2004 r. w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do 

kontaktu z żywnością oraz uchylające dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. U. L 338 z 13.11.2004 s. 34  z późn. zm.).
VII. PRZESTRZEGANIE WARUNKÓW MAGAZYNOWANIA ŻYWNOŚCI          ORAZ DAT MINIMALNEJ TRWAŁOŚCI BĄDŹ TERMINÓW PRZYDATNOŚCI  DO  SPOŻYCIA     
           Zagadnienie to sprawdzono we wszystkich kontrolowanych placówkach, w których warunki przechowywania środków spożywczych  i stan sanitarno porządkowy nie budziły zastrzeżeń.

Pod względem przestrzegania dat minimalnej trwałości, bądź terminów przydatności do spożycia sprawdzono  51 partii o wartości 5000,00 zł nie wnosząc zastrzeżeń.
VIII.  LEGALNOŚĆ PROWADZONEJ DZIAŁALNOŚCI GOSPODARCZEJ

 Kontrolowane placówki prowadziły działalność zgodnie z wpisami  do Krajowego Rejestru Sądowego, bądź Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej.              
IX. AKTUALNOŚĆ ORZECZEŃ LEKARSKICH DO CELÓW SANITARNO EPIDEMIOLOGICZNYCH
   W placówkach objętych kontrolą zatrudniony personel posiadał aktualne orzeczenia lekarskie do celów sanitarno - epidemiologicznych, wydawane osobom bezpośrednio stykającym się z żywnością, które  przechowywane były w miejscu wykonywania pracy.               
MATERIAŁY Z KONTROLI  DAŁY PODSTAWĘ DO :
· wszczęcia postępowań administracyjnych  związanych z nałożeniem kar finansowych, z art. 40 a ust. 1 pkt. 3  ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno - spożywczych (tekst jednolity: Dz. U. z 2015r, poz. 678 z późn. zm.), wobec dwóch kontrolowanych przedsiębiorców, tj. IMPEL Catering "Company" Sp. z o.o., Sp.K.  ul. Ślężna 118, 53-736 Wrocław, Anna Głowacka Przedsiębiorstwo Handlowo – Usługowe „OLIWIER”  ul. Jana Nowaka Jeziorańskiego 125 A, 25 – 432 Kielce - postępowania w toku,
· nałożenia 1  mandatu  karnego  na kwotę 150 zł, za popełnienie wykroczenia z  art. 26.1.2 ustawy „Prawo o miarach",

· skierowania 3 wniosków pokontrolnych, tj.: 2 do  kontrolowanych przedsiębiorców i 1 do producenta (w tym do wiadomości WIJHARS właściwego miejscowo), obligujących do wyeliminowania stwierdzonych nieprawidłowości,

· skierowania 2 informacji o stwierdzonych nieprawidłowościach do dyrektorów szpitali, w tym do wiadomości właściwych Inspekcji Sanitarnych,                                                                                                                                                             
· wydania 2 żądań w toku kontroli,
· skierowania  informacji do Obwodowego Urzędu Miar.
Dokonano weryfikacji masy netto przygotowanych porcji obiadowych, poprzez przeważenie ich na wadze elektronicznej stosowanej w kuchni, posiadającej aktualną cechę legalizacji „XI 15”, tj: 

- surówki z czerwonej kapusty, deklarowanej w jadłospisie a'100g, dla 9 osób i ważyła 1,060 kg, dla 21 osób i ważyła 2,10 kg,
- surówki z  selera i jabłka, deklarowanej w jadłospisie a'100g, dla 4 osób i ważyła 0,52 kg oraz zapakowanych indywidualnie w pojemniki, tj.: 2 porcji, które ważyły 0,245 kg i 1 porcji ważącej 0,130 kg,

- buraczków gotowanych, deklarowanych w jadłospisie a'100g, dla 34 osób i ważyły 3,650 kg.
 Z powyższego wynika, że stwierdzone wagi surówek, były zgodne z deklarowanymi w jadłospisie.                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                           
Stwierdzono następujące nieprawidłowości:
1.   Brak możliwości identyfikacji dla 2 partii produktów  wartości  178,00 zł tj: 
· „masła roślinnego” używanego do produkcji potraw,  które w dowodzie dostawy  widniało  pod nazwą „Roślinne z Mlekovity 250g Kostka Mlekovita”,
· „przyprawy Jarzynka w proszku” używanej do produkcji,  która w dowodzie dostawy                  widniała pod nazwą „Przyprawa Uniwersalna"
2.  Brak podania dla:

· 6 partii wyrobów kulinarnych przygotowanych dla szpitala  (tj. zalewajka z ziemniakami,  stek schabowy w sosie cebulowym,  schab w sosie własnym,  surówka z kapusty czerwonej,  surówka z selera i jabłka,  buraczki gotowane),  informacji dla zakładu żywienia zbiorowego (Szpitala) o wykazie składników, w tym z wyróżnieniem  występujących składnikach powodujących alergie lub reakcje nietolerancji.

· 2 partii środków spożywczych w opakowaniach jednostkowych, używanych do produkcji wyrobów kulinarnych tj.: zupa barszcz biały, przyprawę uniwersalną, brak podkreślenia w wykazie składników nazwy substancji lub produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji.

· 2 dań mięsnych tj..stek schabowy w sosie cebulowym i  schab w sosie własnym,  wagi mięsa, która na żądanie kontrolujących została uzupełniona.
      W powyższej sprawie zostanie wszczęte postępowanie administracyjne  związane z nałożeniem kary finansowej, z art. 40 a ust. 1 pkt. 3  ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno - spożywczych (tekst jednolity: Dz. U. z 2015r, poz. 678 z późn.zm.), wobec firmy IMPEL Catering "Company" Sp. z o.o., Sp.K.  ul. Ślężna 118, 53-736 Wrocław,                                                                                                                                                                                                            
Skierowano wystąpienia pokontrolne do:

· przedsiębiorcy o wyeliminowanie stwierdzonych nieprawidłowości, co zostało wykonane,

· producenta zakwestionowanych środków spożywczych o poprawę oznakowania z kopią do wiadomości WIJHARS właściwy miejscowo,

· informację do dyrektora szpitala z kopią do wiadomości PWIS w Kielcach.
WOJEWÓDZKI INSPEKTORAT


INSPEKCJI HANDLOWEJ


25-501 Kielce, ul. Sienkiewicza 76


tel. 041 366-19-41, fax 366-22-34, 


e-mail : � HYPERLINK "mailto:wiih.kielce@pro.onet.pl"��wiih.kielce@pro.onet.pl�
































