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Kierowana przez Prezesa Urzedu Ochrony
Konkurencji i Konsumentow Inspekcja Handlowa,
przeprowadzita w pierwszym kwartale 2017 r.
na terenie catego kraju 83 kontrole w zaktadach
$wiadczacych ustugi cateringowe dla réznego
rodzaju instytugji, takich jak: szpitale, sanatoria,
domy opieki spotecznej, osrodki rehabilitacyjno-
edukacyjno-wychowawcze, domy dziecka, ztobki,
przedszkola, szkoty. Skontrolowane 83 zaktady
zaopatrywaty facznie 282 instytucje.

Placowki do kontroli wytypowano na podstawie
informacji  przekazanych przez Panstwowa
Inspekcje Sanitarng oraz wedtug wtasnego
rozeznania. W przypadku wiekszosci placowek
obstugujacych szpitale, byta to kontrola ponowna,
zwigzana z nieprawidtowos$ciami stwierdzonymi
przez Inspekcje Handlowa w 2016 roku'.

Nieprawidtowosci stwierdzono w 59
placowkach (71,1 proc. skontrolowanych).
Ponizej przedstawiono wyniki kontroli w ujeciu
problemowym.

1. Prawidtowosé oznakowania
Zywnosci

Ocene oznakowania srodkow  spozywczych
przeprowadzono we wszystkich kontrolowanych
placowkachpodkatemzgodnoscizobowigzujacymi
przepisami, tj. gtdwnie rozporzadzeniem (UE)
nr 1169/2011% i rozporzadzeniem w sprawie
znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow
spozywczych,* oraz w niektorych przypadkach
pod katem zgodnosci z zasobami magazynowymi
kontrolowanej placéwki. Sprawdzono
oznakowanie zamieszczone bezposrednio na
opakowaniach  zbiorczych i jednostkowych
zywnosci, jak tez informacje przekazywane do
odbiorcy instytucjonalnego w dokumentach
towarzyszacych zywnosci (np. w jadtospisach
dekadowych i dziennych, w tym sporzadzonych w
formie elektronicznej).

W ww. zakresie sprawdzono ogdétem 1160 partii
srodkow spozywcezych, z ktdrych zakwestionowano
296 partii (25,5 proc.), w tym 150 partii — z uwagi

link do Informacji z kontroli prawidtowosci dziatania zaktadow $wiadczacych ustugi cateringowe dla szpitali: https://www.uokik.gov.pl/download.php?plik=18788;

rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat
Zywnosci, zmiany rozporzadzen 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
rozporzadzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. UE L 304 z 22.11.2011, s. 18, z p6zn. zm.);

3rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. r. w sprawie znakowania poszczegolnych rodzajow srodkow spozywczych (Dz. U. z 2015

r. poz. 29);
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nieprawidtowosci zwigzane z realizacja obowigzku
informowania o alergenach.

Charakterystyczne przyktady nieprawidtowosci:

e oznakowanie jedynie informacja o nazwie
i sktadnikach alergennych, bez wykazu
sktadnikow;

e podanie w oznakowaniu wytgcznie ogdlnej
nazwy potrawy, bez wykazu jej sktadnikow
ani wyréznienia sktadnikow alergennych;

® podanie sprzecznych, niepetnych,
nierzetelnych informacji o sktadnikach
powodujacych  alergie  lub  reakcje
nietolerancji  obecnych w  gotowych

positkach, np.: w jadtospisie przygotowanym
dla placowki medycznej nie wykazano soi
i selera wchodzacych w sktad parowek
(kolacja) oraz soi wchodzacej w sktad szynki
(Sniadanie), natomiast pozostate obecne
w positkach alergeny (gluten, mleko i jego
pochodne) zostaty wykazane; w innej
placéwce do produkcji dania obiadowego
— zurku z jajkiem i kietbasa wykorzystano
kietbase, w sktadzie ktérej producent
deklarowat: mieso wieprzowe 20 proc.,
mieso wotowe 20 proc., mieso oddzielone
mechanicznie 20 proc., ttuszcz wieprzowy
10 proc. i inne, zas w katalogu informujacym
o sktadzie deklarowano kietbase zawierajaca
wiecej miesa, tj. mieso wieprzowe 73 proc. i
mieso drobiowe;

e podanie nieprawdziwej informacji na temat
sktadu potraw, gdy stosowano tansze
sktadniki (najczesciej zamienniki produktow
mlecznych). Na przyktad, deklarowano w
oznakowaniu dla szpitala masto (zgodnie z
prawem masto zawiera minimum 80 proc.
tluszczu mlecznego i nie zawiera ttuszczu
roslinnego), a przygotowano do wydania
120 porcji produktu zawierajagcego 62

proc. ttuszczu roslinnego i 1 proc. ttuszczu
mlecznego; w innej placéwce w jadtospisie
uwidoczniono positek zawierajacy
m.in.: masto, kakao i satatke owocowa z
jogurtem naturalnym, podczas gdy do jego
przygotowania uzyto miksu ttuszczowego
zamiast masta, napoju kakaowego instant
zamiast kakao i produktu jogurtopodobnego
zamiast jogurtu naturalnego, co oprécz
niezgodnosci z deklaracjg naruszato tez
warunki umowy zakazujacej uzywania w
produkgcji cateringowej ,produktow typu
instant” i ,produktéw typu mastopodobnych,
seropodobnych”;

® roznego rodzaju uchybienia w oznakowaniu
opakowan handlowych (ktére zostato
naniesione przez producenta, nie przez
kontrolowane podmioty), np. stwierdzono,
ze zastosowana nazwa handlowa ,Pasztet
drobiowy” byta niespdjna z nazwa rodzajowa
(opisowg) ,Wedlina podrobowa wieprzowo-
drobiowa, parzona”  oraz  sktadem
surowcowym wskazujagcym na uzycie do
produkgji ttuszczu wieprzowego 43 proc,,
skérek wieprzowych 19 proc. oraz watroby
drobiowej 14 proc.

Ustalono, ze kontrolowani  przedsiebiorcy
mieli dostep do informacji, ale albo nie mieli
Swiadomosci  wynikajagcego  z  przepisow
obowigzku przekazywania wraz z Zzywnosciag
bardziej szczegotowych informacji anizeli ogdlna
nazwa potrawy, albo zaniedbywali ten obowigzek.

Niepokojgcym ustaleniem kontroli byto takze
to, ze w niektorych przypadkach kontrolowani
przedsiebiorcy dokonywali zmian w ustalonych
wczesniej z odbiorcami jadtospisach, jednak nie
dokumentowali tych zmian ani nie informowali o
nich odbiorcéw.

W toku kontroli poprawiono i uzupetniono
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brakujgce informacje w jadtospisach.

2. Przestrzeganie dat minimalnej
trwatosci badz terminow
przydatnosci do spozycia
Zywnosci

Sprawdzono 768 partii Srodkéw spozywczych
pod wzgledem aktualnosci dat minimalnej
trwatosci badz termindw przydatnosci do spozycia
zywnosci  deklarowanych przez producentow
na opakowaniach jednostkowych i zbiorczych,
stwierdzajagc ,przeterminowanie” 47 partii (6,1
proc. partii sprawdzonych) w 12 placowkach (14,5
proc. objetych kontrolg).

Przyktady przeterminowanej zywnosci ujawnionej
w poszczegolnych placdédwkach:

e 8786 kg wedzonki boczkowej -
przeterminowanej o 7 dni, 3,046 kg skrawkow
boczku wedzonego — przeterminowanego
o 7 dni, koncentrat maki niskobiatkowej —
przeterminowany o 173 dni, 1 opakowanie
maki  kukurydzianej  bezglutenowej -
przeterminowanej o 34 dni, 1 opakowanie
kaszy jeczmiennej BIO — przeterminowanej
o 35 dni, 1 opakowanie kaszy manny BIO —
przeterminowanej o 35 dni, 1 opakowanie
proszku do pieczenia — przeterminowanego
0 35 dni;

® 6,60kgszynkiwyborowej—przeterminowanej
o 12 dni, 1,84 kg szynki sottysa -
przeterminowanej o 9 dni, 2,5 kg twarogu
Smietankowego -  przeterminowanego
o 6 dni, 4 opakowania Smietany -
przeterminowanej o 4 i 7 dni, otwarte
opakowania a 5,5 kg jabtek prazonych —
przeterminowanych o 5 dni, 1 opakowanie a
1 kg przyprawy do grilla — przeterminowane;j
o 52 dni, 1,5 opakowania & 1 kg kminku
mielonego — przeterminowanego o 52 dni,
1 opakowanie & 1 kg cukru waniliowego —

przeterminowanego o 144 dni;

* 5opakowan swiezego migsa(porcjerosotowe
i uda z kurczaka) — przeterminowane od 2
do 11 dni;

e 2 opakowania paréwek — przeterminowane
6 dni, 2 opakowania zbiorcze suréwek — 3
dni.

W toku kontroli przedsiebiorcy  wycofali
przeterminowane towary z placowek,
przeznaczajac je do utylizacji lub na uzytek wiasny.

3. Przestrzeganie warunkow
przechowywania Srodkow
spozywczych oraz stanu
sanitarno-porzadkowego

Sprawdzono warunki  przechowywania partii
Zywnosci, zwracajac tez uwage na ogdlny stan
sanitarny kontrolowanych zaktadéw. Stwierdzono
nieprawidtowosci w  zakresie przestrzegania
warunkoéw przechowywania srodkow spozywczych
w 3 placowkach oraz stanu sanitarno-
porzadkowego w 3 placowkach, na przyktad
ujawniono:

e trzy brudne zamrazarki, z zamrozonymi
resztkami  zywnosci, w tym miesa i
0socza z miesa, a w jednej z zamrazarek
przechowywano w stanie zamrozonym, w
otwartym worku na smieci, skrawki wedlin,
miesa oraz krupnioki o tacznej masie 7,30
kg. Przedmiotowe towary nie posiadaty
zadnych oznaczen;

®* nieprzestrzeganiesegregacjiasortymentowej
w  urzadzeniu chtodniczym  poprzez
przechowywanie $rodkow  spozywczych
przeznaczonych do bezposredniego
spozycia ze  srodkami  spozywczymi
podlegajagcymi  obrébce termicznej tj.
wedliny wraz z miesem surowym;
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* brudne podtogi, brudne lodéwki i szafe
chtodniczg a takze urzadzenia i przyrzady
produkcyjne  (okap  kuchenny,  piec
konwekcyjny, kloc masarski).

W  toku kontroli  przedsigebiorcy  usuneli
nieprawidtowosci. Osoby odpowiedzialne za
ww. wykroczenia ukarano mandatami karnymi
oraz poinformowano wiasciwe organy nadzoru
sanitarnego.

4. Weryfikacja masy lub objetosci
netto porciji oraz liczby porcji

W 59 zaktadach dokonano weryfikacji rzeczywistej
ilosci 96 partii potraw obiadowych przygotowanych
do wydania odbiorcom.

Niezgodnosci ziloscig zadeklarowana w jadtospisie
lub umowie stwierdzono w 5 placéwkach, w
ktorych zakwestionowano 5 partii (5,2 proc. partii),
np.:

e nalesniki  z dzemem  truskawkowym
przeznaczone dla uczniéw gimnazjum: cata
partia liczaca 38 porcji wykazata zanizong
mase, a zanizenie wyniosto od 54 g do 131
g, przy deklaracji 250 g na porgje;

e kotlety mielone wieprzowe przeznaczone dla
pacjentéw szpitala: 78 proc. przygotowanych
porgcji posiadato masy nizsze od 5 g do 15 g
w odniesieniu do deklaracji 90 g, a srednia
taczna masa wszystkich przygotowanych
porgcji byta nizsza o 8,5 proc. Niedobdr masy
kotletow potwierdzity réwniez badania
laboratoryjne;

e kotlety = mielone  przeznaczone  dla
ucznidw szkoty podstawowej: 79 proc.
przygotowanych porcji posiadato masy
nizszze od 1 g do 27 g w stosunku do
deklarowanej gramatury jednej porgji 80 g.

Nalezy zaznaczy¢, ze w czesci skontrolowanych
placowek brak byto mozliwosci sprawdzenia
prawidtowosci porcjowania wydawanych
positkdbw, poniewaz przedsiebiorcy nie deklarowali
w oznakowaniu masy/objetosci/liczby porcji albo
positki byty juz zapakowane w specjalne pojemniki
utrzymujace stata temperature zawartosci.

5. Legalizacja narzedzi
pomiarowych

Stwierdzono, ze wagi uzywane w 22
skontrolowanych placowkach (tj. 26,5 proc.
ogotem skontrolowanych placéwek) nie posiadaty
aktualnych cech legalizacji lub w ogole nie powinny
by¢ stosowane do odmierzania porgcji, poniewaz
byty to wagi typu ,domowego”.

Osoby odpowiedzialne za to wykroczenie ukarano
mandatami  karnymi  oraz  poinformowano
wiasciwe urzedy miar.

6. Jakos¢ surowcow, potproduktow
i potraw

Na miejscu w placdwkach cateringowych oceniono
organoleptycznie Swiezos¢ potraw, potproduktow
i surowcéw (m.in. zupy, suréwki, dania miesne i
miesno-warzywne, ziemniaki, warzywa, owoce,
mieso, wedliny) — ogdétem 473 partie. Nie
stwierdzono produktdéw z oznakami sluzowacenia,
zeschniecia, plesni, zepsucia, niewtasciwej barwy.

W toku kontroli w 74 zaktadach pobrano do
badan 79 probek rézinego rodzaju zywnosci.
Ocenie poddano wyroby kulinarne (np. wieprzowy
klops pieczony, pulpety z indyka, filety z kurczaka
panierowane, gulasz wieprzowy, panierowang
mortadele, zotadki drobiowe w sosie koperkowym,
sos z miesem z kurczaka do spaghetti, gotabki,
placki ziemniaczane z jogurtem) oraz surowce
do produkgji potraw (np. klopsy w opakowaniach
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jednostkowych, surowe pulpety wieprzowe,
kietbase zwyczajng, szynke, konserwe z tunczyka
rozdrobnionego w oleju i wodzie, twardg ttusty,
ser topiony, ser dojrzewajacy, jogurt naturalny,
masto, butke tartg, marmolade, dzem wisniowy
niskostodzony, sok z burakow z jabtkiem, sok
pomidorowy, midd, koncentrat pomidorowy,
pulpe pomidorowa, makaron, biszkopty).

Analizy przeprowadzono w laboratoriach Urzedu
Ochrony Konkurencji i Konsumentéw w zakresie
zgodnosci z przepisami lub deklaracja producenta
i w zaleznosci od rodzaju produktu dotyczyty:

¢ identyfikacji gatunkowej surowca
pochodzenia zwierzecego, tj. potwierdzenia
deklaracji gatunku migsa w wykazie
sktadnikéw np. wotowiny, wieprzowiny, ryby

pangi,
e wartosci odzywczej,
e obecnosci alergenu (glutenu),

e zawartosci substancji stodzacych, substancji
konserwujacych, syntetycznych barwnikéw,

e zawartosci ekstraktu ogdlnego (np. w
przetworach owocowo-warzywnych),

® udziatu sktadnikéw statych,
® masy netto,
e oceny organoleptycznej,

e obecnosci ttuszczu roslinnego w produktach
mlecznych.

Wyniki badan laboratoryjnych daty podstawe do
zakwestionowania 7 partii (8,9 proc.) pochodzacych
z 6 zaktadow, np.:

* w probce dzemu wisniowego

niskostodzonego, pobranej w zaktadzie
produkujagcym  positki  dla  pacjentow
szpitala, stwierdzono niezgodnos¢ ekstraktu
0golnego z przepisami rozporzadzenia w
sprawie szczegotowych wymagan w zakresie
jakosci handlowej dzemow* (stwierdzono
54,6 proc. i 54,3 proc. ekstraktu ogdlnego,
gdy zgodnie z prawem powinno byc
nie mniej niz 28 proc. i nie wiecej niz 50
proc.), co wskazywato, ze nie byt to dzem
niskostodzony;

w  probce soku pomidorowego @z
zageszczonego  soku  pomidorowego,
pobranej w  zaktadzie produkujacym
positki dla pacjentéw szpitala, stwierdzono
zanizong zawartos¢ cukrow w porownaniu
do deklaracji na opakowaniu (2,4 g zamiast
5,6 9);

w probkach masta w jednorazowych
pojemniczkach stwierdzono zanizong mase
(w 4 opakowaniach na 15 zbadanych, tj. w
27 proc. opakowan, stwierdzono zawartosc:
8749, 8749 884gi88 g, przy deklaracji na
opakowaniu 10 g);

w probce kotleta mielonego wieprzowego
pobranej w zaktadzie produkujacym
positki dla pacjentow szpitala, stwierdzono
niezgodnosci  z deklarowang wartoscia
odzywczg (w przeliczeniu na jedna
porcje stwierdzono 12 g ttuszczu, 7,7 g
weglowodandéw i wartos¢ energetyczna
380 kcal, a deklarowano: 29 g ttuszczu, 16 g
weglowodandw i 203 kcal).

Ponadto stwierdzano niezgodnosci jadtospisu
z ustaleniami okreslonymi w umowach z
ustugobiorcami, na przyktad:

‘rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 r. w sprawie szczegotowych wymagan w zakresie jakosci handlowej dzeméw, konfitur,
galaretek, marmolad, powidet sliwkowych oraz stodzonego przecieru z kasztandéw jadalnych (Dz. U. Nr 143, poz. 1398, z p6zn. zm.);
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e do szkoty w ciggu tygodnia przekazano 3
razy dania jarskie, 2 razy dania miesne, 3
razy herbate owocowa, raz marchewke z
groszkiem oraz nie podano dania rybnego,
natomiast umowa wymagata podanie: raz
dania jarskiego, 3 razy dan miesnych, raz
dania rybnego, codziennie porcji warzyw i
owocéw przetworzonych lub suréwki albo
catego owocu oraz kompotu;

e dla ucznibw  szkoly  przygotowano
zupe pomidorowa z ryzem na wywarze
drobiowym, zamiast — zgodnie z umowg —
na ,wywarze warzywno-miesnym (mieso
wotowe)".

7. Prawidlowos¢ stosowania
materiatow i wyrobow do
kontaktu z zywnoscia

W 65 zaktadach sprawdzono oznakowanie 216
partii opakowan jedno- Ilub wielorazowego
uzytku, nie stwierdzajac naruszenia przepisow
rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004°.

8. Identyfikowalnos¢

Przestrzeganie wymogow art. 18 rozporzadzenia
(WE) nr 178/2002° dotyczacego Sledzenia zywnosci
w obrocie oraz identyfikowania podmiotow
dostarczajacych zywnos¢, sprawdzono dla 708
partii, nie wnoszac zastrzezen.

9. Legalnos¢ prowadzonej
dziatalnosci gospodarczej

Kontrolowane placowki prowadzity dziatalnosc
zgodnie z wpisami do Krajowego Rejestru
Sadowego, badz Centralnej Ewidencji i Informacgji
o Dziatalnosci Gospodarczej. Wyjatek stanowit
przedsiebiorca, ktory nie zgtosit dziatalnosci
polegajacej na przygotowaniu i dostarczaniu
zywnosci dla obiektéw zewnetrznych (cateringu).

W  dwodch  skontrolowanych  placowkach
stwierdzono dopuszczenie do pracy polegajacej
na bezposrednim kontakcie z  zywnoscig
pracownikédw  nieposiadajagcych  aktualnego
orzeczenia lekarskiego do celéw sanitarno-
epidemiologicznych. Za powyzsze ukarano
wihasciciela zaktadu mandatem karnym oraz
powiadomiono  wiasciwy  organ  nadzoru
sanitarnego.

10. Wykorzystanie ustalen
kontroli

W zwigzku ze stwierdzonymi nieprawidtowosciami
wystosowano 32 wystgpienia pokontrolne do
kierownikow instytucji korzystajgcych z cateringu
w celu zwiekszenia nadzoru nad realizacja
postanowien umowy oraz nad jakoscig positkow
zamawianych dla swoich podopiecznych.

Catoksztatt ustalen kontroli dat podstawe do
skierowania: 14 informacji do wtasciwych terenowo
organow nadzoru sanitarnego, 7 — do urzedow
miar, 3 — do wojewddzkich inspektoratow jakosci
handlowej artykutow rolno-spozywczych i 1 — do
organu nadzoru weterynaryjnego.

W zwigzku z popetnieniem wykroczen okreslonych
w:art. 100 ust. 1 pkt 1111 ustawy o bezpieczenstwie

Srozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1935/2004 z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w sprawie materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu
z zywnoscia oraz uchylajace dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. U. L 338 z 13.11.2004 s. 34 z pozn. zm.);

rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogélne zasady i wymagania prawa zywnosciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenstwa Zywnosci oraz ustanawiajace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (Dz. U. UE L 31 z 1.2.2002, s. 1, z

pozn. zm.);
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Zywnosci i zywienia’, art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy
Prawo o miarach® art. 111 § 1 pkt 1, art. 111 § 2
Kodeksu wykroczen?® oraz art. 39 ust. 2 ustawy o
Inspekcji Handlowej™®, ukarano mandatami 23
osoby na faczna kwote 4 780 zt.

Skierowano tez dwa wnioski do sadu o ukaranie
0séb odpowiedzialnych popetnienia wykroczen z
art. 11 w zwigzku z art. 134 § 1 3, art. 111 § 1
pkt 1 Kodeksu wykroczen, art. 100 ust. 1 pkt 1 i
11 ustawy o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia
oraz art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo o miarach.

Na dzien sporzadzenia informacji, organy Inspekcji
Handlowej wymierzyty 31 kar pienieznych w
kwocie 23,3 tys. zt na podstawie art. 40a ust. 1
pkt 3 lub 4 lub art. 40a ust. 3 ustawy o jakosci
handlowej artykutow rolno-spozywczych . W
4 przypadkach odstgpiono od wymierzenia
kary pienieznej. Przewiduje sie, ze liczba kar
wymierzonych w nastepstwie przeprowadzonych
kontroli bedzie wigksza, poniewaz 4 postepowania
administracyjne pozostaja w toku.

11. Podsumowanie

Kontrola przyniosta niezadowalajagce  wyniki
zwtaszcza w zakresie prawidtowosci oznakowania
positkdbw przekazywanych przez catering oraz
uzywania do produkcji zywnosci zgodnie z
wyznaczong datag minimalnej trwatosci lub
terminem przydatnosci do spozycia. Na uwage
zastuguje stwierdzenie istotnych niedowag dan
przeznaczonych dla pacjentdéw szpitali i ucznidéw
oraz stosunkowo czestych zamian skfadnikow
(zwtaszcza masta, seréw) na ich tansze substytuty.
Stwierdzone  uchybienia w  zdecydowanej
wiekszosci wynikaty z niedopetnienia obowigzkow
przez skontrolowane zaktady cateringowe,

niemniej zasadnym wydaje sie wniosek, ze
rowniez odbiorcy — kontrahenci tych zaktadow
nie sprawowali nalezytego nadzoru nad jakoscig
Swiadczonych ustug.

W szczegolnosci, obecne wyniki nie wskazujg na
poprawe jakosci ustug Swiadczonych na rzecz
szpitali, cho¢ mozna stwierdzi¢, ze w poréwnaniu do
kontroli w 2016 roku nastgpita zmiana charakteru
wystepujacych tu nieprawidtowosci, np. aktualnie
przedsiebiorcy czesciej sporzadzaja i przekazuja
informacje dla zaktadu zywienia zbiorowego
(szpitala) o wykazie sktadnikéw, w tym alergenach,
niemniej informacje te nie zawsze sg na biezaco
aktualizowane, gdy nastepuje zmiana sktadnika.
Na przyktad, podczas kontroli przeprowadzonej
w 2016 roku u przedsiebiorcy swiadczacego
ustugi cateringowe dla szpitala, zakwestionowano
oznakowanie wyrobdéw kulinarnych z uwagi na
brak podania informacji dla szpitala o wykazie
sktadnikow oraz stwierdzono stosowanie w kuchni
wagi elektronicznej bez cechy legalizacji. W
wyniku przeprowadzonej rekontroli w powyzszej
placéwce ustalono, ze przedsiebiorca dostosowat
sie do obowigzku sporzadzania i przekazywania
informacji dla szpitala o wykazie sktadnikéw (cho¢
Swiadczyustugicateringowejuzdlainnegoszpitala),
ale nie wykonat on zadania Inspekcji Handlowej
dotyczacego zalegalizowania wagi elektronicznej,
bedacej przedmiotem kwestionowania podczas
poprzedniej kontroli, a ponadto dopuscit sie innych
nieprawidtowosci, tj.: stosowat do produkgcji srodki
spozywcze o przekroczonych datach minimalnej
trwatosci lub terminach przydatnosci do spozycia
oraz podmienit (zafatszowat) deklarowane w
jadtospisie i recepturze masto — na inny ttuszcz do
smarowania.

W Swietle powyzszych ustalen nalezy stwierdzi¢, ze

’ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. z 2017 r. poz. 149);
8ustawa z dnia 11 maja 2001 r. Prawo o miarach (Dz. U. z 2016 . poz. 884 z p6zn. zm.);

ustawa z dnia 20 maja 1971 r. Kodeks wykroczen (Dz. U. z 2015 r. poz. 1094 z p6zn. zm.);

"oustawa z dnia 15 grudnia 2000 r. o Inspekcji Handlowej (Dz. U. z 2017 r. poz. 1063 t.j.);



informacja z kontroli prawidtowosci
dziatania zaktadow sSwiadczacych

ustugi cateringowe dla instytucji

konieczne bedzie prowadzenie dalszych kontroli
przez Inspekcje Handlowg w sektorze ustug
cateringowych.

Opracowanie:

Departamentu Inspekcji Handlowej UOKiK



