Informacja zbiorcza o wynikach kontroli planowej dan typu fast food

oferowanych w food truckach (Il kwartat 2024 r.)

Skontrolowano facznie 5 podmiotéw wprowadzajgcych do obrotu dania typu fast food
oferowanych w ruchomych obiektach gastronomicznych tzw. food truckach.

Nieprawidtowosci stwierdzono we wszystkich 5 podmiotach (co stanowi 100 %).

tacznie kontrolg objeto w zakresie:

1) cech organoleptycznych — 2 partie dan typu fast food,

2) parametréw fizykochemicznych — 5 partii, w tym 4 partie burgeréw wotowych oraz 1
partie sera,

3) znakowania — 15 partii dan typu fast food,

4) terminy waznosci i warunki przechowywania - 5 partii miesa wotowego uzytego do

produkcji dan typu fast food o tgcznej masie 47,17 kg.

Wyniki kontroli

Ogdtem kontrolg objeto 15 partii dan typu fast food oraz 5 partii miesa wotowego uzytego

do produkcji dan typu fast food w tym:

1) 12 partii burgeréw, w tym 1 partia sera cheddar (sktadnika dania),

2) 1 patia zapiekanek,

3) 2 partie hot- dogow,

4) 5 partii miesa wotowego uzytego do produkcji dan typu fast food o tgcznej masie
47,17 kg,

z czego zakwestionowano 15 partii dan typu fast food w tym:
a) 12 partii burgeréw w tym 1 partie sera, 1 partie zapiekanek, 2 partie hot- dogéw

w zakresie znakowania.

Ponadto zakwestionowano 5 partii miesa wotowego uzytego do produkcji dan typu fast food
o tacznej masie 47,17 kg, ze wzgledu na przekroczenie terminu przydatnosci do spozycia

oraz niewtasciwych warunkéw przechowywania.

Kontrolg w zakresie cech organoleptycznych na miejscu objeto 2 partie burgerdéw.

Nieprawidtowosci w badanym zakresie nie stwierdzono.



Do badan laboratoryjnych w zakresie parametréow fizykochemicznych pobrano 5 partii dan
typu fast food, z czego zakwestionowano 1 partie hamburgera wotowego, ktéry nie spetniat
wymagan jakosci handlowej z uwagi na nieprawidtowe oznakowanie w miejscu dostepnym
dla konsumenta finalnego oraz nie spetniat wymagan wg Tablicy menu pod wzgledem
obecnosci specyficznego DNA dla danego rodzaju surowca pochodzenia wieprzowego.

Powyzsze stanowi o zafatszowaniu ww. artykutu rolno — spozywczego.

Kontrolg w zakresie prawidtowosci znakowania objeto 15 partii dan typu fast food, w tym 12
partii burgeréw w tym 1 partie sera, 1 partie zapiekanek, 2 partie hot- dogéw.

Nieprawidtowosci stwierdzono w 15 partiach.

Nieprawidtowosci polegaty na tym, ze:

- w miejscu sprzedazy w menu dostepnym bezposrednio konsumentowi finalnemu
w formie tablicy podano niezgodny wykaz sktadnikow (wykaz sktadnikow nie zostat
poprzedzony nagtéwkiem ,skfadniki”) - 3 partie,

- W miejscu sprzedazy w menu dostepnym bezposrednio konsumentowi finalnemu
w formie tablicy podano niezgodny wykaz sktadnikéw (brak wyszczegédlnienia sktadnikow
ztozonych) - 3 partie,

- w miejscu sprzedazy w wykazie sktadnikdw dostepnym dla klienta kontrolowany nie
wskazat alergendw wystepujacych w oferowanych daniach — 3 partie

— w miejscu sprzedazy na wywieszce dotyczgcej danego srodka spozywczego lub w inny
sposob, w miejscu dostepnym bezposrednio konsumentowi finalnemu nie podano
wykazu skfadnikdéw, w tym informac;ji dotyczacej produktédw powodujgcych alergie lub
reakcje nietolerancji — 7 partii,

— brak wykazu sktadnikdw w miejscu sprzedazy, w miejscu dostepnym bezposrednio
konsumentowi finalnemu- 1 partia,

— W miejscu sprzedazy na tablicy menu dostepnej bezposrednio konsumentowi finalnemu
podano nazwy Zapiekanka WIESIA (wraz ze sktadem: kotlet mielony, pieczona cebulka,
ser), oraz HOT-DOG FRANCUZ (wraz ze sktadem: pardwka, sos) ktére nie pozwalaja
konsumentowi na poznanie prawdziwego charakteru srodka spozywczego, tj. nie

wskazano gatunku miesa uzytego do produkcji zapiekanki oraz hot-doga — 2 partie,



— W miejscu sprzedazy w wykazie sktadnikéw dostepnym dla klienta kontrolowany
deklaruje surowiec o nazwie ,,ser cheddar”, a w rzeczywistosci uzywa do produkcji dania
surowiec o nazwie ,,Burger Cheddar, ser topiony w plastrach” oraz ,majonez”,

a w rzeczywistosci uzywa ,majonezowego sosu gastronomicznego”, co wskazuje na

zafatszowanie produktu - 1 partia.

Warunki sktadowania surowcéw oraz daty przydatnosci do spozycia w przypadku 1
podmiotu byty niewtasciwe, z powodu przekroczenia dopuszczalnej temperatury
przechowywania surowca oraz przekroczenia terminu przydatnosci do spozycia - 5 partii

burgera wotowego o tgcznej masie 47,17 kg.

Zastosowane sankcje
W zwigzku ze stwierdzonymi nieprawidtowosciami wojewddzki inspektor JHARS w Szczecinie:
1) wydat ogétem 3 decyzje administracyjne naktadajace kary pieniezne na tgczng kwote
2000 ztotych, w tym:
a) 1 decyzje za wprowadzenie do obrotu wyrobdéw zafatszowanych na kwote 1000 zt,
b) 2 decyzje za wprowadzenie do obrotu produktéw o niewtasciwej jakosci handlowej
na tgczng kwote 1000 zt,
2) na osoby odpowiedzialne natozyt 2 mandaty karne w kwocie 1000 zt:
a) za przekroczenia dopuszczalnej temperatury przechowywania surowca — 1 mandat
karny na kwote 500 zt;
b) za przekroczenia terminu przydatnosci do spozycia — 1 mandat karny na kwote
500 zf,
3) wszczat 4 postepowania administracyjne,
4) wydat 5 zalecen pokontrolnych,
5) skierowat do Panstwowego Powiatowego Inspektoratu Sanitarnego informacje dotyczaca
braku wykazu sktadnikéw oraz alergenéw oferowanych dan oraz nieprawidtowych
warunkéw przechowywania surowca;

6) skierowat do Inspekcji Handlowej informacje o braku gramatury oferowanych dan.

Opracowata: Weronika Kosciiska Starszy Inspektor
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