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INFORMACJA Z KONTROLI PRAWIDELOWOSCI DZIALANIA
ZAKEADOW SWIADCZACYCH USEUGI CATERINGOWE DLA SZPITALI
PRZEPROWADZONE] PRZEZ INSPEKCJE HANDLOWA

(stan na 10 maja 2016 r.)

Na zlecenie Prezesa Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw, Inspekcja Handlowa w
kwietniu i maju 2016 r. przeprowadzita na terenie catego kraju 99 kontroli prawidlowosci
dziatania przedsiebiorcéw swiadczacych ustugi cateringowe dla tacznie 234 szpitali.

Placowki do kontroli wytypowano na podstawie informacji przekazanych przez Panstwowa
Inspekcje Sanitarna, przy czym ustalono, ze niektére dane w dniu kontroli byly juz nieaktualne (z
powodu zaprzestania swiadczenia tego typu ustug lub zmiany miejsca $wiadczenia ustug).

Kontrole przeprowadzone zostaly bez uprzedniego zawiadomienia przedsiebiorcow o
zamiarze wszczecia kontroli. Czynnosci kontrolne przeprowadzono w miejscu produkcji positkow
dla pacjentéw, m.in. w kuchniach szpitalnych, kuchniach centralnych, restauracjach.

Sze$¢ ww. kontroli miato charakter krzyzowy, tj. rownolegle do kontroli prowadzonej przez
Inspekcje Handlowa w zakladzie cateringowym, odbywata si¢ kontrola w szpitalu prowadzona
przez Pafistwowq Inspekcje Sanitarna.

Nieprawidlowosci stwierdzono w 61 placowkach (61,6 proc. skontrolowanych). Ponizej
przedstawiono wyniki kontroli w ujeciu problemowym.

1. Jakos$¢ surowcow, potproduktow i potraw

Na miejscu w placowkach cateringowych oceniono organoleptycznie Swiezo$¢ potraw,
potproduktéw i surowcoéw (m.in. zupy, suréwki, dania miesne, ziemniaki, kasze, kompoty,
warzywa, owoce, wedliny, migso swieze, ryby, przyprawy, koncentraty spozywcze) — ogétem
446 partii.

Zakwestionowano 2 partie (0,4 proc.), tj.. ogérkow Swiezych z powodu uszkodzenia —
zmiazdzenia migzszu i skorki ogdérkow oraz kapusty pekinskiej z powodu gnicia
zewnetrznych lisci.

W toku kontroli w 65 zakltadach pobrano do badan 75 prébek réznego rodzaju zywnosci, w
tym: wyroby kulinarne (klopsiki z topatki wieprzowej b/k, potrawke z fileta kurczaka
gotowana, gulasz wieprzowy, rumsztyk wieprzowo-wotowy, golabki oraz cate zestawy
obiadowe) oraz surowce do produkcji potraw (np. ketchup, twardg potttusty, ser zolty,
marmolade wieloowocowa, dzem truskawkowy, midd, pasztet, pomidory krojone bez skorki
w  soku pomidorowym, frankfurterki parzone, koncentrat pomidorowy). Analizy
przeprowadzono w laboratoriach Urzedu Ochrony Konkurengji i Konsumentéw na zgodnos¢
z przepisami lub deklaracja producenta i w zaleznosci od rodzaju produktu dotyczyly:

* identyfikacji gatunkowej surowca pochodzenia zwierzecego (np. potwierdzenie
rzetelnosci deklarowanej w jadtospisie wotowiny, mintaja),

* zawarto$ci substancji stodzacych, substancji konserwujacych, syntetycznych
barwnikow, azotynow i azotanow,
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zawartosci ekstraktu ogdlnego (np. w przetworach owocowo-warzywnych),
zawartosci (masy) nadzienia,

masy netto,

oceny organoleptycznej,

obecnosci ttuszczu roslinnego w produktach mlecznych.

Wyniki badan laboratoryjnych daty podstawe do zakwestionowania 7 partii (9,3 proc.)
pochodzacych z 6 zakladdéw, z uwagi na:

zbyt wysoka zawartos¢ glutenu w ,,sosie bezglutenowym” — stwierdzono 30 mg/kg,
podczas gdy zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 41/2009' produkt bezglutenowy
moze zawierac nie wiecej niz 20 mg/kg;

obecnos¢ niedozwolonej substancji konserwujacej (aczkolwiek zadeklarowanej w
oznakowaniu) oraz zanizong zawarto$¢ ekstraktu ogdélnego w dzemie truskawkowym
- stwierdzono 634 mg/kg kwasu sorbowego i jego soli, podczas gdy wedtug
rozporzadzenia (WE) nr 1333/2008* obecnos¢ ww. substancji dodatkowej jest
niedozwolona, ponadto stwierdzono 57,9 proc. ekstraktu ogdlnego, podczas gdy
zgodnie z rozporzadzeniem w sprawie szczegbtowych wymagan w zakresie jakosci
handlowej dzemoéw® powinno by¢ nie mniej niz 60 proc., a zgodnie z deklaracja na
opakowaniu i deklarowang Polska Norma winno by¢ nie mniej niz 63 proc.;

niewlasciwe cechy organoleptyczne pomidoréw krojonych bez skdérki w soku
pomidorowym — stwierdzono obecno$¢ fragmentéw skdérek pomidoréw we wszystkich
opakowaniach jednostkowych skladajacych sie na probke;

nizsza zawarto$¢ netto kotleta mielonego w zestawie obiadowym — stwierdzono 71,8 g
przy deklaracji producenta 100 g;

zanizenie masy netto 2 porgji z nogi kurczaka — stwierdzono 62,4 g oraz 93,0 g, przy
deklaracji producenta 100 g na pordje;

wyzsza zawarto$¢ skrobi w klopsikach z lopatki wieprzowej b/k — stwierdzono
11,5g/100g, a zgodnie z deklaracjq powinno by¢ 7,8g/100g.

Nalezy podkresli¢, ze pojedyncze sprawozdania z badan pozostaja w toku weryfikacji WIIH
(liczba zakwestionowanych partii moze nieznacznie wzrosnac).

2. Weryfikacja masy lub objetosci netto porcji oraz liczby porcji

W 69 zakladach dokonano weryfikacji rzeczywistej ilosci 155 partii potraw obiadowych
przygotowanych do wydania pacjentom szpitala z ilosciq zadeklarowana w jadlospisie.

1 rozporzadzenie Komisji (WE) nr 41/2009 z dnia 20 stycznia 2009 r. dotyczqce sktadu i etykietowania srodkow
spozywczych odpowiednich dla 0séb nietolerujgcych glutenu (Dz. U. UE L 16 z 21.01.2009 s.3, sprost. Dz. U. UE L
2009.171.48/1);

2 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) Nr 1333/2008 z dnia 16 grudnia 2008 r. w sprawie
dodatkow do zywnosci (Dz. U. UE L 354 z 31.12.2008, s. 16, z pdzn. zm.);

3 rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 29 lipca 2003 1. w sprawie szczegétowych wymagan
w zakresie jakosci handlowej dzemdw, konfitur, galaretek, marmolad, powidet sliwkowych oraz stodzonego przecieru z
kasztanéw jadalnych (Dz. U. Nr 143, poz. 1398, z p6zn. zm.);
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Nieprawidlowosci stwierdzono w 13 placowkach, w ktorych zakwestionowano 15 partii (9,7
proc. partii), np.:

* na 78 porcji bitek schabowych, wszystkie 78 porcji miato niedowagi wahajace si¢ od 5 g
do 50 g, przy deklarowanej gramaturze 1 porcji 80 g (faczna masa 78 porcji wyniosta
3705 g zamiast 6240 g, tj. byta nizsza 0 2535 g, czyli 0 40,6 proc.);

* na 139 porcji schabu pieczonego, 131 pordji, tj. 94 proc., miato niedowagi wahajace sie
od 4 g do 14 g, przy deklarowanej gramaturze 1 porcji 50 g (faczna masa 131 porgji
wyniosta 5330 g zamiast 6550 g, tj. byta nizsza o 1220 g, czyli o 18,6 proc.);

* na 242 porgje kotletdw mielonych z marchewka, 227 pordji, tj. 94 proc., miato niedowagi
wahajace sie od 2 g do 43 g, przy deklarowanej gramaturze 1 porgji 100 g (faczna masa
227 porcji wyniosta 18589 g zamiast 22700 g, tj. byta nizsza o0 4111 g, czyli o 18,1 proc.);

* na 25 porgji kotletow schabowych gotowanych, wszystkie 25 porcji miato niedowagi
wahajace si¢ od 4 g do 20 g, przy deklarowanej gramaturze 1 porcji 60 g (faczna masa
25 porcji wyniosta 1220 g zamiast 1500 g, tj. byta nizsza o 280 g, czyli o 18,7 proc.).

Nalezy zaznaczy¢, ze w czesci skontrolowanych placowek brak byto mozliwosci sprawdzenia
ilosci wydawanych positkdw, najczesciej z powodu braku deklaracji masy/objetosci/liczby
porcji, z uwagi na zapakowanie positkéw w specjalne pojemniki (termoporty) oraz bliski
termin wysytki potraw.

3. Legalizacja narzedzi pomiarowych

W 19 skontrolowanych placéwkach (tj. 19,2 proc. ogdétem skontrolowanych i 35,8 proc.
placowek, w ktorych sprawdzono to zagadnienie) stwierdzono, iz urzadzenia pomiarowe —
wagi nie posiadaty aktualnych cech legalizacji.

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

4. Prawidlowos¢ oznakowania zywnosci

Ocene oznakowania s$rodkéw spozywczych przeprowadzono pod katem zgodnosci z
obowigzujacymi przepisami, tj. gléwnie rozporzadzeniem (UE) nr 1169/2011* i
rozporzadzeniem w sprawie znakowania poszczegdlnych rodzajéw srodkéw spozywczych,® oraz w
niektorych przypadkach w oparciu o stan magazynowy kontrolowanej placowki.
Sprawdzono oznakowanie zamieszczone bezposrednio na opakowaniach zbiorczych i
jednostkowych zywnosci, jak tez informacje przekazywane do odbiorcy szpitalnego w
dokumentach towarzyszacych zywnosci (np. w jadtospisach dekadowych i dziennych).

W ww. zakresie sprawdzono ogdétem 1100 partii Srodkéw spozywcezych, z ktérych
zakwestionowano 317 partii (28,8 proc.), w tym 182 partie — z uwagi nieprawidlowosci
zwiazane z realizacjq obowiazku informowania o alergenach.

4 rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r. w
sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zZywnodci, zmiany rozporzqdzen 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 1 Rady, dyrektyw
Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzqdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. UE L 304 z 22.11.2011, s.
18, z pézn. zm.);

5 rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia 2014 r. r. w sprawie znakowania
poszczegdlnych rodzajow $rodkéw spozywcezych (Dz. U. z 2015 r. poz. 29);
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Charakterystyczne przyklady nieprawidlowosci:

* podanie nieprawdziwej informacji na temat potraw - czesto stwierdzanym
uchybieniem bylo oznakowanie informujace o zastosowaniu w zestawie
sniadaniowym lub kolacyjnym masta lub sera topionego, gdy faktycznie uzyto
tariszych zamiennikéw tych produktéw: margaryny, miksu tluszczowego, wyrobu
seropodobnego. Zamiast zadeklarowanego w oznakowaniu soku lub kompotu
przekazywano w rzeczywistosci napoj zawierajacy sok albo herbate owocowa;

* podanie w oznakowaniu wylacznie ogolnej nazwy potrawy, bez wykazu jej
sktadnikow oraz wyroéznienia sktadnikow alergennych;

* oznakowanie jedynie informacja o sktadnikach alergennych, bez wykazu skfadnikow.

Ustalono, ze kontrolowani przedsigbiorcy nie mieli swiadomosci wynikajacego z przepisow
obowigzku przekazywania wraz z zywnoscia bardziej szczegolowych informacji anizeli
ogolna nazwa potrawy. Z wyjasnien niektdrych przedsigbiorcow wynikalo tez, ze dietetycy
zatrudnieni w szpitalach nie wymagali podania tych informacji w przekazywanych
jadlospisach.

5. Identyfikowalnos¢

Przestrzeganie wymogow art. 18 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002¢ dotyczacego sledzenia
zywnosci w obrocie oraz identyfikowania podmiotéw dostarczajacych zywnos¢, sprawdzono
dla 1051 partii, z czego zakwestionowano 2 partie (0,2 proc.) ze wzgledu na rozbieznosci w
nazwach produktow w dowodach dostaw i recepturach tj.:

* w dowodzie dostawy: ,Roslinne z Mlekovity 250g Kostka Mlekovita", w recepturze:
,maslo roslinne”;

* w dowodzie dostawy: ,Przyprawa Uniwersalna”, w recepturze: ,przyprawa Jarzynka
w proszku” .

6. Przestrzeganie dat minimalnej trwalosci badz termindéw przydatnosci do spozycia
Zywnosci
Sprawdzono 1083 partie srodkéw spozywczych pod wzgledem aktualnosci dat minimalnej
trwatosci badz termindw przydatnosci do spozycia zywnosci deklarowanych przez
producentow  na  opakowaniach  jednostkowych i  zbiorczych,  stwierdzajac
»Pprzeterminowanie” 108 partii (10 proc. partii sprawdzonych) w 13 placéwkach (13,1 proc.
objetych kontrola).

Sprawdzono tez warunki przechowywania 915 partii zywnosci, zwracajac tez uwage na
og0lny stan sanitarny kontrolowanych zaktadéw. Zakwestionowano w tym zakresie 26 partii
(2,8 proc.) w 3 zaktadach (3,1 proc.).

* Na przyklad, w jednym zakladzie zakwestionowano 17 partii wartosci 1234 zt (w tym
14 partii miesa i jego przetwordw) oraz 2 partie drozdzy i 1 — ketchupu, tj.:

10,77 kg szynki wieprzowej z golonka w op. o =zmiennej masie,
przeterminowanej o 3 miesigce,

¢ rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 178/2002 z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajgce
ogdlne zasady i wymagania prawa zywnoéciowego, powolujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenistwa Zywnoéci oraz
ustanawiajgce procedury w zakresie bezpieczeristwa zywnoséci (Dz. U. UE L 31 z 1.2.2002, s. 1, z pdzn. zm.);
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7,961 kg topatki wieprzowej b/k w op. o zmiennej masie, przeterminowanej o 2
miesigce i 8 dni,

20,80 kg topatki wieprzowej luzem, przeterminowanej o 1 miesiac i 24 dni,

4 kg udzca z kurczaka b/k w op. o zmiennej masie, przeterminowanego o 1
miesigc i 20 dni,

1 op. vacum a’ 5 kg migsa drobiowego na gyros, przeterminowanego o 29 dni,

4,868 kg migsa drobiowego w op. o zmiennej masie, przeterminowanego o 27
dni,

4,672 kg kosci wedzonych miesnych w op. o zmiennej masie,
przeterminowanych o 24 dni,

5,45 kg zotadkéw z kurczat Swiezych luzem, przeterminowanych o 22 dni,
2 op. vacum a’ 5 kg miesa drobiowego na gyros, przeterminowanego o 19 dni,

30,334 kg miesa drobiowego w op. o zmiennej masie, przeterminowanego o 16
dni,

2 op. vacum a’ 5 kg miesa drobiowego na gyros, przeterminowanego o 7 dni,
17 kg filetow z kurczaka luzem, przeterminowanych o 8 dni,

2,45 kg topatki wieprzowej b/k w op. o zmiennej masie, przeterminowanej o 4
dni,

0,5 op. a’ 3 kg ketchupu, przeterminowanego o 30 dni,

4 op. a’ 100 g drozdzy , Babuni” swiezych, przeterminowanych o 2 miesiace i 13
dni,

7 op. a’ 100 g drozdzy , Babuni” $wiezych, przeterminowanych o 3 miesiagce i 6
dni,

8,4 kg watroby drobiowej luzem bez zadnych oznaczen.

Ww. partie migsa (oprocz ketchupu, ktory znajdowal si¢ w urzadzeniu chtodniczym)
przechowywane byly w warunkach niezgodnych z podanymi przez producentéw, tj. w
stanie zamrozonym zamiast w temperaturze 0° — 8° C. W toku kontroli powiadomiono
wlasciwa Powiatowa Stacje  Sanitarno-Epidemiologiczna,  ktorej  inspektor
przeprowadzil w zakladzie kontrole interwencyjna;

W innym zakladzie stwierdzono niewlasciwe warunki przechowywania:

bez zachowania zasad segregacji przechowywano w workach foliowych lub
owiniete folia, w reklamoéwkach lub plastikowych wiadrach 11 rodzajow
wyrobdéw gotowych i pdétproduktéw (tj. migso surowe - korpusy drobiowe,
owoce i warzywa mrozone, ryby, przetwory miesne - kaszanka oraz gotowe
wyroby kulinarne wtasnej produkci - ugotowane buraki, obgotowane
pieczarki, ugotowane pulpety rybne — w wiaderkach, oraz bigos i mase rybna)
oraz bez jakiegokolwiek opakowania 2 rodzaje wyroboéw gotowych i
potproduktoéw (piersi z kurczaka na parze i kosci z kurczaka);
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W

przechowywanie przetworu migsnego niezgodnie z warunkami okreslonymi
przez producenta — w zamrazarce w stanie zamrozonym przechowywano 1 op.
kaszanki, podczas gdy wedlug oznakowania opakowania produkt winien by¢
przechowywany w temperaturze od +2 do +8 ° C;

niezachowanie warunkéw sanitarnych przy przechowywaniu wyrobow
gotowych i pétproduktéw — wyroby kulinarne wyprodukowane w zaktadzie i
zamrozone we wilasnym zakresie nie posiadaly Zzadnego oznaczenia; cze$¢
zamrozonych wyrobéw kulinarnych byta mocno oszroniona lub oblodzona, co
wskazywato na dlugotrwate przechowywanie zZywnosci lub awarie urzadzen
chtodniczych (rozmrozZenie i powtdérne zamrozenie). Wyroby kulinarne, mieso,
mrozonki warzywne i wyroby gotowe przechowywano w workach foliowych i
reklamoéwkach, z ktorych czes$¢ byla uszkodzona, w wyniku czego wyroby
wypadatly z nich. Powierzchnia czesci wyroboéw przechowywanych luzem, bez
jakiegokolwiek opakowania byla zanieczyszczona — pokryta zamarznieta ciecza
koloru zoétto-zielonego. W zamrazarce, mocno oszronionej, stwierdzono
ponadto pokruszone resztki zywnosci - wyrobéw wczesniej przechowywanych
i warzyw.

zwigzku z powyzszym, zazadano niezwlocznego usuniecia uchybien

porzadkowych i organizacyjnych.

* W innym zakladzie z uwagi na przeterminowanie zakwestionowano 9 partii

przetworéw miesnych o wartosci 581,35 zt. :

1,042 kg boczku surowego paski, przeterminowanego o 14 dni,

2,850 kg szynki a/la cieleca - szynka w galarecie, przeterminowanej o 10 dni,
1,750 kg kielbasek slaskich, przeterminowanych o 8 dni,

1,545 kg serdelkow, przeterminowanych o 7 dni,

1,101 kg kindziuka, przeterminowanego o 6 dni,

13,40 kg winerek $laskich, przeterminowanych o 6 dni,

4,850 kg kietbasy jatlowcowej pieczonej, przeterminowanej o 4 dni,

10,30 kg poledwicy sopockiej, przeterminowanej o 2 dni,

14,80 kg parowek grubych, przeterminowanych o 1 dzien,

Ustalono, ze powyzsze towary dostarczono do placowki juz przeterminowane. W toku
kontroli powiadomiono wlasciwa Wojewddzka Stacje Sanitarno-Epidemiologiczna
celem przeprowadzenia kontroli u dostawcy towarow.

7. Prawidlowos¢ stosowania materialow i wyrobow do kontaktu z Zzywnoscia

W 70 zaktadach sprawdzono oznakowanie 311 partii opakowan jedno- lub wielorazowego
uzytku, nie stwierdzajac naruszenia przepisow rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004".

8. Legalnosc¢ prowadzonej dzialalnosci gospodarczej

7 rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 1935/2004 z dnia 27 pazdziernika 2004 r. w
sprawie materiatow i wyrobdéw przeznaczonych do kontaktu z zywnodcig oraz uchylajgce dyrektywy 80/590/EWG i
89/109/EWG (Dz. U. L 338 z 13.11.2004 5. 34 z p6zn. zm.);
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10.

Kontrolowane placowki prowadzity dziatalnos¢ zgodnie z wpisami do Krajowego Rejestru
Sadowego, badz Centralnej Ewidencji i Informacji o Dziatalnosci Gospodarcze;.

W jednej placowce jedna osoba nie posiadata aktualnego orzeczenia lekarskiego do celow
sanitarno-epidemiologicznych, wydawanego osobom bezposrednio stykajacym sie =z
zywnosciag. Za powyzsze ukarano wilasciciela zakladu mandatem karnym oraz
powiadomiono wtasciwy organ nadzoru sanitarnego.

W jednej, innej placowce stwierdzono nieaktualne dane dotyczace rodzaju spdtki i adresu jej
siedziby podane w okazanej inspektorom decyzji i zaswiadczeniu potwierdzajacych
dokonanie wpisu do rejestru zakladow podlegajacych urzedowej kontroli organdw
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej. Ustalono, iz kontrolowany zlozyt stosowny wniosek o
zmiane danych i sprawa jest w trakcie realizacji.

Wykorzystanie ustalen kontroli

W  zwiazku ze stwierdzonymi nieprawidlowosciami wystosowano 37 wystapien
pokontrolnych do kierownikéw szpitali w celu zwigkszenia nadzoru nad realizacja
postanowienl umowy oraz nad jakoscia positkow zamawianych dla pacjentow.

Catoksztalt ustalenn kontroli dat podstawe do skierowania: 40 informacji do wiasciwych
terenowo organdw nadzoru sanitarnego, 5 — do urzedéw miar, 4 — do wojewodzkich
inspektoratow jakosci handlowej artykuléw rolno-spozywczych, 1 - do Narodowego
Funduszu Zdrowia. W zwiazku z popetnieniem wykroczen z art. 100 ust. 1 pkt 1 ustawy o
bezpieczenstwie zywnosci i Zywienia®, art. 26 ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo o miarach®, art. 111 § 1 pkt
1, art. 113, art. 136 § 2 Kodeksu wykroczen ukarano mandatami 27 oséb na taczna kwote 5750
zt. Wobec jednej osoby zastosowano art. 41 Kodeksu wykroczen w zwiazku ze stwierdzeniem
wykroczenia z art. 134 § 1 Kw. Na dzien sporzadzenia informagji, organy Inspekcji Handlowej
wszczely 8 postepowant administracyjnych w sprawie wymierzenia kar pienieznych na
podstawie art. 40a ust. 1 pkt 3 lub 4 ustawy o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych™.

Czes¢ postepowan kontrolnych, pokontrolnych oraz wszystkie postepowania administracyjne
pozostaja w toku (stan na 10 maja 2016 r.).

Ocena ogolna skontrolowanych placowek cateringowych

W oparciu o materiaty zebrane w toku kontroli oraz inne zrédta informacji (w szczegdlnosci
pozyskane od PIS), Inspekcja Handlowa sprawdzita ogdlne zasady sSwiadczenia ustug
cateringowych przez kontrolowanych przedsigbiorcéw oraz wymagania stawiane im przez
odbiorcéw, tj. szpitale.

Stwierdzono, ze $wiadczenie ustug odbywa sie na podstawie indywidualnych umoéw
zawartych pomiedzy przedsiebiorcg a szpitalem, ale zapisy umowne nie zawsze, w ocenie
Inspekcji Handlowej, w petni chronity interesy strony zamawiajacej ustuge, a co za tym idzie
— interesy pacjentéw. W niektérych umowach brakowato bowiem klauzul dotyczacych:

* szczegolowych zasad dostarczania positkéw (podano jedynie godziny ich dostarczenia
oraz ogolny zapis ,Positki beda przygotowywane wedlug jadtospiséw sporzadzonych
przez Wykonawce z uwzglednieniem zasad zywienia”),

8 ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczenstwie Zywnosci i Zywienia (Dz. U. z 2015 r. poz. 594, z p6ézn. zm.);

9 ustawa z dnia 11 maja 2001 r. Prawo o miarach (Dz. U. z 2013 r. po. 1069, z pdzn. zm.);

10 ystawa z dnia 21 grudnia 2000 1. o jakosci handlowej artykutéw rolno-spozywczych (Dz. U. z 2015 r. poz. 678, z

pozn. zm.).
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* kar umownych za niewykonanie lub nienalezyte wykonanie warunkéw umowy,

* wymaganych szkoleni dla personelu produkujacego positki,

» czestotliwosci ewentualnych kontroli ze strony szpitala,

* ewidengji skarg pacjentow i reklamacji ustugobiorcy, tj. szpitala, na jako$¢ zywnosci.

Ustalono, Ze szpitale w rdézny sposob realizowaly swoje uprawnienia do kontroli
przedsigbiorstwa cateringowego — od codziennych osobistych wizyt dietetyka szpitalnego i
sprawdzania jakosci wydawanych positkow, do kontaktu mailowego wylacznie w razie
nieprawidlowosci.

Stwierdzono tez przypadki, gdy szpital nie interesowal sie, jakie faktycznie positki
dostarczane mu s przez catering i nie zadat przekazywania mu aktualnych jadlospisow, o
czym $wiadczylo np. nastepujace ustalenie kontroli:

* w toku kontroli przedsiebiorca cateringowy okazal nieaktualne jadlospisy dekadowe
dla diety podstawowej i lekkostrawnej oswiadczajac, Ze ,nie sa one aktualne, poniewaz
zostaty sporzadzone na potrzeby ztozenia oferty przetargowej i w miedzyczasie ulegly
zmianom”. Przedsigbiorca sporzadzat jadlospisy dzienne, ale nie przekazywat ich na
oddzialy w szpitalu, a jedynie na potrzeby wtasnej kuchni, sam ich nie przestrzegajac.
Kontrola jadlospisu dziennego wykazata bowiem niezgodnosci ze stanem faktycznym,
np. w ramach obiadu zaplanowano m.in. kompot wieloowocowy, natomiast w
rzeczywistos$ci nie przygotowano kompotu, ani nie podano nic w zamian.

Réznie ksztattowaly sie tez stawki umowne za wyzywienie pacjentow, takze w obrebie tego
samego wojewodztwa, szacunkowo:

» 0d 4,50 zt do 6,55 zt za tzw. wsad do kotta (wartos¢ wsadu do kotta na osobodzien);

* od 854 zt do 19,33 zl za osobodzien (warto$¢ calodziennego wyzywienia jednego
pacjenta).

Stwierdzono tez przypadki, w ktorych ustalenia umowy byly w sposéb razacy
nieprzestrzegane, mimo ze — zdaniem Inspekcjii Handlowej — mogly by¢ wykryte przez
odbiorce w ramach wiasnych kontroli, np.:

* umowa w punkcie ,Wymagania stawiane wykonawcy” stanowila, ze ,zamawiajacy
nie wyraza zgody na zastosowanie w positkach produktéw seropodobnych” oraz
,zamawiajacy nie wyraza zgody na planowanie potraw oraz produktéw w skifad,
ktorych wchodzi mieso oddzielanie mechanicznie MOM (z uwagi na niska warto$¢
odzywcza oraz duza zawarto$¢ tluszczu)”, natomiast w kontrolowanej placéwce
cateringowej stwierdzono takie produkty, w tym paréwki o zawartosci 40 proc. MOM,;

* umowa stanowila, iz ,w jadlospisie nalezy zawrze¢ zupe mleczna: 400ml”, zas w
przedlozonym w trakcie kontroli jadtospisie dekadowym zupa mleczna byta w ilosci
350ml, a mimo zapisu wymagajacego ,warzywa i owoce dla kazdej diety do $niadania
i kolacji”, produkty te byly zastosowane tylko 3 razy w ciggu dekady;

* w umowie znajdowat si¢ punkt dotyczacy zréznicowania dodatku do sktadnika
miesnego drugiego dania obiadowego, tymczasem w skontrolowanym okresie
podawano tylko ziemniaki;
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* umowa wymagata planowania w jadlospisach réznych rodzajow wedlin (drobiowa,
wieprzowa, podrobowa) wysokiej jakosci, nie zawierajacych dodatkéw skrobi, soi, a w
sezonie zimowym zakazywala planowania suréwki z bialej kapusty. Z jadlospisu
obowigzujacego w okresie 7 — 20.03 2016 r. wynikato, ze dodatkiem do $niadan byt
gtownie pasztet lub salceson, a do obiadu dodawano takze suréwke z biatej kapusty;

* wbrew umowie, w jadlospisach obowigzujacych w dniach kontroli nie uwzgledniono
podwieczorkow oraz dodatku 150 ml mleka do sniadania;

*  wedlug umowy wartos$¢ surowcow uzytych do sporzadzania positkow winna stanowic
kwote nie mniej niz 5,20 zt brutto, natomiast w dniu kontroli stawka ta wyniosta 4,50 zt
brutto.

W Swietle wynikow przeprowadzonej kontroli uprawniony jest wniosek, ze podmioty
dziatajace na rynku spozywczym w obszarze cateringu szpitalnego nie zawsze dokladaja
odpowiedniej starannosci, aby dostarcza¢ zywnos¢ witasciwej jakosci handlowej. Inspekcja
Handlowa, poza licznymi przypadkami podmiany asortymentowej (miksu, margaryny zamiast
masta, wyrobu seropodobnego zamiast sera), zakwestionowata 9,3 proc. partii ocenionych
laboratoryjnie pod katem parametréw fizykochemicznych oraz 9,7 proc. partii ocenionych pod
wzgledem rzetelno$ci porcjowania (przy czym niedowagi siegaly nawet 62 proc.). Przedsiebiorcy
czesto nie respektowali prawa do pelnej informacji na temat podawanych positkéw, w tym tak
istotnych jak zawartos¢ sktadnikow alergennych i powodujacych reakcje nietolerancji — kontrola
zakwestionowala oznakowanie 28,8 proc. partii sSrodkéw spozywczych. Dziato si¢ to niejako za
biernym przyzwoleniem szpitali zamawiajacych zywnos¢, ktore nie egzekwowaly swoich praw.
Stwierdzone nieprawidfowosci dotyczyly tez stosowania w obrocie wag z niewaznymi dowodami
kontroli metrologicznej, uzywanie towarow przeterminowanych, niewlasciwie
przechowywanych.

Opracowanie:
Departament Inspekcji Handlowej



