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 ŻG.833.2.2017                                                                                          Kielce dn. 18.04.2017r
Informacja 

o wynikach kontroli prawidłowości działania firm cateringowych świadczących usługi dla szpitali, sanatoriów, domów opieki społecznej, domów dziecka itp.

Kielce, kwiecień 2017

Wydział Kontroli Artykułów Żywnościowych i Gastronomii Wojewódzkiego 
Inspektoratu Inspekcji Handlowej w Kielcach zgodnie z wytycznymi zawartymi w programie 
DIH-702-15(1)/16/AnŁ przeprowadził kontrole w 4 placówkach, świadczących usługi cateringowe
w tym:

- dla szpitali (dwie placówki) - jako rekontrola podmiotów, u których stwierdzono nieprawidłowości w 2016r;

- 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 szpitali w Kielcach, 
w tym Świętokrzyskie Centrum Matki i Noworodka - Szpital Specjalistyczny w Kielcach, 
ul. Prosta,

- 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 m.in. szpital w Opatowie, 
- dla domów opieki społecznej:
- Kuchnia cateringowa CAPPUCCINO Krajewska Krystyna, ul. Piaskowa 20, 26-110 Skarżysko Kamienna, podl. Krystyna Krajewska, działająca pod firmą Krajewska Krystyna CAPPUCCINO ul. Oseta Wasilewskiego 12, lok. 17, 26-110 Skarżysko Kamienna. Firma ta  zaopatruje w posiłki pacjentów domów opieki społecznej, m.in.: Centrum Opiekuńczo-Pielęgnacyjne „Rodzina” Sp.c. B. Drabik, B. Kwiatkowska, R. Wasilewska, Ubyszów 35, 
26-120 Bliżyn,
- dla przedszkoli:
- Kuchnia cateringowa „Kielecka Kuchnia Kateringowa”  Spółka komandytowa
ul. Czarnowska 14, 25 – 504 Kielce, podl. „Kielecka Kuchnia Kateringowa”  Spółka komandytowa  ul. Czarnowska 14, 25 – 504 Kielce.
Firma ta  zaopatruje w posiłki żłobki i przedszkola, m.in. przedszkole „ZEBRA ZUZIA”,               Sp. z o.o. ul. Zgoda 2, 25-378 Kielce.
   Ustalenia kontroli wg zagadnień tematycznych przedstawiają się następująco:

  I. JAKOŚĆ SUROWCÓW, PÓŁPRODUKTÓW I POTRAW 


Ocenie dokonanej na miejscu pod względem świeżości potraw i surowców używanych do produkcji,  poddano 41 partii, tj.:

· 12 partii wyrobów kulinarnych (4 zupy, 3 rodzaje surówek, 3 dania mięsne, 1 danie mieszane (spaghetti z sosem mięsno-warzywnym), 1 rodzaj dodatków: ziemniaki),

· 29 partii surowców do produkcji (warzywa, owoce) 

stwierdzając, że ich jakość nie budziła zastrzeżeń. 


Ocenie laboratoryjnej w Laboratorium UOKiK w Kielcach, poddano 4 partie środków spożywczych wartości 102,00 zł (tj. Bułka tarta wyborowa „PALUCH PIEKARNIA”, Biszkopty deserowe „BONITKI”, Makaron wstążka fala „ANNA”,  oraz Sok z buraków z jabłkiem „DAWTONA”), z czego zakwestionowano 2 partie pobrane do badań w „Kieleckiej Kuchni Kateringowej”  Spółka komandytowa  ul. Czarnowska 14, 25 – 504 Kielce, wartości 83,00 zł, tj:

1.  Bułka tarta wyborowa „PALUCH PIEKARNIA”, a'500g, wyprodukowana  przez: Paluch 
Sp. z o.o. 02-139 Warszawa, ul. Sulmierzycka 4/23, Zakład: 25-565 Kielce, ul. Magazynowa 2 B,

Analiza wg sprawozdania nr 39 z dnia 15.02.2017r, wykazała w odniesieniu do deklaracji                        w wartości odżywczej:
-   wyższą zawartość cukrów (wynik 4,3 g/100g, wg wymagań 1,6 g/100g przy niepewności

wyniku 0,2),
-  wyższą zawartość białka (wynik 10,8 g/100g, wg wymagań 9,1 g/100g przy niepewności 

wyniku 0,5),

-   wyższą zawartość tłuszczu (wynik 2,3 g/100g, wg wymagań 1,7 g/100g przy niepewności 

wyniku 0,2),
                        Na podstawie uzyskanych wyników analiz stwierdzono, że produkt nie odpowiada właściwej jakości handlowej z uwagi na wyższą, nie mieszczącą się w limicie tolerancji zawartość cukrów.
 
Zawartości białka i tłuszczu mieściły się w limitach tolerancji.

2. Biszkopty deserowe „BONITKI”, a'200g „e”, wyprodukowane dla: Jeronimo Martins Polska S.A. ul. Żniwna 5, 62-025 Kostrzyn, przez: EUROSNACK S.A. ul. Jasna 14/16 A, 00-041 Warszawa,

Analiza wg sprawozdania nr 40 z dnia 17.02.2017r, wykazała w odniesieniu do deklaracji                 w wartości odżywczej:

-   wyższą zawartość cukrów ( wynik 32,2 g/100g, wg wymagań 25 g/100g przy niepewności

wyniku 3,2).
-  niższą zawartość białka ( wynik 8,7 g/100g, wg wymagań 8,9 g/100g przy niepewności wyniku

0,4).
-   niższą zawartość tłuszczu ( wynik 8,3 g/100g, wg wymagań 10 g/100g przy niepewności wyniku 0,7).                 
                 Na podstawie uzyskanych wyników analiz stwierdzono, że produkt nie odpowiada właściwej jakości handlowej z uwagi na wyższą zawartość cukrów. 

Pozostałe parametry uznano za zgodne, po uwzględnieniu niepewności wyniku (dla białka) oraz limitu tolerancji (dla tłuszczu).


Po dokonanej ocenie organoleptycznej oraz zapoznaniu się z recepturami potraw uznano, że pobieranie prób do badań laboratoryjnych jest bezzasadne.
       II. WERYFIKACJA MASY LUB OBJĘTOŚCI NETTO PORCJI ORAZ LICZBY PORCJI
           W zakresie tym dokonano przeważenia 6 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 oraz 1 partii masła poporcjowanej na jednorazowych talerzykach zabezpieczonych folią spożywczą.
       Z przeważonych partii w firmie IMPEL  Catering "Company" Sp. z o. o., Sp. K.  ul. Ślężna 118, 53-736 Wrocław zakwestionowano wagi  2 partii  podudzi z kurczaka zarówno gotowanych jak i pieczonych, które były zaniżone, tj.

 - podudzia gotowane, deklarowane w jadłospisie a’200g, dla 1 osoby ważyło 155g, a dla 4 osób ważyły 0,755 kg (tj. średnio 189 g/porcja),
- podudzia pieczone , deklarowane w jadłospisie a’200g, dla 29 osób ważyły 5,315 kg (tj. średnio 183 g/porcja), a dla 15 osób ważyły 2,87 kg (tj. średnio 191 g/porcja).

       Na podstawie przedłożonej receptury ustalono, że masa 200g (którą uwidoczniono                w jadłospisie dekadowym jak i dziennym), jest to waga produktu surowego (wsadu), a faktyczna waga potrawy powinna wynosić 140g.
     Wykazane niezgodności w deklarowanych w jadłospisach masach wprowadzają konsumenta
w błąd co do ilości produktu i naruszają wymogi art.7 ust.1 pkt  a) Rozporządzenia Parlamentu Europejskiego  i Rady (WE) nr 1169/2011 z dnia 25 października 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat żywności, zmiany rozporządzeń Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG, dyrektywy Komisji 1999/10/WE, dyrektywy 2000/13/WE Parlamentu Europejskiego i Rady, dyrektyw Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporządzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z późn. zm.).
           Stwierdzono ponadto, że w jednym z kontrolowanych podmiotów tj. kuchni cateringowej wł.  Krajewska Krystyna CAPPUCCINO ul. Oseta Wasilewskiego 12, lok. 17, 26-110 Skarżysko Kamienna, w jadłospisie nie deklarowano ilości (wagi)  potraw, brak było możliwości sprawdzenia ich wagi w odniesieniu do deklaracji.
Na podstawie art. 16. ust. 1 pkt. 5 ustawy z dnia 15 grudnia 2000r. o Inspekcji Handlowej 
(t.j. Dz.U. z 2016r., poz. 1059 z późn. zm.),  zażądano  uwidocznienia w jadłospisie dziennym 
i dekadowym faktycznej gramatury podudzia zgodnej z recepturą, co zostało wykonane w trakcie kontroli oraz w drugim przypadku uzupełnienia jadłospisu o gramatury potraw.
III. LEGALIZACJA  NARZĘDZI POMIAROWYCH

     U jednego przedsiębiorcy tj. Krajewska Krystyna CAPPUCCINO ul. Oseta Wasilewskiego 12,       lok. 17, 26-110 Skarżysko Kamienna stwierdzono stosowanie wagi domowej niepodlegającej legalizacji, w związku z czym na podstawie art.16 ust. 1 pkt. 5 ustawy o Inspekcji Handlowej  (t.j. Dz. U.  z 2016 r. , poz. 1059 ze zm.) zażądano doposażenia kuchni w wagę podlegającą legalizacji.

IV. PRAWIDŁOWOŚĆ OZNAKOWANIA ŻYWNOŚCI, W SZCZEGÓLNOŚCI POD KĄTEM PODANIA INFORMACJI O ALERGENACH

   W zakresie prawidłowości oznakowania żywności, sprawdzono ogółem 24 partie  o wartości      1062,00 zł., z których zakwestionowano 5 partii wartości 310,00 zł, z uwagi na:
 
· Brak podkreślenia w wykazie składników nazwy substancji lub produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji dla 3 partii środków spożywczych używanych do produkcji w opakowaniach jednostkowych wartości 124,00 zł – dotyczyło to IMPEL Catering "Company" Sp. z o.o., Sp.K.  we Wrocławiu.
· Brak podania informacji dla zakładu żywienia zbiorowego (Domu opieki społecznej) 
o wykazie składników, z wyróżnieniem składników alergennych dla wydawanych w dniu kontroli posiłków (śniadanie, obiad, kolacja), wartości 182 zł - dotyczyło to firmy CAPPUCINO w Skarżysku Kamienna (w zestawieniu liczbowym wykazanych jako 
1 partia),
· Deklarowanie w jadłospisie oraz w recepturze dania „Makaron spaghetti z sosem mięsno-warzywnym” nazwy „masło” dla faktycznie używanego Tłuszczu do smarowania „ŚNIADANIOWE KANAPKOWE” a'200g (co potwierdzają dowody dostaw).
             Powyższego produktu – „masła”, nie stwierdzono na stanie magazynowym oraz                              w przedłożonych dowodach zakupu (dostępnych za okres od 08.12.2016r do dnia kontroli              tj. 10.01.2017r)-  dotyczyło to P.H.U.  „OLIWIER” - Anna  Głowacka  w Kielcach.
          Na podstawie art. 16 ust. 1 pkt. 5 ustawy z dnia 15 grudnia 2000r. o Inspekcji Handlowej        (t.j. Dz.U. z 2016r., poz. 1059 z późn. zm.), żądano zmiany nazwy „masło”, na zgodną z używanym produktem zarówno w jadłospisie jak i w recepturze - co zostało wykonane.                     

V. IDENTYFIKOWALNOŚĆ PRODUKTÓW
          W powyższym zakresie skontrolowano 11 partii środków spożywczych o wartości 476 zł 
i stwierdzono, że przestrzegane są postanowienia art. 18 ust. 2 rozporządzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. 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 1.2.2002, s.1, z późn.zm.) stanowiące,
iż podmioty działające na rynku spożywczym powinny móc zidentyfikować każdą osobę, która dostarczyła im środek spożywczy lub substancję przeznaczoną do dodania do żywności, bądź którą można do niej dodać.
    Opisanej podmiany masła nie uznano jako nieprawidłowość w identyfikacji produktu, ponieważ dokonano jej  weryfikacji w odniesieniu do stwierdzonego na stanie Tłuszczu do smarowania „ŚNIADANIOWE KANAPKOWE”. 


VI. PRAWIDŁOWOŚĆ STOSOWANIA MATERIAŁÓW I WYROBÓW DO KONTAKTU 
Z  ŻYWNOŚCIĄ

             W tym zakresie sprawdzono  23 partie 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.

            W zakresie przestrzegania terminów ważności  w 4 placówkach sprawdzono  61 partii         o wartości 2980,00 zł, z których zakwestionowano w 2 placówkach tj. P.H.U.„OLIWIER” - Anna  Głowacka ,  ul. Jana  Nowaka Jeziorańskiego 125 A, 25 – 432 Kielce oraz Krystyna Krajewska,  CAPPUCCINO, ul. Oseta Wasilewskiego 12, lok. 17, 26-110 Skarżysko Kamienna - 11 partii 
o wartości 158,00 zł, w tym 5 partii przetworów zbożowych (płatki owsiane, kasza kuskus, lasagne oraz kaszki smakowe NESTLE), 2 partie wyrobów garmażeryjnych (naleśniki i sznycle panierowane),  2 partie frytury do smażenia, filet z indyka oraz budyń ze względu na przekroczone daty minimalnej trwałości bądź terminy przydatności do spożycia o 1 dzień do 1 miesiąca, w tym dla jednej frytury o 3 miesiące. 



 Na 2 osoby odpowiedzialne nałożono mandaty karne, a towary przeterminowane  przedsiębiorcy dobrowolnie wycofali z obrotu.
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 :
1. Wszczęcia postępowań administracyjnych  związanych z nałożeniem kar finansowych na podstawie  ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno - spożywczych (tekst jednolity: Dz. U. z 2016r, poz. 1604 z późn. zm), wobec kontrolowanych przedsiębiorców:

IMPEL Catering "Company" Sp. z o.o., Sp.K.  ul. Ślężna 118, 53-736 Wrocław,

 - z art. 40 a ust. 1 pkt.3 – za brak podkreślenia w wykazie składników nazwy substancji lub produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji dla 1 partii  Zupy żurek w opakowaniu jednostkowym, używanej do produkcji,
 - z art. 40 a ust. 3  – za brak podkreślenia w wykazie składników nazwy substancji lub produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji dla 2 partii, tj. Zupa barszcz biały i Przyprawa uniwersalna, w opakowaniach jednostkowych używanych do produkcji, kwestionowanych z tego samego względu podczas  kontroli przeprowadzonej w 2016r,
Krystyna Krajewska, działająca pod firmą Krajewska Krystyna CAPPUCCINO ul. Oseta Wasilewskiego 12, lok. 17, 26-110 Skarżysko Kamienna

- z art. 40 a ust. 1 pkt. 3  – za brak podania informacji o wykazie składników, w tym
o występujących składnikach powodujących alergie lub reakcje nietolerancji, które powinny być przekazywane dla zakładu żywienia zbiorowego,
Anna Głowacka Przedsiębiorstwo Handlowo – Usługowe „OLIWIER”, ul. Jana Nowaka Jeziorańskiego 125 A, 25 – 432 Kielce,

-  z art. 40 a ust. 1 pkt. 4  ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno - spożywczych (tekst jednolity: Dz. U. z 2016r, poz. 1604 z późn. zm.)- ze względu na stosowanie podmiany asortymentowej , tj. w jadłospisie podano nazwę „masło” dla faktycznie używanego Tłuszczu do smarowania „ŚNIADANOWE KANAPKOWE”,
- „Kielecka Kuchnia Kateringowa”  Spółka komandytowa,  ul. Czarnowska 14,   25 – 504     Kielce
- z art. 40 a ust. 1 pkt. 3  wszczęto  postępowanie administracyjne z tytułu niewłaściwej jakości bułki tartej i biszkoptów i na podstawie art.40a ust. 5c odstąpiono od wymierzenia kary uznając, że obciążenie kosztami  za badania zgodnie z art. 30 ust.1 ustawy o Inspekcji Handlowej (tekst jednolity: Dz. U. z 2016r, poz. 1059 z późn. zm.) w kwocie 1427zł, będzie wystarczające.

2. Nałożenia 2 mandatów karnych na kwotę 600 zł, za popełnienie wykroczeń z  art.  100.1.1 ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia (…) oraz z art. 39 ust. 2 ustawy z dnia 15 grudnia 2000r. o Inspekcji Handlowej (…) – za nie wykonanie żądania (opisane szczegółowo w punkcie dotyczącym wyników rekontroli (str. 11 informacji).

3.Skierowania 7 wniosków pokontrolnych, tj.: 4 do  kontrolowanych przedsiębiorców i 3 do producentów (w tym 1 do wiadomości WIJHARS właściwego miejscowo), obligujących do wyeliminowania stwierdzonych nieprawidłowości.

4.Wydania  4 żądań w toku kontroli. 

5.Wydania decyzji do natychmiastowego wykonania o wycofaniu wagi, będącej przedmiotem kwestionowania podczas poprzedniej kontroli (niewykonanie żądania) – dot. P.H.U.  „OLIWIER” - Anna  Głowacka  w Kielcach.                                                                                                                                                                                                                                                                         
PODSUMOWANIE
            Z ustaleń kontroli wynika, że na 4 skontrolowane jednostki we wszystkich stwierdzono różne nieprawidłowości.

Polegały one na niewłaściwym oznakowaniu w zakresie przekazywanych informacji dla konsumentów o wykazie składników, z wyróżnieniem składników alergennych bądź niewłaściwej jakości surowców używanych do produkcji. 


Istotnymi nieprawidłowościami z punktu widzenia konsumenta są również:
podmiana asortymentowa „Masła” Tłuszczem do smarowania „ŚNIADANIOWE KANAPKOWE” oraz stosowanie surowców lub półproduktów po upływie terminów ważności.

          Kontynuowanie kontroli w tym zakresie jest wskazane, celem bieżącego monitorowania niekorzystnych dla konsumentów zjawisk u przedsiębiorców, świadczących usługi cateringowe.
        W wyniku przeprowadzonych rekontroli w dwóch placówkach świadczących usługi cateringowe dla szpitali, stwierdzono:

I. Przedsiębiorstwo Handlowo – Usługowe „OLIWIER” - Anna  Głowacka,  ul. Jana  Nowaka Jeziorańskiego 125 A,  25 – 432 Kielce: 
       Podczas kontroli przeprowadzonej u ww. przedsiębiorcy w 2016r, świadczącego usługi cateringowe dla szpitala w Kielcach, ul. Ogrodowa 11, stwierdzono następujące nieprawidłowości:
- stosowana w kuchni waga elektroniczna  „VERTIE” TD-8888 CE, nie posiadała cechy legalizacji, za co przedsiębiorcę ukarano mandatem karnym. 
Na podstawie art. 16. ust. 1 pkt. 5 ustawy z dnia 15 grudnia 2000r. o Inspekcji Handlowej (…),  zażądano  niezwłocznego zalegalizowania zakwestionowanej wagi,
- Ocenione partie  wyrobów kulinarnych zakwestionowano  z uwagi na brak podania informacji dla zakładu żywienia zbiorowego (Szpitala) o wykazie składników,

              W wyniku przeprowadzonej rekontroli w powyższej placówce ustalono, że dla szpitala w Kielcach, ul. Ogrodowa 11, firma ta już nie świadczy usług cateringowych, więc kontrolą objęto posiłki przygotowane dla szpitala w Opatowie) i stwierdzono, że:
- nie wykonano żądania dotyczącego zalegalizowania wagi elektronicznej, będącej przedmiotem kwestionowania podczas poprzedniej kontroli
- aktualnie przedsiębiorca  sporządza i przekazuje informacje dla zakładu żywienia zbiorowego (Szpitala) o wykazie składników, 
Ponadto stwierdzono inne nieprawidłowości, tj.

- przekroczone daty minimalnej trwałości  bądź terminy przydatności do spożycia  dla  5 partii środków spożywczych o wartości 82,30zł,  
         Za wykroczenia z art.39 ust.2  ustawy z dnia 15 grudnia 2000r. o Inspekcji Handlowej (…) oraz    
art.  100.1.1 ustawy  o bezpieczeństwie żywności i żywienia (…) ukarano przedsiębiorcę mandatem karnym.

- podmianę asortymentową (zafałszowanie) tj. - zamiast „masła” zadeklarowanego w jadłospisie
i recepturze używano Tłuszczu do smarowania „ŚNIADANIOWE KANAPKOWE”, co dało podstawę do wszczęcia  postępowania administracyjnego z art. 40 a ust. 1 pkt. 4  ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno - spożywczych (tekst jednolity: Dz. U. z 2016r, poz. 1604 z późn. zm.).
II. IMPEL  Catering "Company" Sp. z o. o., Sp. K. ul. Ślężna 118,   53-736 Wrocław
           Podczas kontroli przeprowadzonej u ww. przedsiębiorcy w 2016r,  świadczącego usługi cateringowe dla Świętokrzyskiego Centrum Matki i Noworodka - Szpital  Specjalistyczny 
w Kielcach, ul. Prosta 30, stwierdzono następujące nieprawidłowości:
1) Brak możliwości identyfikacji dla 2 partii produktów, 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,  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.
      W powyższej sprawie zostało 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 2016r, poz.1604 z późn.zm.), wobec firmy IMPEL Catering "Company" Sp. z o.o., Sp.K.  ul. Ślężna 118, 53-736 Wrocław,                                                                                                                                                                                                            
W wyniku przeprowadzonej rekontroli w powyższej placówce (i świadczącej usługi cateringowe dla tego samego szpitala) stwierdzono, że:
- Dokonano zmiany w nazewnictwie kwestionowanych poprzednio produktów, tj: 

· Tłuszcz do smarowania pod nazwą „Roślinne z Mlekovity 250g Kostka Mlekovita”, który używany był do produkcji potraw, widniał w recepturze pod nazwą „Tłuszcz roślinny”,
· „Przyprawa Uniwersalna"  używana do produkcji potraw, widniała w recepturze pod nazwą „Przyprawa Uniwersalna".                           
- Informacja dla zakładu żywienia zbiorowego (Szpitala) o wykazie składników w formie receptur przygotowywanych potraw, w tym o występujących składnikach powodujących alergie lub reakcje nietolerancji była sporządzana i przekazywana. Występujące w potrawach składniki alergenne podane były ponadto w jadłospisie dziennym, dekadowym oraz w recepturach przez oznaczenie ich cyfrą umieszczoną w nawiasie przy nazwie potrawy. Legenda z identyfikacją alergenów załączana była do jadłospisów dziennych i wraz z wykazami składników przekazywana do Szpitala.
- dla potrawy "Schab w sosie własnym", dla której deklarowano poprzednio łączną masę a’150g, bez podania masy mięsa,  aktualnie w przedłożonym jadłospisie dziennym oraz recepturze, zadeklarowano w sposób prawidłowy odrębnie wagę schabu a’60g oraz  sosu własnego a’90g, 
zrezygnowano natomiast z produkcji Steka schabowego w sosie cebulowym,
- dla 3 partii środków spożywczych w opakowaniach jednostkowych, używanych do produkcji wyrobów kulinarnych tj.: Zupa barszcz biały i Przyprawa uniwersalna, które kwestionowano podczas poprzedniej kontroli, brak było podkreślenia w wykazie składników nazwy substancji lub produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji, za pomocą pisma wyraźnie odróżniającego ją od reszty wykazu składników (np. za pomocą czcionki, stylu lub koloru tła) oraz dodatkowo Zupa żurek.
Z udzielonej przez przedsiębiorcę odpowiedzi na wnioski pokontrolne wynika, że:          „W minionym roku dział zakupów wysłał do producenta zakwestionowanych produktów informację o konieczności naniesienia poprawek na etykietach. Niestety nie dostaliśmy żadnej informacji zwrotnej od producenta. W dniu 10 stycznia został wysłany kolejny mail do producenta z przypomnieniem w powyższej sprawie. W odpowiedzi na nasze uwagi otrzymaliśmy skan  deklaracji zgodności na zakwestionowane produkty spożywcze”.

               Wszczęto zatem wobec przedsiębiorcy postępowania administracyjne na podstawie ustawy z dnia 21 grudnia 2000 r. o jakości handlowej artykułów rolno - spożywczych (tekst jednolity: Dz. U. z 2016r, poz. 1604 z późn. zm),:

- z art. 40 a ust. 1 pkt. 3  z tytułu wprowadzenia do obrotu produktu niespełniającego  wymagań jakości handlowej - dla 1 partii  Zupy żurek,

 - z art. 40 a ust. 3  z tytułu ponownego wprowadzenia do obrotu  produktów tego samego rodzaju niespełniających wymagań jakości handlowej z uwagi na tę samą wadę – dla 2 partii, tj. Zupa barszcz biały i Przyprawa uniwersalna, będących przedmiotem kwestionowania podczas  kontroli  przeprowadzonej w 2016r,
- stwierdzono ponadto, że wagi  2 partii  podudzi z kurczaka zarówno gotowanych jak                            i pieczonych były zaniżone – (szczegóły zawarte w punkcie  II. WERYFIKACJA MASY LUB OBJĘTOŚCI NETTO PORCJI ORAZ LICZBY PORCJI, na str. 5 informacji).
  

