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Przedsi¢biorcy $wiadcza ustugi gastronomiczne stacjonarnie 1 na wynos

w formie restauracji, baréw, kawiarni, cukierni, bufetow lub zakladoéw
gastronomicznych, oferujac swoje produkty w wieloraki sposdb. Niezaleznie
jednak od formy $§wiadczenia tych ustug wszystkie podmioty gastronomiczne
maja obowiazek precyzyjnego informowania konsumentéw o charakterystyce
oferowanych positkow. Takie same obowiazki co do przekazywania
wymaganych prawem informacji ma sieciowy bar, kawiarnia, restauracja

czy lokal gastronomiczny organizujacy duze imprezy okolicznosciowe.

O jakie wymagania chodzi?

Przedmiotem dzialalnoéci firm i os6b prowadza-
cych zaklady lub lokale gastronomiczne jest sprze-
daz positkéw / potraw gotowych w formie wyrobow
kulinarnych, cukierniczych, napojéw itp., ktére po-
chodzg z produkcji wlasnej lub tez wykonane zo-
staly przez inne podmioty gospodarcze. Moga one
by¢ konsumowane na miejscu w lokalu, zakupione
w nim z przeznaczeniem na wynos lub tez zamo-
wione przez konsumentéw za pomoca platform in-
ternetowych czy przez telefon, a wigc w sprzedazy
na odleglos¢.

Zakres wymaganych informacji dla
konsumentéw

Prawodawstwo unijne dla zywnoéci nieopakowanej
naklada jedynie obowigzek informowania konsu-
mentéw o sktadnikach powodujacych alergie lub
reakcje nietolerancji. Kraje cztonkowskie UE majg
jednak mozliwo$¢ wprowadzenia dodatkowych obo-
wigzkéw informacyjnych dla tego rodzaju Zywnosci.
W Polsce kwestia udostepniania informacji dotycza-
cych artykuléw rolno-spozywczych wprowadzanych
do obrotu luzem, bez opakowania lub pakowanych
w pomieszczeniu sprzedazy na zyczenie konsumenta
finalnego albo pakowanych do bezzwlocznej sprze-
dazy, zostaly uregulowane w rozporzadzeniu Mi-
nistra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 23 grudnia
2014 r. w sprawie znakowania poszczegélnych rodza-
jow srodkow spozywczych.

Obowiazkowo, dla znakowania Zywnosci nieopako-
wanej, do ktorej zalicza sie produkty oferowane w ga-

stronomii, nakltada sie obowigzek podawania naste-

pujacych informacji:

= Nazwa $rodka spozywczego (nie wystarczy nazwa
fantazyjna czy handlowa),

= Wykaz skladnikéw - z uwzglednieniem alergenéw
i substancji powodujacych reakcje nietolerancji,

= Nazwa lub imie i nazwisko producenta.

Takie same obowigzki maja lokale gastronomicz-
ne, ktére oferuja swoje positki na wynos, jak i te,
w ktorych potrawy spozywa sie na miejscu.

Jak prawidtowo skonstruowa¢ nazwe dania

Oferowana do sprzedazy zywnos$¢ luzem, w tym
positki serwowane w gastronomii, musi zawieraé
prawidiowa nazwe potrawy, uwzgledniajaca sposéb
jej obréobki. Nazwa $rodka spozywczego moze by¢
nazwa przewidziang w przepisach prawa, np. gorg-
ca czekolada, ale w przypadku braku nazwy zdefi-
niowanej przepisami prawa, moze by¢ to nazwa
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zwyczajowa, ktora konkretnie kojarzy si¢ z dang
potrawa, np. kotlet schabowy z frytkami. Je$li nazwa
ZWYCzajowa nie istnieje uzywa si¢ nazwy opisowej,
np. rolki ciasta pszennego z warzywami (satata, 0go-
rek, pomidor, rzodkiewka) z sosem czosnkowym. Na-
zwa powinna by¢ tak skonstruowana, aby umozli-
wiala poznanie prawdziwego charakteru dania oraz
odrézniata dang potrawe od innych, z ktérymi moze
by¢ mylona.

Nie mozna oferowaé dania pod nazwa wskazujaca na
obecno$¢ w produkcie konkretnego rodzaju miesa,
np. kebab wolowy, podczas gdy do przygotowania
tego dania wykorzystano mieso drobiowe, a wolowy
byt tylko 16j, ktérego réwniez uzyto do wyproduko-
wania tego produktu.

Nazwie zawsze powinna towarzyszy¢ informacja
o warunkach fizycznych $rodka spozywczego lub
szczegblnego przetwarzania, jakiemu zostal on
poddany, np. filet z sandacza smazony. Nazwie nie
powinny towarzyszy¢ informacje, réwniez te gra-
ficzne, ktére moga sugerowaé, ze w skladzie po-
trawy znajduje sie sktadnik, ktory faktycznie zo-
stal zastgpiony innym komponentem, np. rysunek
krowy przy nazwie produktu miesnego, gdy w jego
sktadzie znajduje si¢ migso drobiowe i migso od-
dzielone mechanicznie albo uzycie nazwy gofr
z bitg $mietang, gdy zamiast §mietany uzyto wyrobu
$mietanopodobnego.
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Jak prawidtowo poda¢ sktad potrawy
Wykaz skladnikéw powinien obejmowaé wszystkie

sktadniki srodka spozywczego, w tym sktadniki pod-
stawowe wchodzace w sktad skladnikéw zlozonych
oraz wszystkie wystepujace w tych sktadnikach aler-
geny i substancje powodujace reakcje nietolerancji,
ktére wymienia sie w malejacej kolejnosci, wedlug
ich masy, jakg mialy w momencie uzycia. W przy-
padku, gdy w sktad potrawy, np. nalesnikéw z sosem
truskawkowym, wchodzi sos truskawkowy, stanowig-
cy skfadnik ztozony, sktadajacy sie oprocz truskawek
takze z innych skladnikéw elementarnych, nalezy
poda¢ wszystkie skladniki wchodzace w sktad tego
sosu. Sktadniki potrawy stanowigce mniej niz 2%
produktu gotowego, moga by¢ wymienione w do-
wolnej kolejnosci, po pozostatych sktadnikach dania,
o ile w ich skladzie nie wystepuja alergeny oraz do-
datki do zywnosci.

Uzyte przyprawy czy tez ziota, w iloéci nieprzekra-
czajacej wagowo 2% potrawy, moga by¢ opisane jako
»przyprawy” lub ,mieszanka przypraw” badz ,,ziota”
lub ,,mieszanka ziéY’, o ile w ich skladzie nie wystepuja
alergeny, np. seler, gorczyca. W przypadku umieszcze-
nia w nazwie produktu - np. filet z sandacza smazo-
ny w panierce z mgki pszennej i jajka z ziemniakami
z wody, suréwkq z marchewki z jabtkiem, z przypra-
wami — wszystkich wymaganych prawem informacji,
wlgcznie z zaznaczeniem alergendw, umieszczanie do-



datkowo informacji o skladzie dania wydaje si¢ zbed-
ne. Zwolnienie z obowiazku publikacji sktadu dotyczy
m.in. przypadkéw, kiedy nazwa potrawy jest identycz-
na z nazwa sktadnika (np. jajka na twardo) lub na-
zwa umozliwia wyrazne zidentyfikowanie charakteru
sktadnika (np. tatar z migsa wotowego, tatar z fososia).
Wskazujac na konkretne sktadniki potrawy, nalezy
zachowa¢ szczegdlng uwage, aby uniknaé zarzutu
wprowadzenia konsumenta w blad poprzez stosowa-
nie tanszych zamiennikéw, np. poprzez wskazanie, ze
w sklad potrawy wchodzi ser feta, $mietana i cytry-
na, gdy tymczasem do jej przyrzadzenia zostaly uzyte
tansze zamienniki (wyroby mlekopodobne, zawie-
rajace w swoim skladzie oprécz ttuszczu mlecznego
réwniez tluszcz roslinny albo koncentrat o smaku
cytrynowym, ktory zawiera tez rézne dodatki do
Zywnosci).

Nazwa lub imie i nazwisko producenta dania

Zgodnie z przepisami, nabywca artykutu rolno-spo-
zywczego powinien wiedzie¢ kto odpowiada za jego
jako$¢, a takze informacje o nim. Jakkolwiek obo-
wiazkiem kazdego podmiotu gospodarczego pro-
wadzacego lokal gastronomiczny jest wystawienie
paragonu, na ktérym wprost jest uwidocznione na-
zwisko i adres lub nazwa odpowiedzialnego za sprze-

dane nam danie, to jednak, aby rozwia¢ watpliwosci,
czy skutecznie uwidoczniono te informacje, zawsze
warto rozwazy¢ umieszczenie w innym widocznym
dla konsumenta miejscu pelnej nazwy i adresu pro-
ducenta - w tym wypadku wlasciciela lokalu gastro-
nomicznego. Mozna np. zamiesci¢ te dane w karcie
menu.

Informacje dostepne bezposrednio dia
konsumenta - co to oznacza?

W lokalach gastronomicznych bardzo czesto zdarza
sie, ze informacje o wykazie sktadnikow oraz alerge-
nach sg podawane przez personel ustnie, na zyczenie
konsumenta. Nie jest to praktyka prawidtowa! Polski
ustawodawca nakazal bowiem, aby dane obowigzko-
we byly podawane w miejscu sprzedazy na wywieszce
dotyczgcej danego Srodka spozywczego lub w inny spo-
s0b, w miejscu dostepnym bezposrednio konsumentowi
finalnemu. Zatem konsument nie moze by¢ informo-
wany o potrawie sprzedawanej w lokalu gastrono-
micznym wylacznie w sposdb posredni lub w sposéb
wymagajacy jakiej$ szczegdlnej formy dotarcia do ta-
kiej informacji, np. poprzez wyjecie i przekazanie tej
informacji na wyraznie zyczenie.

Informacje te powinny by¢ podane niezaleznie od
formy udostepniania oferty/menu przez lokal tak,

Satata z kurczakiem

Mix salat, kurczak, pomidor,
ogorek papryka, parmezan, grzanki

Satata z tunczykiem
Mix salat, pomidory,
kapary, cebula, turiczyk
Mix salad, tomato, capers, onion, nml 1

¢

mix salad, chicken,
i,
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Zupa pokrzywowa ze Smietang - 18 zt
Zupa sezonowa wegariska - 18 zt
Pieragi (rézne rodzaje) - 28 zt

Nalesniki z pomidorami i papryka - 30 zt
Podlaskie kartacze - 28 z}
Pasztet wegariski z soczewicy - 30 zt
I;asztet Wwegetariarniski - 30 zt
. Soczewiaki podlaskie - 28 zt
Zapiekanka z selerem j Pomidorami -

Ciasty i

Marcinek
| Podlask;j -
Sernik tradumiie.. oo

30 zt

aby byly one dostepne bezpoérednio dla konsumenta
i nie wprowadzaly go w btad oraz powinny by¢ poda-
ne w jezyku polskim.

Nazwa dania i jego sklad oraz zawarte w nim aler-
geny powinny by¢ podane w karcie menu, cho¢ cza-
sami, z uwagi na niewystarczajaca powierzchnie¢ kart
menu, umieszczenie takiej informacji dopuszczalne
jest rowniez na tablicy, wywieszce albo w katalogu.
Odsytanie konsumenta, ktéry dokonuje zakupu po-
trawy na miejscu w lokalu do aplikacji, strony inter-
netowej jako jedynego zrodla informacji o wykazie
sktadnikow i zawartych w niej alergenach jest forma
nieakceptowalng! W tym przypadku nalezy bowiem
uwzglednic fakt, ze nie kazdy konsument ma bezpo-
$redni dostep do Internetu. Zatem oferta lokalu ga-
stronomicznego powinna by¢ dopasowana do kazde-
go potencjalnego konsumenta.

Wazne jest to, aby informacje byly dostepne dla
klienta bez angazowania obslugi lokalu w sposéb
bezposredni, przed dokonaniem przez niego czyn-
nosci zakupu. Dotyczy to kazdej placéwki gastrono-
micznej serwujacej dania, niezaleznie od jej wielko-
$ci czy profilu dzialalnosci.

Petna informacja o daniu - korzys¢ dla
konsumenta czy restauratora?

W pelni realizujac obowigzek prawny informowa-
nia o parametrach oferowanej Zzywnosci, w tym dan
w gastronomii, trzeba by zada¢ sobie pytanie jakie
przynosi to korzysci sprzedawcy. Z jednej strony,
spelniajac obowiazek prawny nie naraza si¢ on na
konsekwencje ze strony panstwowych organéw kon-
troli. Nie jest to jednak jedyna korzys¢.
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Dzisiejszy konsument, majac do dyspozycji bogactwo
réznych, konkurencyjnych produktéw oferowanych
na rynku, oczekuje wyczerpujacych informacji doty-
czacych charakteru, wlasciwosci i sktadu produktu.
Tylko bowiem pelne i prawdziwe informacje o ofero-
wanych daniach pozwolg klientowi podja¢ swiadoma
i optymalng decyzje zakupows, a tym samym dadza
mu zadowolenie.

Brak prawidlowej informacji o produkcie moze stwa-
rza¢ wrazenie ukrywania przed konsumentem cha-
rakteru oferowanego dania. Czesto np., oprocz tego,
ze do przygotowania danej potrawy uzyto miesa
drobiowego nabywca oczekuje dodatkowo informa-
¢ji co do kraju pochodzenia tego migsa. Wprawdzie
informacja o kraju pochodzenia migsa uzytego do
przygotowania dania miesnego nie jest obowigzko-
wa, ale z pewnoécig wielu konsumentéw zacheci do
jego zakupu albo ponownego skorzystania z danego
lokalu gastronomicznego. Placowki gastronomiczne
niejednokrotnie korzystaja z surowcéw pozyskanych
od miejscowych rolnikéw, jednak tak pozadanej
i oczekiwanej przez konsumentéw informacji czgsto
nie udostepniaja.

Niestety, w praktyce nierzadko bywa tak, ze podana
nazwa produktu jest tylko fantazyjna, a w informa-
¢ji o sktadzie podane sg tylko niektore potencjalne
alergeny. Poza tym o daniu nie wiemy nic. Np. ofe-
rujac w karcie menu ,,pierogi szefa” nie dajemy kon-
sumentowi prawie zadnych informacji o charakterze
tego produktu. Zaréwno brak informacji o skladzie,
jak réwniez sama nazwa nie daja nam prawie zad-
nych informacji o charakterystyce produktu. Brak
informacji o rodzaju uzytej maki do wyrobu ciasta,
ale przede wszystkim brak informacji o rodzaju far-
szu oraz zastosowanej obrdbki termicznej dla wielu
konsumentéw zdyskwalifikuje taki produkt, a tym
samym i lokal gastronomiczny.

Podsumowanie

Wazne jest, aby wymagane prawem informacje o da-
niu zostaly uwidocznione w nazwie produktu lub
dostepnym dla konsumenta wykazie skiadnikéw.
Powinny one zawiera¢ wszystkie istotne dane, ktére
w pelni scharakteryzuja dany produkt.

Nazwa produktu moze by¢ ograniczona do gtow-
nego skladnika oraz do rodzaju obrdbki termicznej
jaki zostal zastosowany, np. kotlet schabowy smazo-
ny. Informacje o pozostatych skladnikach nalezatoby
jednak w takim przypadku uwidoczni¢ w wykazie
sktadnikéw. Alternatywnym sposobem poinformo-
wania konsumenta o charakterze oferowanego dania



jest umieszczenie wszystkich wymaganych informa-
¢ji w nazwie produktu.

Wazne jest, aby podmiot prowadzacy dzialalnos¢
gastronomiczng zapewnial konsumentowi mozli-
wo$¢ zapoznania si¢ z nazwa potrawy, wykazem jej
sktadnikéw oraz informacjami o alergenach przed
podjeciem przez klienta decyzji dotyczacej zamo-
wienia/zakupu danego positku i to w taki sposéb,
aby informacje o potrawie byly rzetelne i nie wpro-
wadzaly w blad. Obowiazkiem, zaréwno wlasciciela
duzej restauracji czy tez matego baru, jest biezgce ak-
tualizowanie menu lokalu, w $lad za istotnymi zmia-
nami dotyczacymi receptur, sposobu przyrzadzania
i sktadnikéw wykorzystanych do przyrzadzenia po-
traw.

Zakres przekazywanych konsumentom informacji
i sposob ich udostepnienia jest oczywiscie zalezny
od rodzaju lokalu gastronomicznego, ktéry serwuje
potrawy. W przypadku baru sieciowego przygoto-
wane potrawy sa powtarzalne, gdyz sa szykowane
wedlug okreslonych receptur i w wiekszej iloéci. Dla
takich dan, informacja o uzytych skladnikach jest
konieczna, poniewaz konsument nie ma wptywu na
produkt oferowany do spozycia. Inna sytuacja wyste-
puje w przypadku dan przygotowywanych w restau-
racjach na indywidualne zaméwienie konsumenta,
gdzie brakuje powtarzalno$ci, gdyz do dan oferowa-
nych wg. standardowej receptury czesto wprowadza-
ne sa rozne modyfikacje, zgodnie z oczekiwaniem

konsumenta.
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