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                                                                      Kielce, dnia 29.03.2019 r.
Informacja
o wynikach kontroli rzetelności obsługi klientów  oraz
przestrzegania obowiązujących przepisów w obrocie    środkami spożywczymi w placówkach gastronomicznych, ze szczególnym uwzględnieniem oferujących potrawy luzem w stałej cenie za 100g.  
Kielce,  marzec  2019
         Wydział Kontroli Artykułów Żywnościowych i Gastronomii Wojewódzkiego Inspektoratu Inspekcji Handlowej w Kielcach przeprowadził kontrole w powyższym zakresie w 4 placówkach gastronomicznych.

Ustalenia kontroli wg zagadnień tematycznych przedstawiają się następująco:
         I.  LEGALNOŚĆ PROWADZONEJ DZIAŁALNOŚCI GOSPODARCZEJ
            Identyfikacji kontrolowanego przedsiębiorcy dokonano w oparciu o wydruki    z Centralnej Ewidencji i Informacji o Działalności Gospodarczej oraz z Krajowego Rejestru Sądowego.  
            Stwierdzono, że przedsiębiorcy prowadzili działalność zgodnie z  powyższymi  wpisami .  
      II. RZETELNOŚĆ OBSŁUGI KLIENTÓW
            W 4 placówkach dokonano zakupu kontrolnego dla sprawdzenia rzetelności obsługi klientów poprzez dokonanie zakupów kontrolnych. Trzy zakłady gastronomiczne  oferowały  wszystkie serwowane  dania,  które konsumenci pobierali w  dowolnych ilościach, w jednej cenie za 100 gramów.    
Dla zakupionych 6 zestawów potraw, należności naliczono i pobrano prawidłowo.      Wybite na paragonach wagi były zgodne z rzeczywistymi.
            W jednym barze dla oferowanych potraw deklarowane były gramatury. Dokonano dwóch zakupów kontrolnych. W wyniku kontrolnego przeważenie zakupionych dań stwierdzono, że w obu zakupach pobrano należności niższe czyli z korzyścią dla klientów tj.
 -  w zakupie pierwszym o 6,97 zł poprzez znaczną nadwag zarówno  surówki  jak i frytek 
-  w zakupie drugim o 2,99 zł poprzez niedowagę fileta z kurczaka a nadwagę surówki.                
W związku ze stwierdzoną  niedowagę dania mięsnego, zwrócono uwagę personelowi baru na obowiązek rzetelnego porcjowania wydawanych dań, tak aby spełnić oczekiwanie klientów.           
W jednym punkcie gastronomicznym stwierdzono stosowanie do odważania wydawanych potraw, wagi  elektroniczną nie podlegającej legalizacji, co jest niezgodne z art. 8 ust 1 ustawy „Prawo o miarach” z dnia 11. 05. 2001 (Dz. U. z 2018r. poz.376, ze zm.).
III.  PRZESTRZEGANIE DAT  MINIMALNEJ  TRWAŁOŚCI  BĄDŹ               TERMINÓW PRZYDATNOŚCI DO SPOZYCIA     
W tym zakresie sprawdzono 65 partii środków spożywczych wartości 1.126 zł.
          nie stwierdzając w tym zakresie nieprawidłowości.
    IV.  STAN SANITARNY ORAZ AKTUALNOŚĆ ORZECZEŃ LEKARSKICH  
              Stan sanitarny w kontrolowanych placówkach gastronomicznych nie budził zastrzeżeń. Orzeczenia lekarskie do celów sanitarno-epidemiologicznych zatrudnionego personelu były aktualne i  przechowywane  w miejscu wykonywania pracy.
Materiały z kontroli dały podstawę do:
1. Żądania wyposażenia kuchni w wagę podlegającą legalizacji oraz pouczenia personelu o obowiązku rzetelnego porcjowania wydawanych dań.
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