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      ŻG.833.5.2018                                                                                     Kielce, dn. 26.04.2018 r. 
Informacja
o wynikach kontroli placówek gastronomicznych, w tym oferujących potrawy kuchni zagranicznych w zakresie weryfikacji składu deklarowanego z rzeczywistym
Kielce, kwiecień 2018

Opracowanie:
spec. Monika Świercz


Wojewódzki Inspektorat Inspekcji Handlowej w Kielcach, zgodnie z wytycznymi Prezesa Urzędu Ochrony Konkurencji i Konsumentów, Departamentu Inspekcji Handlowej  w  Warszawie,  zawartymi w programie DIH-702-35(1)/17/JK z dnia 22.12.2017 r. w I kwartale 2018 roku przeprowadził ogółem 5 kontroli placówek gastronomicznych, w tym oferujących potrawy kuchni zagranicznych w zakresie weryfikacji składu deklarowanego z rzeczywistym.
Kontrolą objęto:
· Restaurację „OLIVIA”,  ul. Marszałka Piłsudskiego 32, 26-200 Końskie, specjalizującą się w kuchni włoskiej, należącą do: RAFAŁ OLAK P.P.H.U.G. „SPECTRUM”; 

· Restaurację „ASEAN”, ul. Rynek 14, 25-303 Kielce, oferującą dania kuchni orientalnej, należącą do: „KANION” SPÓŁKA Z OGRANICZONĄ ODPOWIEDZIALNOŚCIĄ;

· Restaurację „MONTE-CARLO”, ul. Ignacego Paderewskiego 20, 25-004 Kielce (kuchnia europejska), należącą do: Grzegorz Romański, Ewa Romańska, Zdzisława Romańska, „ROMA” S.C.;
· Bar MISTRZ ASEAN, ul. Wysoka 16, 27-200 Starachowice (kuchnia orientalna), własności: PRZEDSIĘBIORSTWO USŁUGOWO HANDLOWE „SANIA” VU VAN HUNG, ul. Jodłowa 28, Strzeniówka, 05-830 Nadarzyn;

· Restauracja „ANTRESOLA”, ul. Piekoszowska 21, 25-723 Kielce (kuchnia europejska), należącą do: ROBERT ŁUCZAK P.H.U. „HURT-DETAL”, Korczyn 133a, 26-067 Strawczyn.
Ustalenia kontroli wg zagadnień tematycznych przedstawiają się następująco:
I.  Rzetelność obsługi:

We wszystkich placówkach objętych kontrolą sprawdzono rzetelność obsługi, poprzez dokonanie zakupu kontrolnego oferowanych do sprzedaży potraw. 
W 3 spośród skontrolowanych placówek, tj. restauracjach Olivia, Asean oraz Monte-Carlo stwierdzono stosowanie wag elektronicznych nie podlegających legalizacji, co jest niezgodne z art. 8a ust. 1 ustawy „Prawo o miarach” z dnia 11.05.2001 r. (Dz.U. z 2016 r. poz. 884, z późn. zm.). Od przedsiębiorców, na podstawie art.16 ust.1 pkt. 5 ustawy o Inspekcji Handlowej (Dz. U. z 2017r, poz. 1063, ze zm.) żądano wyposażenia lokali w wagi podlegające prawnej kontroli metrologicznej.

W restauracji Olivia, w wyniku przeważenia (na wadze z aktualną cechą legalizacji będącej w wyposażeniu inspektorów) zamówionej podczas zakupu kontrolnego sałatki „Greckiej” stwierdzono, że jej ilość była mniejsza niż deklarowana w menu, co skutkowało pobraniem od inspektorów należności zawyżonej o 2,04zł. W związku z powyższym skierowano wniosek do Sądu o ukaranie osoby odpowiedzialnej za jej porcjowanie, za popełnienie wykroczenia z art. 134 §1 KW.
We wszystkich kontrolowanych placówkach stwierdzono ponadto nieprawidłowości polegające na podmianie asortymentowej w stosunku do deklaracji, poprzez zastąpienie droższych składników tańszymi. 

Ustalono, że:

1) w restauracji Olivia w Końskich:
- do zamówionych przez inspektorów, oferowanych w menu dań „Pierogi z serem feta i szpinakiem” i sałatki „Grecka” z podanym w menu składem: mix sałat, sos vinegret, ser feta, pomidorki koktajlowe, ogórek, czerwona cebula, oliwki, prażony słonecznik, faktycznie użyto sera sałatkowo-kanapkowego „Tolonis” – ser miękki solankowy półtłusty, zamiast sera FETA, który zarejestrowany jest jako ChNP (nie stwierdzono go na stanie placówki). 
2) w restauracji ASEAN w Kielcach:

- oferowany w karcie menu Sok mango, zakupiony przez inspektorów w rzeczywistości był napojem posiadającym w swoim składzie substancje niedozwolone dla soków (m.in. cukier, regulator kwasowości, aromaty, stabilizatory). Na stanie placówki nie stwierdzono soku z mango.
3) w restauracji MONTE-CARLO w Kielcach:
- do zamówionego oferowanego w menu dania „Panierowany oscypek z żurawiną” faktycznie używano sera Rolada Ustrzycka, o czym informowano klientów w wykazie składników podanym w skoroszycie zawierającym wykazy składników wszystkich dań z podkreśleniem alergenów i który znajdował się u obsługi. Na stanie kontrolowanej placówki nie stwierdzono obecności Oscypka, zarejestrowanego jako ChNP, którego wg oświadczenia przedsiębiorcy nigdy nie używano do ww. dania. W wykazie składników   dań,  który znajdował się u obsługi podano co prawda, że do sporządzenia tych  dań używana jest ser Rolada Ustrzycka, nie mniej jednak podane w menu nazwy wprowadzają konsumentów w błąd co do faktycznego składu. 
Ponadto, zakupiony przez inspektorów sok owocowy Czarna Porzeczka, w rzeczywistości okazał się nektarem; na stanie placówki nie stwierdzono soku z czarnej porzeczki.

4) w barze MISTRZ ASEAN w Starachowicach:

- do zamówionych przez inspektorów, oferowanych w cenniku oraz ulotce menu dań „Cielęcina 5 Smaków” oraz „Cielęcina Po seczuańsku” faktycznie użyto wieprzowiny i drobiu, co wykazały badania laboratoryjne. Stan taki był sprzeczny z wyjaśnieniami pracowników baru, którzy w  pierwszym dniu kontroli twierdzili że do ich sporządzenia  użyli cielęciny (nie przedłożono jednak żadnej etykiety ani dowodu dostawy na cielęcinę), natomiast w drugim dniu kontroli przedsiębiorca oświadczył, że  była to wieprzowina (na którą przedłożono dowód zakupu).
          5) w restauracji ANTRESOLA w Kielcach:

- do zamówionej przez inspektorów, oferowanej w menu sałatki „Greckiej” na liściach sałaty z pomidorem, ogórkiem, papryką, serem feta, czerwoną cebulą, oliwkami i sosem winegret użyto sera „Favita – Ser miękki solankowy – półtłusty”, który znajdował się na stanie magazynu. Sera „FETA” oznaczonego ChNP nie było na stanie placówki;
- do zamówionego, oferowanego w menu dania „Sola ze szparagami na sosie krewetkowym z ryżem”, użyto faktycznie ryby o nazwie „Limanda żółtopłetwa”, na którą przedłożono dowód dostawy. Ryby „Sola” nie było na stanie kontrolowanej placówki (w kuchni i magazynach). Nie przedstawiono również żadnego dokumentu zakupu na rybę „Sola”.
Powyższe nieprawidłowości naruszają wymagania zawarte w art. 7 ust.1 lit.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.) oraz art 16. rozporządzenia (WE) Nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 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 01.02.2002, str. 1, z późn. zm.), a w przypadkach bezpodstawnego użycia ChNP w związku z art. 13 ust. 1. rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dn. 21 listopada 2012 r. w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych (Dz. U. UE.L 2012.343.1, z późn. zm.).
II.  Prawidłowość uwidaczniania cen:
W dwóch placówkach tj. w restauracji Antresola oraz w barze Mistrz Asean stwierdzono nieprawidłowości polegające na braku określenia w menu lub cenniku ilości (gramatury) będących przedmiotem zakupu kontrolnego i oferowanych do sprzedaży wyrobów kulinarnych, co narusza § 9 ust. 2 rozporządzenia Ministra Rozwoju z dn. 9 grudnia 2015r. w sprawie uwidaczniania cen towarów i usług (Dz. U. z 2015, poz. 2121).
W toku kontroli na podstawie art.16 ust. 1 pkt. 5 ustawy o Inspekcji Handlowej (Dz. U.  z 2017 r., poz. 1063 ze zm.) zażądano poinformowania konsumentów w kartach menu/cennikach o gramaturach  potraw. 
III.  Jakość surowców, półproduktów, potraw i napojów
W każdej kontrolowanej placówce dokonano oceny świeżości potraw i surowców. Ocenio łącznie 10 partii, których jakość nie budziła zastrzeżeń.
Do analizy laboratoryjnej obejmującej cechy organoleptyczne oraz identyfikację mięsa pobrano ogółem 5 próbek potraw będących przedmiotem 3 zakupów kontrolnych. Były to dania: „Cielęcina Słodko-Kwaśno-Pikantna”, „Cielęcina Pięciu Smaków”, „Gulasz wołowy z dania Placek po węgiersku”, „Cielęcina po seczuańsku”, „Cielęcina 5 Smaków”. 
Badanie laboratoryjne próbek „Cielęcina po seczuańsku” i „Cielęcina 5 Smaków” z zakupu kontrolnego na wynos łącznej wartości 28zł, pobranych w barze Mistrz Asean w Starachowicach wykazały obecność w nich wieprzowiny i drobiu. Nie stwierdzono natomiast obecności mięsa cielęcego (Sprawozdania z badań nr 50 z dn. 12.02.2018r. oraz nr 51 z dn. 12.02.2018r.). 
Badania pozostałych próbek nie wykazały nieprawidłowości.
IV.  Prawidłowość oznakowania towarów
Pod względem oznakowania sprawdzono 29 partii środków spożywczych łącznej wartości 490zł (w tym 27 partii wyrobów kulinarnych wartości 479zł oraz 2 partie napojów wartości 11zł, z czego zakwestionowano 23 partie wartości 366zł (w tym 21 partii wyrobów kulinarnych wartości 355zł i 2 partie napojów wartości 11zł).
Wyroby kulinarne zakwestionowano z uwagi na: 

- naruszenie §19 ust. 1 pkt 3 i ust. 2 rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych, tj.
1) brak podania w karcie menu, cenniku lub innym miejscu bezpośrednio dostępnym konsumentom informacji o wykazie składników, co dotyczyło 5 partii wyrobów kulinarnych wartości 70 zł w barze Mistrz Asean;
2) brak podania w karcie menu, cenniku lub innym miejscu bezpośrednio dostępnym konsumentom informacji o wykazie składników z wyszczególnieniem substancji bądź produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji – dotyczyło to 12 partii wyrobów kulinarnych, tj. 5 partii wartości 105 zł w restauracji Asean, 3 partii wartości 43 zł w barze Mistrz Asean i 4 partii wartości 81 zł w restauracji Antresola. 
3) brak wyróżnienia w podanym wykazie składników substancji bądź produktów powodujących alergie lub reakcje nietolerancji dla 1 partii wyrobu kulinarnego wartości 17zł w restauracji Antresola;
- naruszenie §19 ust. 1 pkt 1 i ust. 2 rozporządzenia Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi w sprawie znakowania poszczególnych rodzajów środków spożywczych, tj. podanie nazw wyrobów w sposób niezgodny z art. 17 ust. 1 rozporządzenia nr 1169/2011, tj. brak wskazania na charakter i rodzaj produktu w przypadku 13 partii, tj. 8 partii wartości 113zł w barze Mistrz Asean (m.in. „Cielęcina po Seczuańsku”, „Cielęcina w sezamie”, „Cielęcina Curry”) oraz 5 partii wartości 105zł w restauracji Asean (m.in. „Wołowina Rozmaitości”, „Karp w stylu HA-NOI”, „Wołowina LUC-LAC”).
Ocenione napoje zakwestionowano z uwagi na niewłaściwy sposób prezentacji w menu, wprowadzający konsumentów w błąd, co szczegółowo opisano w punkcie dotyczącym rzetelności obsługi.
Na podstawie art.16 ust. 1 pkt. 5 ustawy o Inspekcji Handlowej (Dz. U.  z 2017 r., poz. 1063) w toku kontroli od przedsiębiorców lub osób upoważnionych do ich reprezentowania żądano wyeliminowania stwierdzonych nieprawidłowości.

W zakresie pozostałych zagadnień tematycznych wskazanych w programie kontroli nie stwierdzono nieprawidłowości. 
Materiały z kontroli dały podstawę do:
1) wydania 5 decyzji z art. 40a ust. 1 pkt 4 na łączną kwotę 8799zł na każdego z kontrolowanych przedsiębiorców;
2) wydania 2 decyzji z art. 40a ust. 1 pkt 3 na kwotę 1000zł na przedsiębiorców
3) wydania 1 decyzji (koszty) obciążającej kosztami badań na kwotę 1500zł .
4) skierowania 1 wniosku do sądu rejonowego o ukaranie grzywną (150zł) za oszustwo (pobranie za zakup kontrolny zawyżonej należności poprzez zaniżenie masy sałatki) osoby odpowiedzialnej .
PODSUMOWANIE:

We wszystkich 5 skontrolowanych placówkach stwierdzono  nieprawidłowości. Najczęstsze z nich to podmiana asortymentowa w stosunku do deklaracji poprzez zastąpienie droższych produktów tańszymi oraz niewłaściwe oznakowanie środków spożywczych lub wyrobów kulinarnych (brak wykazu składników, brak podkreślenia alergenów).

Ponadto stwierdzono takie nieprawidłowości jak niewłaściwy sposób prezentacji środków spożywczych w menu, brak określenia w cenniku ilości oferowanych potraw, stosowanie nielegalizowanych przyrządów pomiarowych. 
Stwierdzane przez inspektorów nieprawidłowości, przedsiębiorcy prowadzący lokale gastronomiczne tłumaczyli nieznajomością przepisów, narzekając na brak dostępnych źródeł informacji i wsparcia dla małych przedsiębiorstw.  
W związku ze stwierdzeniem licznych nieprawidłowości w działalności placówek gastronomicznych, w tym takich, które w istotny sposób naruszają interes konumentów, wskazane jest kontynuowanie kontroli w powyższym zakresie.
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