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Streszczenie

Przedmiotem ochrony art. 100 u.b.ż.ż. jest zdrowie i życie ludzi, prawidłowość wykonywania działalności gospodarczej zgodnie z wymaganiami wynikającymi z ustawy oraz bezpieczeństwo szczególnych rodzajów żywności – preparatów do początkowego żywienia niemowląt, wód mineralnych i grzybów. Zasadniczym celem niniejszej publikacji jest prezentacja wykroczeń przeciwko bezpieczeństwu żywności i żywienia oraz ich charakterystyka, z uwzględnieniem wybranych przykładów z praktyki orzeczniczej sądów, a także sygnalizacja niektórych wątpliwości, jakie niesie ze sobą stosowanie art. 100 u.b.ż.ż.
Słowa kluczowe 

Bezpieczeństwo żywności i żywienia, wykroczenia pozakodeksowe, ochrona zdrowia, wprowadzenie produktów spożywczych do obrotu, reklama produktów spożywczych. 

1. Wprowadzenie

Idea zapewnienia bezpieczeństwa żywności i żywienia zakłada przede wszystkim ochronę właściwej produkcji środków spożywczych i ich zgodnego z prawem wprowadzania na rynek, zapewnienie odpowiednich wymagań zdrowotnych i jakości żywności, minimalizację ryzyka wykorzystywania czy oferowania szkodliwych dla zdrowia substancji w procesie produkcji żywności, przeciwdziałanie zanieczyszczeniu żywności, zapewnienie skutecznych metod kontroli jakości oferowanej żywności na każdym etapie produkcji, czy rzetelność form i sposobów reklamy, promocji i informacji o wprowadzanej do obrotu żywności. W piśmiennictwie zauważa się, że bezpieczeństwo żywnościowe wyraża się przez ciągłe zaspokajanie potrzeb żywnościowych ludzi oraz dostęp do żywności niezbędnej do zdrowego życia – produktów o odpowiedniej jakości, która nie niesie ze sobą zagrożenia dla prawidłowego funkcjonowania organizmu człowieka
.

Jednym z instrumentów zapobiegania nadużyciom w obszarze bezpieczeństwa żywności i żywienia oraz pociągania do odpowiedzialności ich sprawców jest represja karna. Ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia (tekst jedn. Dz. U. z 2020 r., poz. 2021 ze zm.), dalej jako „u.b.ż.ż.”, określająca m.in. wymagania zdrowotne żywności, wymagania dotyczące przestrzegania zasad higieny żywności, materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością, wymagania dotyczące przeprowadzania urzędowych kontroli żywności czy zasad sprzedaży, reklamy i promocji środków spożywczych, zawiera też katalog przestępstw wymierzonych w wybrane zachowania bezprawne, uderzające w newralgiczne aspekty aktywności gospodarczej w zakresie produkcji żywności. Do tego typu występków zaliczono: produkcję lub wprowadzanie do obrotu żywności szkodliwej dla zdrowia lub życia człowieka (art. 96 u.b.ż.ż.), produkcję lub wprowadzanie do obrotu żywności zepsutej lub zafałszowanej (art. 97 u.b.ż.ż.), prowadzenie sprzedaży wysyłkowej żywności bez złożenia wniosku o wpis do rejestru zakładów (art. 98 u.b.ż.ż.) oraz naruszenie przepisów o żywności genetycznie zmodyfikowanej (art. 99 u.b.ż.ż.).

Obok powyższego katalogu czynów zabronionych jako przestępstwa ustawodawca zdecydował się również wyszczególnić grupę zachowań oddziałujących destrukcyjnie na bezpieczeństwo żywności i żywienia, które zakwalifikował jako wykroczenia. W art. 100 u.b.ż.ż. zgrupowano czyny społecznie szkodliwe różnego rodzaju, odnoszące się do wybranych zagadnień procesu produkcji, wprowadzania do obrotu, czy reklamy środków spożywczych, względnie ich poszczególnych składników. W piśmiennictwie podnosi się, że przedmiotem ochrony art. 100 u.b.ż.ż. jest zdrowie i życie ludzi, prawidłowość wykonywania działalności gospodarczej zgodnie z wymaganiami wynikającymi z ustawy oraz bezpieczeństwo szczególnych rodzajów żywności – preparatów do początkowego żywienia niemowląt, wód mineralnych i grzybów. Co ważne, podmiotem wykroczeń wskazanych w art. 100 u.b.ż.ż. może być wyłącznie osoba fizyczna, odpowiedzialna za spełnienie wymogów prawa żywnościowego. Omawiane wykroczenia można natomiast popełnić zarówno umyślnie, jak i nieumyślnie
.

Zasadniczym celem niniejszej publikacji jest prezentacja wykroczeń przeciwko bezpieczeństwu żywności i żywienia oraz ich charakterystyka, z uwzględnieniem wybranych przykładów z praktyki orzeczniczej sądów, a także sygnalizacja niektórych wątpliwości, jakie niesie za sobą stosowanie przepisu art. 100 u.b.ż.ż.

2. Używanie do produkcji i wprowadzanie do obrotu środka spożywczego po upływie terminu przydatności do spożycia lub daty minimalnej trwałości 
Zgodnie z art. 100 ust. 1 pkt 1 u.b.ż.ż. kto używa do produkcji lub wprowadza do obrotu środek spożywczy po upływie terminu przydatności do spożycia lub daty minimalnej trwałości, podlega karze grzywny. Kwalifikowaną formę wykroczenia przewidziano w art. 100 ust. 2 u.b.ż.ż. stanowiąc, że jeżeli sprawca dopuszcza się czynu w stosunku do środków spożywczych po upływie ich terminu przydatności do spożycia, o znacznej wartości, podlega karze aresztu, ograniczenia wolności albo grzywny.

W art. 100 ust. 1 pkt 1 u.b.ż.ż. wskazano 4 rodzaje zachowań: a) użycie do produkcji środka spożywczego po upływie terminu przydatności do spożycia; b) użycie do produkcji środka spożywczego po upływie daty minimalnej trwałości; c) wprowadzenie do obrotu środka spożywczego po upływie terminu przydatności do spożycia; d) wprowadzenie do obrotu środka spożywczego po upływie daty minimalnej trwałości
. 

Przez wyrażenie „termin przydatności do spożycia”, stosownie do art. 3 ust. 3 pkt 47 u.b.ż.ż., należy rozumieć termin, o którym mowa w art. 24 rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady 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. Urz. UE L 304 z dnia 22 listopada 2011 r., s. 18, z późn. zm.), dalej jako „rozporządzenie nr 1169/2011”, a zatem maksymalny termin spożycia środków spożywczych, które z mikrobiologicznego punktu widzenia szybko się psują i z tego względu już po krótkim czasie mogą stanowić bezpośrednie zagrożenie dla zdrowia ludzkiego. Po upływie tego terminu środek spożywczy jest uznawany za niebezpieczny zgodnie z art. 14 ust. 2–5 rozporządzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiającego ogólne zasady i wymagania prawa żywnościowego, powołującego Europejski Urząd ds. Bezpieczeństwa Żywności oraz ustanawiającego procedury w zakresie bezpieczeństwa żywności (Dz. Urz. UE L 31 z dnia 1 lutego 2002 r., s. 1), zwanego dalej „rozporządzeniem (WE) nr 178/2002”
. Termin przydatności do spożycia powinien być oznaczany następująco – musi go poprzedzać sformułowanie „Należy spożyć do...”, a wyrażeniu temu powinna towarzyszyć sama data albo odesłanie do miejsca, gdzie data jest podana w etykietowaniu. Oprócz powyższych danych szczegółowych konsument powinien otrzymać też m.in. opis warunków przechowywania, które muszą być przestrzegane, termin przydatności do spożycia każdej z oddzielnie zapakowanych porcji i datę zamrożenia (jeżeli wynika to ze specyfiki produktów).

Pod pojęciem „daty minimalnej trwałości”, w myśl art. 3 ust. 3 pkt 7 u.b.ż.ż., należy rozumieć datę w rozumieniu art. 2 ust. 2 lit. r) rozporządzenia nr 1169/2011. Zgodnie natomiast z tą regulacją „datą minimalnej trwałości środka spożywczego” jest data, do której dany środek spożywczy zachowuje swoje szczególne właściwości pod warunkiem jego właściwego przechowywania. Data minimalnej trwałości jest oznaczana następująco: a) datę poprzedza sformułowanie: „Najlepiej spożyć przed ...” – gdy data zawiera oznaczenie dnia lub „Najlepiej spożyć przed końcem ...” – w innych przypadkach. Sformułowaniom tym towarzyszy sama data albo odesłanie do miejsca, gdzie data jest podana w etykietowaniu. W razie potrzeby po tych danych szczegółowych następuje opis warunków przechowywania, które muszą być przestrzegane, aby produkt mógł być przechowywany przez określony okres. Co do zasady data składa się z dnia, miesiąca i ewentualnie roku, w takiej kolejności oraz w niekodowanej formie
. 

Przykładem wykroczenia używania do produkcji lub wprowadzania do obrotu środka spożywczego po upływie terminu przydatności do spożycia lub daty minimalnej trwałości jest czyn obwinionej w sprawie IX W 1477/17, rozpatrywanej przez Sąd Rejonowy w O. W stanie faktycznym powyższej sprawy X zarzucono popełnienie wykroczenia polegającego na tym, że w dniu 2 marca 2017 r. o godz. 10:50 w jednym z lokalnych supermarketów, będąc odpowiedzialną za przegląd regałów, na których eksponowane były środki specjalnego przeznaczenia żywieniowego dla małych dzieci, dopuściła się ona zaniedbania, które skutkowało wprowadzeniem do obrotu środków spożywczych oznakowanych datą minimalnej trwałości po upływie tej daty. Wśród innych obowiązków pracowniczych obwinionej X należała obsługa kasy, a także rozładowywanie towaru i układanie go na półkach. X zobligowana była do pilnowania cen, a także sprawdzania terminów ważności do spożycia poszczególnych artykułów, w tym m.in. żywości dla dzieci, chipsów, majonezów, czy ketchupu. W dniu 2 marca 2017 r. Państwowy Powiatowy Inspektor Sanitarny w O. został powiadomiony o konieczności podjęcia interwencji w związku z przeterminowanym produktem oferowanym do sprzedaży w sklepie zatrudniającym X – mlekiem w proszku dla dzieci w puszce z terminem przydatności do spożycia do grudnia 2016 r. Podstawą interwencji była skarga klienta sklepu, której zasadność potwierdzono w wyniku kontroli. Na obwinioną nałożono mandat karny 200 zł, a przeterminowane produkty zostały usunięte ze sprzedaży. Obwiniona odmówiła przyjęcia mandatu karnego, jak również nie przyznała się do popełnienia zarzucanego jej czynu. Sąd Rejonowy w O. stwierdzając winę X zasadniczo podzielił ocenę przesłuchanych w sprawie świadków, że zakres obowiązków obwinionej był szeroki, podobnie jak innych pracowników i wymagał dużego nakładu pracy, zaangażowania, systematyczności, dobrej organizacji pracy. Nie podzielił natomiast zdania, iż obwiniona nie była w stanie wywiązać się z powierzonych jej obowiązków. Podobne zakresy czynności posiadali inni pracownicy, którzy wywiązywali się ze swoich obowiązków. Ustalono też, że czas jakiego wymagało dokładne skontrolowanie całego działu z żywnością dla dzieci (około jednej godziny), świadczył o tym, iż nie był to dział tak obszerny jak argumentowała X. Zdaniem Sądu przy systematycznie wykonywanej pracy jego skontrolowanie było możliwe, zwłaszcza, że X była doświadczonym pracownikiem, a wcześniej pracowała na podobnych stanowiskach w innych placówkach handlowych. W ocenie Sądu poświęcenie tej czynności kilku minut dziennie i sukcesywne kontrolowanie towarów pozwoliłyby na uniknięcie oferowania do sprzedaży produktów przeterminowanych. Zauważyć należy, że pracownikowi stacji sanitarno-epidemiologicznej kontrola działu z żywnością dla dzieci zajęła godzinę, a w wyniku takiego nakładu czasu udało się ujawnić 18 produktów żywnościowych dla dzieci oferowanych do sprzedaży, których termin ważności do spożycia już minął
.

3. Niezgodne z prawem napromienianie żywności 

Zgodnie z art. 100 ust. 1 pkt 2 u.b.ż.ż. karze grzywny podlega ten, kto dokonuje napromieniania żywności bez uzyskania wymaganej prawem zgody lub niezgodnie z warunkami w niej określonymi.

Wykroczenie stypizowane w art. 100 ust. 1 pkt 2 u.b.ż.ż. popełnia ten, kto: a) dokonuje napromieniania żywności bez uzyskania zgody, o której mowa jest w art. 20 ust. 1 u.b.ż.ż., b) dokonuje napromieniania żywności niezgodnie z warunkami zgody uzyskanej na podstawie art. 20 ust. 1 u.b.ż.ż. Do bytu wykroczenia wystarczy, że sprawca postąpi chociażby w jeden z dwóch wymienionych sposobów zachowania się
. 

Należy mieć na uwadze, że w myśl art. 18 u.b.ż.ż. środki spożywcze mogą być poddawane napromienianiu promieniowaniem jonizującym wyłącznie w celu: 1) zmniejszenia liczby przypadków chorób spowodowanych spożyciem żywności przez niszczenie drobnoustrojów chorobotwórczych; 2) zapobiegania psuciu się żywności przez opóźnienie lub powstrzymanie procesów rozkładu i przez niszczenie mikroorganizmów odpowiedzialnych za te procesy, 3) przedłużenia okresu przydatności do spożycia przez hamowanie naturalnych procesów biologicznych związanych z dojrzewaniem lub kiełkowaniem, 4) usunięcia organizmów szkodliwych dla zdrowia roślin lub dla żywności pochodzenia roślinnego. Niemniej w art. 19 u.b.ż.ż. promieniowanie żywności promieniowaniem jonizującym jest dopuszczalne wyłącznie, jeżeli: 1) nie stanowi zagrożenia dla zdrowia lub życia człowieka, 2) jest korzystne dla konsumentów, 3) jest uzasadnione technologicznie oraz nie będzie wykonywane w celu zastępowania wymagań zdrowotnych oraz warunków sanitarnych i higienicznych w produkcji i w obrocie żywnością, 4) żywność poddawana temu napromienianiu spełnia obowiązujące wymagania zdrowotne oraz nie zawiera substancji chemicznych służących do jej konserwacji lub stabilizacji.

Zgodnie z art. 20 ust. 1 u.b.ż.ż. dokonywanie napromieniania żywności promieniowaniem jonizującym może być wykonywane przez podmioty działające na rynku spożywczym, które uzyskały zgodę, w drodze decyzji Głównego Inspektora Sanitarnego. Zgoda taka jest wydawana pod warunkiem, że: 1) wyposażenie zakładu lub jednostki organizacyjnej podmiotu działającego na rynku spożywczym, w których będzie dokonywane napromienianie żywności promieniowaniem jonizującym w urządzenia i aparaturę do napromieniania żywności, spełniają wymagania określone na podstawie art. 22 ust. 1 pkt 2, a personel posiada kwalifikacje niezbędne do napromieniania żywności w sposób zapewniający jej bezpieczeństwo, 2) zakład lub jednostka organizacyjna będą spełniały wymagania higieniczne zapewniające bezpieczeństwo żywności, a także 3) przestrzegane będą warunki określone w art. 19 u.b.ż.ż. (por. art. 20 ust. 3 u.b.ż.ż.). Główny Inspektor Sanitarny zawiesza lub cofa zgodę w przypadku stwierdzenia w wyniku urzędowej kontroli żywności, że napromienianie żywności promieniowaniem jonizującym jest dokonywane w sposób niezgodny z przepisami ustawy lub z warunkami określonymi w decyzji, a w szczególności jeżeli nie są przestrzegane warunki określone w art. 19 u.b.ż.ż., nie są prowadzone rejestry dla każdego z używanych źródeł promieniowania jonizującego lub brak jest informacji o zmianach dotyczących danych zawartych we wniosku o wyrażenie zgody (art. 20 ust. 6 u.b.ż.ż.)
.

4. Wprowadzenie po raz pierwszy do obrotu, bez powiadomienia GIS, wybranych środków spożywczych

Odpowiedzialności za wykroczenie określone w art. 100 ust. 1 pkt 3) u.b.ż.ż. podlega sprawca wprowadzania po raz pierwszy do obrotu środków wyszczególnionych w art. 29 ust. 1 u.b.ż.ż. bez powiadomienia Głównego Inspektora Sanitarnego. Obowiązek taki dotyczy preparatów do początkowego żywienia niemowląt oraz środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego, które nie należą do grup określonych w art. 24 ust. 2 pkt 1–3 u.b.ż.ż., tj. (a) preparaty do początkowego żywienia niemowląt, w tym mleko początkowe, b) preparaty do dalszego żywienia niemowląt, w tym mleko następne, środki spożywcze uzupełniające, obejmujące produkty zbożowe przetworzone i inne środki spożywcze dla niemowląt i małych dzieci w wieku od roku do 3 lat, a także c) środki spożywcze stosowane w dietach o ograniczonej zawartości energii w celu redukcji masy ciała), suplementy diety, jak również środki spożywcze, do których dodawane są witaminy, składniki mineralne lub substancje, o których mowa w załączniku III część B i C do rozporządzenia (WE) nr 1925/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 20 grudnia 2006 r. w sprawie dodawania do żywności witamin i składników mineralnych oraz niektórych innych substancji (Dz. Urz. UE L 404 z dnia 30 grudnia 2006 r., s. 26)
. Warto zauważyć, że powiadomienia Głównego Inspektora Sanitarnego wymaga już zamiar wprowadzenia do obrotu wymienionych produktów, niemniej znamiona wykroczenia wypełnia wyłącznie dokonanie określonego czynu w sposób nielegalny, tj. bez dochowania formalności wskazanej w art. 29 u.b.ż.ż. 

Unormowania ustawy z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia przewidują też w jednym, ściśle określonym przypadku dopuszczalność wprowadzenia do obrotu środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego bez konieczności powiadomienia Głównego Inspektora Sanitarnego. Wyjątek ten dotyczy preparatów do początkowego żywienia niemowląt, w tym mleka początkowego. Przepis art. 29a ust. 1 u.b.ż.ż. dopuszcza wprowadzenie do obrotu wymienionych środków spożywczych specjalnego przeznaczenia żywieniowego bez konieczności powiadamiania Głównego Inspektora Sanitarnego, jeżeli ich zastosowanie jest niezbędne dla ratowania życia lub zdrowia, pod warunkiem, że dany środek jest dopuszczony do obrotu w kraju, z którego jest sprowadzany.

Kwestia ratowania zdrowia i życia jest wyeksponowana w wielu aktach prawnych, a jako przykłady wskazać należy art. 15 ustawy z dnia 15 kwietnia 2011 r. o działalności leczniczej (tekst jedn. Dz. U. z 2021 r., poz. 711), art. 7 ust. 1 ustawy z dnia 6 listopada 2008 r. o prawach pacjenta i Rzeczniku Praw Pacjenta (tekst jedn. Dz. U. z 2020 r., poz. 849), art. 19 ust. 1 ustawy z dnia 27 sierpnia 2004 r. o świadczeniach opieki zdrowotnej finansowanych ze środków publicznych (tekst jedn. Dz. U. z 2021 r., poz. 1285) czy art. 30 ustawy z dnia 5 grudnia 1996 r. o zawodach lekarza i lekarza dentysty (tekst jedn. Dz. U. z 2021 r., poz. 790). W orzecznictwie podkreśla się, że obowiązek ratowania zdrowia i życia jest obowiązkiem bezwzględnym
. Ustalenia w tym zakresie muszą odnosić się do całego procesu leczenia pacjenta i powinny być oparte na jednoznacznych ocenach medycznych
. Wskazane formuły ustawowe mają charakter ogólny i powinny być uściślane m.in. w zależności od rodzaju i stanu chorobowego zagrożenia życia i zdrowia pacjenta, a te z kolei mogą determinować rodzaj i zasięg zastosowanej terapii medycznej. Rzecz jasna, decydujące oceny w tym zakresie powinny być formułowane przy wykorzystaniu wiedzy medycznej i doświadczenia diagnostyczno-terapeutycznego
. Kwestią bezdyskusyjną jest to, że z uwagi na rodzaj środków spożywczych specjalnego przeznaczenia, o których mowa w dyspozycji art. 29a ust. 1 u.b.ż.ż. w zw. z art. 24 ust. 2 pkt 1 u.b.ż.ż., w omawianym przypadku sytuacje ratowania życia lub zdrowia pacjenta – konsumenta będą dotyczyły głównie świadczeń zdrowotnych z zakresu neonatologii. 

Podstawą wprowadzenia do obrotu wskazanych środków jest zapotrzebowanie wystawione przez lekarza w podmiocie wykonującym działalność leczniczą na środek spożywczy specjalnego przeznaczenia żywieniowego stosowany w podmiocie wykonującym działalność leczniczą lub stosowany poza podmiotem wykonującym działalność leczniczą, którego zasadność wystawienia została potwierdzona przez konsultanta z danej dziedziny medycyny. Stosowne w tym względzie zapotrzebowanie składa się do ministra właściwego do spraw zdrowia za pośrednictwem Systemu Obsługi Importu Docelowego, a podpisują je: 1) lekarz wystawiający zapotrzebowanie, osoba uprawniona do reprezentacji podmiotu wykonującego działalność leczniczą oraz konsultant potwierdzający zasadność wystawienia zapotrzebowania – w przypadku zapotrzebowania na środek spożywczy specjalnego przeznaczenia żywieniowego stosowany w podmiocie wykonującym działalność leczniczą, względnie 2) lekarz wystawiający zapotrzebowanie oraz konsultant potwierdzający zasadność wystawienia zapotrzebowania – w przypadku zapotrzebowania na środek spożywczy specjalnego przeznaczenia żywieniowego stosowany poza podmiotem wykonującym działalność leczniczą. Zapotrzebowanie na środek spożywczy specjalnego przeznaczenia żywieniowego stosowany w podmiocie wykonującym działalność leczniczą powinien zawierać m.in. dane środka, w tym jego nazwę, skład, postać, ilość i jednostkę ilości, czas trwania kuracji – w dniach, jeżeli dotyczy, uzasadnienie zapotrzebowania, nazwę producenta, a także dane konsultanta z danej dziedziny medycyny potwierdzającego zasadność wystawienia zapotrzebowania.

Przykładem wykroczenia z art. 100 ust. 1 pkt 3 u.b.ż.ż. jest czyn osądzony w postępowaniu prowadzonym w I instancji przez Sąd Rejonowy w O., sygn. II W 418/12, w II natomiast instancji przez Sąd Okręgowy w K., sygn. IV Ka 411/13. W powyższej sprawie sprawca został obwiniony o to, że w okresie od dnia 21 września 2011 r. do dnia 16 listopada 2011 r. wprowadził po raz pierwszy do obrotu na terytorium Rzeczypospolitej Polskiej, przez oferowanie do sprzedaży na aukcji internetowej suplementów diety bez powiadomienia Głównego Inspektora Sanitarnego w W., w wyniku czego dokonał sprzedaży 176 szt. produktów wymienionego typu. Zasadniczym problemem, jaki ujawnił się w toku powyższego postępowania, było jednoznaczne ustalenie, czy produkty oferowane przez sprawcę rzeczywiście były suplementami diety. Biorąc pod uwagę, że suplementem diety jest środek spożywczy, którego celem jest uzupełnienie normalnej diety będący skoncentrowanym źródłem witamin lub składników mineralnych lub innych substancji wykazujących efekt odżywczy lub inny fizjologiczny, pojedynczych lub złożonych wprowadzony do obrotu w formie umożliwiającej dawkowanie, z wyłączeniem produktów posiadających właściwości produktu leczniczego, wątpliwości Sądów skoncentrowały się na składzie zakwestionowanych produktów. W jednym z przypadków rośliny będące składnikiem jednego z „suplementów” do 15 maja 1997 r. w ogóle nie były stosowane do celów żywienia człowieka, a aktualnie są traktowane jako nowa żywność w rozumieniu art. 3 ust. 3 pkt 17 u.b.ż.ż. Z kolei ekstrakt z gorzkiej pomarańczy Citrus Aurantium będący składnikiem innego oferowanego na aukcji produktu był źródłem synefryny, a zdaniem Europejskiego Urzędu ds. Bezpieczeństwa Żywności stosowanie tego środka w suplementach diety wydaje się kontrowersyjne. Ponadto Główny Inspektor Sanitarny formułując swoje stanowisko w sprawie zwrócił też uwagę, że preparaty zawierające guggulsteron powinny być traktowane nie jako środki spożywcze, a jako produkty lecznicze. Okoliczności przywołanego postępowania jednoznacznie wskazują na konieczność szczególnie wnikliwego badania specyfiki oferowanych do sprzedaży suplementów diety w sytuacji, w której zachodzi podejrzenie popełnienia wykroczenia z art. 100 ust. 1 pkt 3 u.b.ż.ż.

5. Nielegalna reklama i działalność promocyjna preparatów do początkowego żywienia niemowląt lub przedmiotów służących do karmienia niemowląt

Przepisy art. 100 ust. 1 pkt 4 – 6 u.b.ż.ż. penalizują jako wykroczenia czyny wymierzone w zasady szeroko pojętej promocji preparatów do początkowego żywienia niemowląt, określone w art. 25 ust. 2 u.b.ż.ż., mianowicie: reklamowanie lub prowadzenie działalności promocyjnej powyższych preparatów wbrew ustawie, prowadzenie działalności promocyjnej przedmiotów służących do karmienia niemowląt wbrew ustawie, a także oferowanie lub dostarczanie preparatów do początkowego żywienia niemowląt oraz przedmiotów służących do karmienia niemowląt, ich próbek lub innych przedmiotów tego typu o charakterze promocyjnym, konsumentom wbrew zakazom ustawowym.

Zgodnie z art. 25 ust. 1 u.b.ż.ż. reklama preparatów do początkowego żywienia niemowląt może być prowadzona wyłącznie w publikacjach popularnonaukowych specjalizujących się w upowszechnianiu wiedzy z zakresu opieki nad dzieckiem lub w publikacjach naukowych i musi być ograniczona do informacji potwierdzonych badaniami naukowymi. Informacje zawarte w reklamie nie mogą sugerować, że karmienie sztuczne jest równoważne lub korzystniejsze od karmienia piersią. Niemniej, w myśl art. 25 ust. 2 u.b.ż.ż. zabronione są: 1) reklama preparatów do początkowego żywienia niemowląt w miejscach ich sprzedaży; 2) prowadzenie działalności promocyjnej zachęcającej do nabycia preparatów do początkowego żywienia niemowląt i przedmiotów służących do karmienia niemowląt, takiej jak rozdawanie próbek, specjalne wystawy, kupony rabatowe, premie, specjalne wyprzedaże i sprzedaż wiązana; 3) oferowanie lub dostarczanie przez producentów lub dystrybutorów preparatów do początkowego żywienia niemowląt oraz przedmiotów służących do karmienia niemowląt, ich próbek lub innych przedmiotów tego typu o charakterze promocyjnym – konsumentom, w tym przede wszystkim kobietom ciężarnym, rodzicom niemowląt lub członkom ich rodzin, bezpośrednio lub za pośrednictwem podmiotów udzielających świadczeń zdrowotnych, bezpłatnie lub po obniżonej cenie.

W literaturze przedmiotu zauważa się, że w kontekście odpowiedzialności wykroczeniowej (mającej charakter karnoprawny) istotne zastrzeżenia budzi art. 25 ust. 2 pkt 2 u.b.ż.ż., który sformułowany został w sposób otwarty, przy zastosowaniu jedynie przykładowego wyliczenia praktyk zabronionych. Zgodnie bowiem z zasadą ścisłej wykładni przepisów karnych, na potrzeby oceny możliwości pociągnięcia kogokolwiek do odpowiedzialności za wykroczenie, przepis ten musiałby być interpretowany zawężająco
. Wydaje się, że do wykładni pojęć „reklamy” i „działalności promocyjnej” można wykorzystać bogate orzecznictwo odnoszące się do reklamy produktów leczniczych, z uwagi na zbliżony cel i charakter przedmiotu promocji. Za reklamę (jako taką) można więc uznać działalność sprzedawcy polegającą na informowaniu lub zachęcaniu do określonego zachowania się nabywcy, mającą na celu zwiększenie jego obrotów, tj. wzrost poziomów dostarczania, sprzedaży czy konsumpcji oferowanych towarów. W przypadku reklamy preparatów do początkowego żywienia niemowląt i przedmiotów służących do karmienia niemowląt, tym zachowaniem będzie zachęcanie do stosowania tych preparatów. Istotą reklamy jest bowiem zwiększanie przychodu względem przychodu prognozowanego, jaki byłby osiągnięty, gdyby nie podjęto działań reklamowych. Sama reklama może przy tym przyjmować różne formy, w szczególności: haseł, sloganów, spotów TV, ulotek, billboardów, folderów, czy też gazetek
. Działania te mogą mieć charakter zarówno bezpośredniej perswazji, jak i działań pośrednich, zmierzających do zainteresowania konsumentów konkretną ofertą i wywołania u nich zainteresowania produktem, czy chęcią skorzystania z niego
. Konkludując, reklamą preparatów do początkowego żywienia niemowląt i przedmiotów służących do karmienia niemowląt będzie każde działanie, skierowane do publicznej wiadomości, niezależnie od sposobu i metody jej przeprowadzenia oraz środków użytych do jego realizacji, jeżeli jego celem jest zwiększenie sprzedaży tego typu preparatów
. Powyższe wnioski odnieść należy również do pojęcia „działalności promocyjnej”, w którym dodatkowo zawierać się będą wszelkiego typu rabaty, upusty, czy zniżki określone kwotowo, procentowo lub ilościowo. 

Należy pamiętać, że zgodnie z art. 25 ust. 3 u.b.ż.ż. preparaty do początkowego żywienia niemowląt oraz przedmioty służące do karmienia niemowląt, dostarczone bezpłatnie lub po obniżonej cenie, instytucjom sprawującym opiekę nad niemowlętami lub organizacjom społecznym, których cele statutowe obejmują pomoc dzieciom lub rodzinie, mogą być wykorzystywane lub przekazywane do wykorzystania wyłącznie w żywieniu tych niemowląt, które muszą być karmione sztucznie, przez okres uzasadniony ich potrzebami żywieniowymi. Taka sytuacja nie wyczerpuje znamion wykroczeń ujętych w art. 100 ust. 1 pkt 4–6 u.b.ż.ż. 

6. Niewykonywanie czynności w zakresie identyfikacji dostawców lub odbiorców żywności

Zgodnie z poglądem wyrażonym w orzecznictwie sądowo-administracyjnym obowiązkiem przedsiębiorcy jest prowadzenie dokumentacji systemu identyfikacji dostawców i odbiorców. Jej brak oznacza bezpośrednie naruszenie obowiązków związanych z prowadzeniem takiego systemu
. Wykroczeniem jest ujęte w art. 100 ust. 1 pkt 7 u.b.ż.ż. niewykonywanie czynności w zakresie identyfikacji dostawców lub odbiorców żywności wbrew obowiązkowi określonemu w art. 18 rozporządzenia nr 178/2002. Omawiane wykroczenie może popełnić wyłącznie osoba zobowiązana do identyfikacji dostawców lub odbiorców żywności
. Przepisy unijne stanowią, że należy zapewnić możliwość śledzenia żywności, pasz, zwierząt hodowlanych oraz wszelkich substancji przeznaczonych do dodania do żywności lub pasz, bądź które można do nich dodać na wszystkich etapach produkcji, przetwarzania i dystrybucji. Podmioty prowadzące przedsiębiorstwo spożywcze i podmioty działające na rynku pasz powinny bowiem móc zidentyfikować każdą osobę, która dostarczyła im środek spożywczy, paszę, zwierzę hodowlane lub substancję przeznaczoną do dodania do żywności lub pasz, bądź którą można do nich dodać. W tym celu podmioty te powinny utworzyć systemy i procedury umożliwiające przekazanie takich informacji na żądanie właściwych władz. Podmioty prowadzące przedsiębiorstwo spożywcze i podmioty działające na rynku pasz powinny zatem tworzyć systemy i procedury identyfikacji innych przedsiębiorstw, którym dostarczyli swoje produkty, zaś informacje te muszą być przekazywane na żądanie właściwych władz.

7. Niewdrożenie procedur opartych na zasadach systemu HACCP lub nieprzestrzeganie wymagań higienicznych

Zgodnie z art. 100 ust. 1 pkt 8 u.b.ż.ż. wykroczeniem jest niewdrożenie w zakładzie procedur opartych na zasadach systemu HACCP wbrew obowiązkowi określonemu w art. 5 rozporządzenia (WE) nr 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny środków spożywczych (Dz. Urz. UE L 139 z dnia 30 kwietnia 2004 r., s. 1), dalej jako „rozporządzenie nr 852/2004”, lub nieprzestrzega wymagań higienicznych, wbrew obowiązkowi określonemu w art. 59 ust. 1 u.b.ż.ż. Przy zastosowaniu wykładni celowościowej wskazanego rozporządzenia podnoszono, że celem tego aktu prawnego było przede wszystkim zapewnienie higieny środków spożywczych, czyli zapewnienie bezpieczeństwa żywności w zakładach branży spożywczej i tym samym zagwarantowanie odpowiedniego poziomu ochrony konsumentów
. W myśl przepisów unijnych zasady HACCP obejmują: a) określanie wszelkich zagrożeń, którym należy zapobiec, wyeliminować lub ograniczyć do akceptowalnych poziomów; b) określanie krytycznych punktów kontroli w działaniu lub działaniach, w których kontrola jest konieczna do zapobieżenia lub wyeliminowania zagrożenia lub do ograniczenia go do akceptowalnych poziomów; c) ustanowienie limitów w krytycznych punktach kontroli, które oddzielają poziom akceptowalny od nieakceptowalnego w celu zapobieżenia, wyeliminowania lub ograniczenia zidentyfikowanych zagrożeń; d) ustanowienie i wprowadzenie w życie skutecznych procedur monitorowania w krytycznych punktach kontroli; e) ustanowienie działań naprawczych, gdy monitoring wykazuje, że krytyczny punkt kontroli jest poza kontrolą; f) ustanowienie procedur, które powinny być regularnie wykonywane w celu sprawdzenia, czy środki wyszczególnione w lit. a)–e) działają skutecznie; oraz g) ustanowienie dokumentów i archiwów proporcjonalnych do charakteru i rozmiaru przedsiębiorstwa spożywczego w celu wykazania skutecznego stosowania środków wyszczególnionych w lit. a)–f). Jeżeli dokonuje się jakiejkolwiek modyfikacji w produkcie, procesie lub jakimkolwiek działaniu, podmioty prowadzące przedsiębiorstwa spożywcze zobowiązane są dokonać przeglądu procedury i wprowadzić niezbędne w niej zmiany. Regulacje te stosuje się jedynie do podmiotów prowadzących przedsiębiorstwa spożywcze uczestniczące w jakimkolwiek etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji żywności po produkcji podstawowej i działaniach powiązanych (transport, przechowywanie i przetwarzanie surowców w miejscu produkcji, pod warunkiem, że nie zmienia to znacznie ich charakteru, transport żywych zwierząt, gdzie jest to niezbędne do osiągnięcia celów rozporządzenia oraz – w przypadku produktów pochodzenia roślinnego, produktów rybołówstwa i zwierząt łownych – działania transportowe w celu dostawy surowców, których charakter nie został znacznie zmieniony, z miejsca produkcji do zakładu).

Podmioty prowadzące przedsiębiorstwa spożywcze zobowiązane są: a) dostarczać właściwemu organowi dowodów dotyczących zgodności działań z zasadami HACCP, w sposób jaki wymagają tego właściwe organy, uwzględniając charakter i rozmiar przedsiębiorstwa spożywczego; b) zapewniać, by każdy dokument opisujący procedury opracowany był zgodnie z regulacjami unijnymi w sposób aktualny; c) utrzymywać inne dokumenty i archiwa dotyczące właściwego okresu.

W orzecznictwie sądowo-administracyjnym zauważa się, że obowiązek okresowego przeglądania i aktualizacji procedur HACCP wynika z zasad tej metody określonych w art. 5 ust. 2 rozporządzenia nr 852/2004, natomiast określenie przez stronę w dokumencie systemu określonego zagrożenia determinuje konieczność jego kontroli i określenia sposobu eliminacji lub ograniczenia jego występowania. Brak określenia przez stronę tego rodzaju działań narusza istotę systemu określonego wzmiankowanym przepisem. Tymczasem już samo podejrzenie wystąpienia w żywności określonego czynnika wywołującego negatywne skutki dla zdrowia uzasadnia istnienie zagrożenia w rozumieniu HACCP
. Na gruncie wykroczenia z art. 100 ust. 1 pkt 8 u.b.ż.ż. dość często zwraca się też uwagę na obowiązki i uprawnienia Państwowej Inspekcji Sanitarnej. Sprawowanie przez tę instytucję nadzoru nad warunkami zdrowotnymi żywności, żywienia i przedmiotów użytku, obejmuje zarówno warunki wynikające z oddziaływania czynników zewnętrznych na dany zakład działający na rynku spożywczym, jak i warunki wynikające z działalności takich zakładów. Chodzi więc tu nie tylko o ochronę żywności przed kontaktem z powietrzem przenikającym z obszarów skażonych do obszarów czystych, ale również o ochronę środowiska zewnętrznego, w tym osób trzecich, przed ubocznymi skutkami działalności gastronomicznej i to nie tylko przed immisjami zapachów powstałymi w procesie przygotowania żywności
. Wśród stwierdzonych w praktyce kontrolnej naruszeń zasad HACCP w przeszłości wskazywano natomiast na gruncie jurydycznym m.in. sytuację, ekspozycji nieopakowanego pieczywa w pojemnikach pozbawionych pokryw, co miałoby się wiązać z narażeniem tego rodzaju produktów na wzmożone działanie innych czynników zewnętrznych, w tym chociażby na osiadanie kurzu, a także oddziaływanie innych zanieczyszczeń z powietrza, takich jak pyły bądź też zanieczyszczenia biologiczne pochodzące od ludzi
. W innym judykacie przyjęto, że hala sklepu samoobsługowego oddzielona od sali sprzedaży samoobsługowej regałem chłodniczym nie jest pomieszczeniem, którego projekt i wystrój umożliwiają dobrą praktykę higieniczną żywności, tj. produkcję potraw mięsno-warzywnych. W tych warunkach trudno jest bowiem utrzymać przegrodę przestrzenną jaką jest lada chłodnicza w czystości, a poza tym, transport mięsa przez to pomieszczenie, nawet w rozdzielności czasowej od produkcji i sprzedaży potraw mięsno-warzywnych powoduje niebezpieczeństwo przedostawania się zanieczyszczeń do żywności
.

Przykładem postępowania o wykroczenie z art. 100 ust. 1 pkt 8 u.b.ż.ż. była sprawa rozpatrywana kolejno przez Sąd Rejonowy w S., sygn. VII W 181/16, a następnie Sąd Okręgowy w S., sygn. II Ka 614/16. W sprawie tej X obwiniony został o to, że w dniu 24 maja 2014 r. na targowisku w B., targowisku w W. w dniach 27 sierpnia 2015 r. i 12 listopada 2015 r., targowisku w Ł. w dniu 14 maja 2015 r., targowisku w P. w dniu 12 czerwca 2015 r., targowisku w D. w dniu 28 października 2015 r., targowisku w S. w dniu 26 maja 2015 r. i w dniu 23 listopada 2015 r. nie dopełnił obowiązku zapewnienia należytej czystości przy wprowadzaniu do obrotu środków spożywczych w postaci wyrobów wędliniarskich. W toku kontroli działalności obwinionego, prowadzonej przez inspekcję sanitarną, zarzucono mu szereg nieprawidłowości, wśród których wymienić należy np. 1) brak wprowadzenia w zakładzie procedur opartych na zasadach HACCP; 2) brak wymaganych prawem zezwoleń na produkcję i sprzedaż wędlin; 3) nieposiadanie wymaganych prawem badań przez pracowników prowadzących sprzedaż wędlin bezpośrednio z samochodów; 4) brak utrzymywania w samochodach właściwej temperatury – dotyczyło to również lady chłodniczej; 5) brak odpowiedniej ilości odzieży ochronnej w samochodach, gdzie była dokonywana sprzedaż wędlin; 6) niezachowanie łańcucha chłodniczego co do przechowywania wędlin – łańcuch chłodniczy kończył się na terenie zakładu i nie obejmował przewozu i przechowywania w ladzie chłodniczej; 7) braki na wyposażeniu samochodu w postaci nieodpowiedniej liczby noży, desek, wody (brak wody ciepłej) czy brak pojemnika na odpady i zastąpienie go workiem foliowym (mimo wymogu posiadania zamykanych pojemników do składowania odpadów żywnościowych, niejadalnych produktów ubocznych i innych śmieci); a także 8) sprzedaż wędlin bez etykietowania, bez oznaczenia składu i pochodzenia wędlin. Na kanwie powyższej sprawy podstawą ukarania obwinionego, oprócz art. 100 ust. 1 pkt 8 u.b.ż.ż. były też art. 100 ust. 1 pkt 7 i 11 u.b.ż.ż., jak również art. 111 k.w., zgodnie z którym kto nie dopełnia obowiązku zapewnienia należytego stanu sanitarnego, zwłaszcza w zakresie utrzymania czystości oraz używania przez pracowników wymaganego ubioru w zakładzie produkującym lub wprowadzającym do obrotu środki spożywcze, podlega karze grzywny (§ 1 pkt 1). Tej samej karze podlega, kto nie zachowuje należytej czystości w produkcji lub w obrocie środkami spożywczymi (§ 2)
. Podkreślenia wymaga, że w niektórych przypadkach podstawą ukarania w sytuacji niewłaściwej organizacji produkcji mięsa czy wędlin mógłby być np. przepis art. 118 k.w. Według powołanej regulacji kto: 1) dokonuje uboju zwierzęcia bez wymaganego zezwolenia lub niezgodnie z warunkami określonymi w tym zezwoleniu, 2) usuwa części zwierzęcia przed wykonaniem wymaganego badania po uboju, 3) nie poddaje mięsa badaniu, jeżeli takie badanie jest wymagane podlega karze grzywny (§ 1). Natomiast kto wprowadza do obrotu mięso: 1) bez wymaganego oznakowania i świadectwa, 2) warunkowo zdatne do spożycia lub niezdatne do spożycia, wbrew określonemu sposobowi jego wykorzystania, podlega karze aresztu albo grzywny (§ 2).

Innym przykładem postępowania w przedmiocie omawianego typu wykroczenia była sprawa rozpatrywana przez Sąd Rejonowy w L., sygn. II W 705/16, a także Sąd Okręgowy w J., sygn. VI Ka 32/17. Sprawca X został w tym przypadku obwiniony o to, że w dniu 8 stycznia 2016 r. w L., jako właściciel restauracji, będąc osobą zarządzającą obiektem i odpowiedzialną za stan higieniczno-sanitarny, nie dopełnił ciążącego na nim obowiązku zabezpieczenia produkowanej żywności, które to zgodnie z obowiązującymi przepisami prawa żywieniowego ciążą na przedsiębiorcy działającym na rynku spożywczym. Powinność ta musi być realizowana przez utrzymanie pomieszczeń zakładu wraz z jego wyposażeniem w należytym stanie sanitarno-technicznym oraz używania produktów odpowiedniej jakości zdrowotnej. Tymczasem jak to stwierdzono w trakcie kontroli sanitarnej przeprowadzonej w dniu 8 stycznia 2016 r.: 1) przy produkcji posiłków używano środków spożywczych po upływie terminu przydatności do spożycia i niewłaściwej jakości zdrowotnej (np. nieświeżych warzyw); 2) przetrzymywano w czystej strefie produkcyjnej nieoczyszczone, świeże zioła w doniczkach z ziemią, mogące powodować zanieczyszczenie produkowanych potraw; 3) używano do produkcji posiłków środków spożywczych niewiadomego pochodzenia, bez żadnego oznakowania; 4) posiłki produkowano w sposób niewłaściwy – niezabezpieczający przed zanieczyszczeniem procesów technologicznych (w tym np. oczyszczano brudne warzywa w zmywalni naczyń stołowych); 5) nie zachowywano należytego porządku i segregacji w części szafek kuchennych, w których przechowywany był podręczny sprzęt kuchenny i środki spożywcze; 6) powodowano zaleganie zbędnych przedmiotów w przypadkowych miejscach, co utrudniało utrzymanie należytej czystości pomieszczeń zakładu; 7) nie rozdzielono pomieszczeń na służbowe i prywatne, przez co przedmioty do produkcji posiłków ulokowane były często losowo; 8) nie zapewniono należytego stanu przestrzeni międzyokiennych w kuchni właściwej oraz podłóg w miejscach trudno dostępnych. Co ważne, podstawą ukarania sprawcy był m.in. art. 113 k.w., zgodnie z którym kto nie zachowuje należytej czystości przy świadczeniu usług w zakładach żywienia zbiorowego, w kąpieliskach, zakładach fryzjerskich, kosmetycznych, pralniczych lub noclegowych albo kto dopuszcza do takich czynności osobę dotkniętą chorobą zakaźną, podlega karze grzywny.

8. Wprowadzenie do obrotu jako naturalnej wody mineralnej wody, której taki status nie przysługuje

W art. 100 ust. 1 pkt 9 u.b.ż.ż. przewidziano odpowiedzialność za wykroczenie wprowadzenia do obrotu jako naturalnej wody mineralnej wody, co do której nie uzyskano stosownej decyzji Głównego Inspektora Sanitarnego (art. 35 ust. 1 u.b.ż.ż.). Tymczasem przyznanie statusu naturalnej wody mineralnej jest uwarunkowane wydaniem przez wymieniony organ administracji decyzji, o której mowa w art. 36 u.b.ż.ż. W decyzji określa się m.in. firmę producenta wody, jego siedzibę oraz adres zakładu, w którym będzie produkowana naturalna woda mineralna, nazwę handlową (wymyśloną) naturalnej wody mineralnej, nazwę otworu lub otworów, z których czerpana jest ta woda, zawartość charakterystycznych składników mineralnych w litrze wody, a także stopień nasycenia dwutlenkiem węgla i jego pochodzenie. Główny Inspektor Sanitarny może też uchylić, w drodze decyzji, dokonane przez siebie uznanie i zakazać produkcji i wprowadzania do obrotu naturalnej wody mineralnej, jeżeli: 1) naturalna woda mineralna lub warunki jej wydobywania, transportu i rozlewu nie odpowiadają wymaganiom określonym w ustawie oraz w uznaniu, o którym mowa w art. 35 ust. 1 u.b.ż.ż.; 2) podmiot, o którym mowa w art. 35 ust. 1 u.b.ż.ż., nie złożył nowego zaświadczenia przed upływem okresu ważności zaświadczenia, że woda pochodząca z otworu znajdującego się na terytorium państwa trzeciego jest naturalną wodą mineralną
. 

Należy mieć na względzie, że zgodnie z regulacjami art. 33 u.b.ż.ż. ujęcia naturalnych wód mineralnych oraz instalacje i urządzenia służące do wydobywania, transportu i rozlewu tych wód, a także opakowania, muszą zabezpieczać te wody przed zanieczyszczeniem lub zmianą ich charakterystycznego składu mineralnego. Naturalne wody mineralne mogą być wprowadzane do obrotu w opakowaniach zamkniętych w sposób zabezpieczający je przed zanieczyszczeniem oraz zmianą właściwości i zafałszowaniem naturalnej wody mineralnej. Oznakowanie wód przeznaczonych do spożycia przez ludzi, niebędących naturalnymi wodami mineralnymi, nie może wprowadzać konsumenta w błąd informacjami, które sugerowałyby, że woda ta jest naturalną wodą mineralną, w szczególności nie może zawierać oznaczenia „naturalna woda mineralna”. Dopuszcza się też znakowanie naturalnych wód mineralnych informacjami: „pobudzające trawienie”, „może polepszyć funkcje wątrobowo-żółciowe” lub oznaczeniami podobnymi, pod warunkiem, że wody te spełniają szczególne wymagania np. mikrobiologiczne. Wymagania te, podobnie jak maksymalne dopuszczalne poziomy naturalnych składników mineralnych tych wód, czy warunki poddawania tych wód procesom usuwania składników lub nasycania dwutlenkiem węgla, określa rozporządzenie Ministra Zdrowia z dnia 31 marca 2011 r. w sprawie naturalnych wód mineralnych, wód źródlanych i wód stołowych (Dz. U. z 2011 r., Nr 85, poz. 466).

9. Wykonywanie czynności klasyfikatora grzybów lub grzyboznawcy bez uprawnień

Zgodnie z art. 41 ust. 1 i 2 u.b.ż.ż. grzyby uprawne oraz grzyby rosnące w warunkach naturalnych, świeże lub suszone, objęte wykazem określonym na podstawie art. 44 pkt 1 u.b.ż.ż., mogą być wprowadzane do obrotu lub stosowane do produkcji przetworów grzybowych oraz środków spożywczych zawierających grzyby, z tym zastrzeżeniem, że muszą spełniać wymagania określone dla środków spożywczych. W myśl unormowań art. 42 u.b.ż.ż. grzyby świeże dopuszcza się do obrotu lub produkcji przetworów grzybowych oraz środków spożywczych zawierających grzyby, jeżeli: 1) są jednego gatunku, z wyjątkiem grzybów, które mogą być użyte do produkcji środków spożywczych; 2) nie są rozdrobnione, z wyjątkiem podzielonych jeden raz wzdłuż osi ich trzonów, a także nie mogą to być wyłącznie trzony lub trzony oddzielone od kapeluszy w rozmiarze przekraczającym liczbę kapeluszy; 3) nie wykazują zapleśnienia; 4) nie występują w nich żywe larwy lub kanaliki po larwach muchówek, a ilość grzybów zaczerwionych pierwotnie nie przekracza 5% masy całkowitej grzybów; 5) zawartość substancji zanieczyszczających organicznych, w szczególności ściółki, mchu, igliwia, nie przekracza 0,3% masy całkowitej grzybów; 6) zawartość substancji zanieczyszczających mineralnych nie przekracza 1% masy całkowitej grzybów. Grzyby suszone dopuszcza się natomiast do obrotu lub produkcji przetworów grzybowych oraz środków spożywczych zawierających grzyby, jeżeli: 1) są jednego gatunku, w postaci całych owocników, kapeluszy lub krajanki; 2) zaczerwienie pierwotne nie przekracza 5% masy całkowitej grzybów; 3) nie wykazują zapleśnienia oraz obecności szkodników; 4) zawilgocenie nie przekracza 12% masy całkowitej grzybów. Dopuszczenie do obrotu grzybów czy to świeżych rosnących w warunkach naturalnych, czy też grzybów suszonych pozyskiwanych z grzybów rosnących w warunkach naturalnych potwierdzane jest stosownym atestem wydanym przez klasyfikatora grzybów lub grzyboznawcę.

Wykroczeniem, określonym w art. 100 ust. 1 pkt 10 u.b.ż.ż., jest wykonywanie czynności klasyfikatora grzybów lub grzyboznawcy bez posiadania uprawnień określonych w art. 43 u.b.ż.ż. Stosownie do art. 43 ust. 1 u.b.ż.ż. uprawnienia klasyfikatora grzybów może uzyskać osoba, która jest pełnoletnia, ukończyła co najmniej gimnazjum lub ośmioletnią szkołę podstawową oraz kurs specjalistyczny dla kandydatów na klasyfikatorów grzybów, a także zdała egzamin przed komisją egzaminacyjną powołaną przez państwowego wojewódzkiego inspektora sanitarnego. W art. 43 ust. 2 u.b.ż.ż. uprawnienia grzyboznawcy może natomiast uzyskać osoba, która jest pełnoletnia, posiada co najmniej wykształcenie średnie lub średnie branżowe, ukończyła kurs specjalistyczny dla kandydatów na grzyboznawców, a także zdała egzamin przed komisją egzaminacyjną powołaną przez państwowego wojewódzkiego inspektora sanitarnego działającego z upoważnienia Głównego Inspektora Sanitarnego. Organem właściwym w sprawach nadawania uprawnień klasyfikatora grzybów i grzyboznawcy, potwierdzonych świadectwami, oraz pozbawiania tych uprawnień jest właściwy państwowy wojewódzki inspektor sanitarny. Warunki i tryb uzyskiwania uprawnień klasyfikatora grzybów i grzyboznawcy, w tym ramowe programy kursów specjalistycznych, określają przepisy rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 17 maja 2011 r. w sprawie grzybów dopuszczonych do obrotu lub produkcji przetworów grzybowych, środków spożywczych zawierających grzyby oraz uprawnień klasyfikatora grzybów i grzyboznawcy (tekst jedn. Dz. U. z 2020r., poz. 1048).

10. Zatrudnianie osób, co do których stwierdzono przeciwwskazania do wykonywania prac, przy których wykonywaniu istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby

W myśl art. 59 u.b.ż.ż. podmioty działające na rynku spożywczym są obowiązane przestrzegać w zakładach wymagań higienicznych określonych w rozporządzeniu nr 852/2004. Osoba pracująca w styczności z żywnością powinna uzyskać określone przepisami o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi orzeczenie lekarskie dla celów sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazań do wykonywania prac, przy wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby. Wymogiem bezwzględnym przedsiębiorców funkcjonujących w branży produkcji żywności jest posiadanie dokumentacji o przeprowadzonych szkoleniach lub instruktażu udzielonym osobom wykonującym prace przy produkcji lub w obrocie żywnością oraz osobom odpowiedzialnym za wdrożenie i stosowanie zasad systemu HACCP w zakładzie. Podmioty działające na rynku spożywczym są zobowiązane przechowywać w aktach osobowych powyższą dokumentację oraz orzeczenia lekarskie, a ponadto muszą udostępniać je na żądanie organów urzędowej kontroli żywności. Kopie wskazanych dokumentów, w tym orzeczeń lekarskich, powinny znajdować się w miejscu wykonywania pracy przez osobę, której dotyczy to orzeczenie lub dokumentacja.

Należy zauważyć, że zatrudnianie osoby, co do której stwierdzone zostały przeciwwskazania do wykonywania prac, przy wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby wbrew zakazowi, o którym mowa w załączniku II rozdziale VIII ust. 2 rozporządzenia nr 852/2004 lub osoby nieposiadające orzeczeń lekarskich do celów sanitarno-epidemiologicznych o braku przeciwwskazań do wykonywania prac, przy wykonywaniu których istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby, wbrew obowiązkowi określonemu w art. 59 ust. 2 u.b.ż.ż. jest wykroczeniem zagrożonym karą grzywny (art. 100 ust. 1 pkt 11 u.b.ż.ż.). Zgodnie bowiem z powołanymi regulacjami unijnymi, każda osoba pracująca w styczności z żywnością powinna utrzymywać wysoki stopień czystości osobistej i nosić odpowiednie, czyste i, gdzie stosowne, ochronne okrycie wierzchnie. Co więcej, żadna osoba cierpiąca na chorobę, lub będąca jej nosicielem, która może być przenoszona przez żywność, bądź też stwierdza się u niej np. zainfekowane rany, zakażenia skóry, owrzodzenia lub biegunkę nie może uzyskać pozwolenia na pracę z żywnością ani na wejście do obszaru, w którym pracuje się z żywnością w jakimkolwiek charakterze, jeśli występuje jakiekolwiek prawdopodobieństwo bezpośredniego lub pośredniego zanieczyszczenia. Każda taka osoba zatrudniona w przedsiębiorstwie spożywczym i która prawdopodobnie będzie miała kontakt z żywnością musi niezwłocznie zgłosić chorobę lub objawy, a jeżeli to możliwe, również ich powody, podmiotowi prowadzącemu przedsiębiorstwo spożywcze.

Należy też zwrócić uwagę na brzmienie przepisu art. 110 k.w., które w wyjątkowych przypadkach może stanowić podstawę ukarania czynów związanych z zatrudnianiem w produkcji żywności osób chorych lub niedających rękojmi spełniania wymogów sanitarno-epidemiologicznych. Zgodnie z wymienionym przepisem kto zatrudnia przy pracy, przy wykonywaniu której istnieje możliwość przeniesienia zakażenia na inne osoby, osobę, która ze względu na stan zdrowia potwierdzony aktualnymi badaniami dla celów sanitarno-epidemiologicznych, w rozumieniu przepisów o zapobieganiu oraz zwalczaniu zakażeń i chorób zakaźnych u ludzi, nie może być zatrudniona przy tego rodzaju pracy lub której stan zdrowia utrudnia utrzymanie higieny osobistej, podlega karze grzywny.

11. Nieprawidłowości związane z produkcją, znakowaniem i wprowadzaniem do obrotu materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością

Zgodnie z art. 100 pkt 13, 14 i 16 u.b.ż.ż. wykroczeniami zagrożonymi karą grzywny są: a) wprowadzanie do obrotu materiału lub wyrobu przeznaczonego do kontaktu z żywnością niespełniającego wymagań określonych w art. 3 rozporządzenia (WE) nr 1935/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 27 października 2004 r. w sprawie materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością oraz uchylające dyrektywy 80/590/EWG i 89/109/EWG (Dz. Urz. UE L 338 z dnia 13 listopada 2004 r., s. 4) albo takiego materiału lub wyrobu zawierającego w swoim składzie substancje inne niż określone w trybie art. 54 u.b.ż.ż., albo takiego materiału lub wyrobu nieprawidłowo oznakowanego; b) nieprzestrzeganie w zakładzie działającym na rynku materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością zasad dobrej praktyki produkcyjnej wbrew obowiązkowi określonemu w art. 4 rozporządzenia Komisji (WE) nr 2023/2006 z dnia 22 grudnia 2006 r. w sprawie dobrej praktyki produkcyjnej w odniesieniu do materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością (Dz. Urz. UE L 384 z dnia 29 grudnia 2006 r., s. 75); c) prowadzenie działalności w zakresie produkcji lub obrotu materiałami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z żywnością, w tym materiałami i wyrobami z tworzyw sztucznych pochodzącymi z recyklingu, bez złożenia wniosku o wpis do rejestru zakładów w trybie i na zasadach określonych w art. 63 u.b.ż.ż. 

Znamiona pierwszego z wymienionych wykroczeń (a) spełniać będą następujące zachowania: 1) wprowadzanie do obrotu materiałów i wyrobów, w tym także materiałów oraz wyrobów aktywnych i inteligentnych, które w normalnych lub możliwych do przewidzenia warunkach użytkowania powodują migrację ich składników do żywności w ilościach, które mogłyby stanowić zagrożenie dla zdrowia człowieka, powodować niemożliwe do przyjęcia zmiany w składzie żywności lub powodować pogorszenie jej cech organoleptycznych, 2) wprowadzanie do obrotu materiału lub wyrobu przeznaczonego do kontaktu z żywnością oznakowanego, reklamowanego i prezentowanego w sposób wprowadzający konsumentów w błąd np. co do rodzaju substancji zawartej w składzie materiałów i wyrobów, względnie rzeczywistego stężenia (ilości) zawartej substancji, 3) wprowadzanie do obrotu naczyń płaskich, głębokich i naczyń do gotowania, które podczas użytkowania uwalniają niedozwoloną ilość ołowiu i kadmu, wprowadzanie do obrotu powlekanej folii z regenerowanej celulozy, zawierającej niedozwolone substancje lub niezgodne z procentowym składem konkretnych substancji (np. polimerów, żywicy i zmiękczaczy), określonym w rozporządzeniu Ministra Zdrowia z dnia 15 stycznia 2008 r. w sprawie wykazu substancji, których stosowanie jest dozwolone w procesie wytwarzania lub przetwarzania materiałów i wyrobów z innych tworzyw niż tworzywa sztuczne przeznaczonych do kontaktu z żywnością (Dz. U. z 2008 r., Nr 17, poz. 113). 

Drugie z wymienionych wykroczeń (b) obejmować będzie takie czyny, jak: 1) zaniechanie przez producenta działającego na rynku materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością wdrożenia udokumentowanego systemu zapewnienia jakości oraz zapewnienia jego przestrzegania, uwzględniającego odpowiednią liczbę personelu, jego wiedzę i umiejętności, a także organizację zakładu i sprzęt w stopniu, w jakim jest to konieczne, aby zapewnić zgodność gotowych materiałów i wyrobów z przepisami mającymi do nich zastosowanie, 2) zaniechanie przez producenta działającego na rynku materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością wdrożenia systemu kontroli jakości, obejmującego monitorowanie wdrażania i wprowadzenia dobrej praktyki produkcyjnej i wskazującego środki służące do korekty wszelkich niedociągnięć w jej wprowadzaniu, 3) nietworzenie i nieutrzymywanie stosownej dokumentacji w wersji papierowej lub w formie elektronicznej dotyczącej specyfikacji, formuły wytwarzania i przetwarzania, które są istotne z punktu widzenia zgodności i bezpieczeństwa gotowego materiału lub wyrobu (w tym zapisów obejmujących poszczególne przeprowadzane czynności produkcyjne).

Trzecie z wykroczeń (c) dotyczyć będzie działalności podmiotów, wymienionych w art. 63 ust. 2 u.b.ż.ż., a więc m.in. gospodarstw agroturystycznych, podmiotów prowadzących działalność w zakresie produkcji win gronowych uzyskanych z winogron pochodzących z upraw własnych w ilości mniejszej niż 1000 hl w ciągu roku kalendarzowego zgodnie z zasadami określonymi w przepisach o wyrobie i rozlewie wyrobów winiarskich, obrocie tymi wyrobami i organizacji rynku wina, aptek, punktów aptecznych i hurtowni farmaceutycznych określonych przepisami prawa farmaceutycznego, sklepów zielarskich, przedsiębiorców prowadzących sprzedaż detaliczną innych niż środki spożywcze produktów oraz wprowadzających do obrotu środki spożywcze opakowane, trwałe mikrobiologicznie, czy producentów gazów technicznych na potrzeby podmiotów działających na rynku spożywczym. W myśl art. 63 ust. 3 u.b.ż.ż. wymieniony podmiot działający na rynku spożywczym lub na rynku materiałów i wyrobów przeznaczonych do kontaktu z żywnością jest obowiązany złożyć wniosek o wpis do rejestru zakładów.

Wykroczenie z art. 100 ust. 1 pkt 16 u.b.ż.ż. zostaje popełnione z chwilą podjęcia jakiejkolwiek aktywności związanej z produkcją lub obrotem materiałami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z żywnością, w tym materiałami i wyrobami z tworzyw sztucznych pochodzącymi z recyklingu, bez złożenia wniosku o wpis do rejestru prowadzonego przez właściwego ze względu na siedzibę zakładu lub miejsce prowadzenia przez zakład działalności państwowy powiatowy inspektor sanitarny lub państwowy graniczny inspektor sanitarny (art. 62 u.b.ż.ż.). Zauważyć należy, że zgodnie z art. 63 ust. 1 u.b.ż.ż. zakłady mogą rozpocząć działalność po zatwierdzeniu lub warunkowym zatwierdzeniu, względnie po uzyskaniu wpisu do rejestru zakładów, co dotyczy podmiotów wymienionych w art. 63 ust. 2 u.b.ż.ż.

W piśmiennictwie przedmiotu wyrażany jest pogląd, zgodnie z którym złożenie wniosku, który nie odpowiada wymogom ustawowym, nie wyłącza odpowiedzialności z art. 100 ust. 1 pkt 16 u.b.ż.ż., a zatem złożenie takiego niekompletnego wniosku należy traktować jako niespełnienie obowiązku z art. 63 ust. 3 u.b.ż.ż., a więc jako jego niezłożenie
. Stanowisko to może przemawiać za argumentem o niewłaściwej redakcji wykroczenia z art. 100 ust. 1 pkt 16 u.b.ż.ż. Wydaje się bowiem, że wykroczeniem powinno być prowadzenie działalności w zakresie produkcji lub obrotu materiałami i wyrobami przeznaczonymi do kontaktu z żywnością bez uzyskania wpisu do właściwego rejestru, albowiem to właśnie taki wpis legalizuje działalność gospodarczą, o której mowa w powyższym unormowaniu. Sam wniosek o wpis do rejestru zawsze może być obarczony błędami lub brakami formalnymi, które skutkować będą odmową wpisu. Dla porównania każde przekształcenie lub rozszerzenie działalności powinno być zgłoszone państwowemu powiatowemu inspektorowi sanitarnemu, który w stosownych przypadkach wydaje decyzję zatwierdzającą nowy profil działalności zakładu. Zatwierdzenie takie jest wymagane również w przypadku zmiany lub rozszerzenia form sprzedaży środków spożywczych. Zmiana zakresu działalności jest możliwa dopiero po uzyskaniu przez przedsiębiorcę zatwierdzenia zakładu, w odniesieniu do zamierzonej nowej działalności, wydanego przez właściwego terenowo państwowego powiatowego inspektora sanitarnego
.

12. Prowadzenie procesu recyklingu materiałów i wyrobów z tworzyw sztucznych bez zezwolenia

W art. 100 ust. 1 pkt 15 u.b.ż.ż. ustawodawca ustanowił wykroczenie prowadzenia procesu recyklingu materiałów i wyrobów z tworzyw sztucznych, bez zezwolenia Komisji wydanego na zasadach określonych w art. 4–8 rozporządzenia Komisji (WE) nr 282/2008 z dnia 27 marca 2008 r. w sprawie materiałów i wyrobów z tworzyw sztucznych pochodzących z recyklingu przeznaczonych do kontaktu z żywnością oraz zmieniające rozporządzenie (WE) nr 2023/2006 (Dz. Urz. UE L 86 z dnia 28 marca 2008 r., s. 9) lub w sposób niezgodny z warunkami określonymi w tym zezwoleniu. 

Przykładami zachowań wyczerpujących znamiona wykroczenia będą chociażby: 1) wprowadzanie do obrotu materiałów i wyrobów z tworzyw sztucznych pochodzących z recyklingu, na który nie udzielono jednak zezwolenia; 2) wprowadzanie do obrotu wyrobów z tworzyw sztucznych, w sytuacji, w której jakość surowca z takiego tworzywa została określona i nie podlega kontroli zgodnie z wcześniej ustalonymi kryteriami; 3) surowce z tworzywa sztucznego powstałego w wyniku recyklingu nie pochodziły z materiałów i wyrobów z tworzyw sztucznych wytworzonych zgodnie z przepisami prawa wspólnotowego dotyczącymi materiałów i wyrobów z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z żywnością, w szczególności surowiec z tworzywa sztucznego nie pochodził z produktów znajdujących się w obiegu zamkniętym i kontrolowanym (co powodowało ryzyko zanieczyszczenia) lub w badaniu obciążeniowym lub za pomocą innych odpowiednich dowodów o charakterze naukowym nie wykazano, że możliwe było zmniejszenie zawartości zanieczyszczeń w surowcu z tworzywa sztucznego do poziomu niestanowiącego zagrożenia dla zdrowia człowieka.

13. Nieprawidłowe oznaczenie żywności zbywanej z ramach rolniczego handlu detalicznego

W art. 100 ust. 1 pkt 17 u.b.ż.ż. ustanowiono zagrożone grzywną wykroczenie nieumieszczenia w miejscu zbywania żywności w ramach rolniczego handlu detalicznego oznaczenia, o którym mowa w art. 44a ust. 3 u.b.ż.ż., lub podawania w tym oznaczeniu informacji niepełnych lub nieprawdziwych. 

Kwestia oznaczeń dotyczących żywności zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego aktualnie unormowana jest w art. 44a ust. 3 u.b.ż.ż. oraz rozporządzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 16 grudnia 2016 r. w sprawie maksymalnej ilości żywności zbywanej w ramach rolniczego handlu detalicznego oraz zakresu i sposobu jej dokumentowania (Dz. U. z 2016 r., poz. 2159). Zgodnie z przepisami ustawy w miejscu zbywania żywności konsumentowi finalnemu przez podmiot prowadzący rolniczy handel detaliczny, w tym przez pośrednika, umieszcza się w sposób czytelny i widoczny dla konsumenta napis „rolniczy handel detaliczny”, a także dane obejmujące: imię i nazwisko albo nazwę i siedzibę podmiotu prowadzącego rolniczy handel detaliczny, adres miejsca prowadzenia produkcji tej żywności, względnie weterynaryjny numer identyfikacyjny podmiotu prowadzącego rolniczy handel detaliczny, o ile taki numer został nadany. Z kolei zgodnie z wymienionym aktem wykonawczym podmiot prowadzący rolniczy handel detaliczny prowadzi i przechowuje dokumentację umożliwiającą określenie ilości żywności zbywanej rocznie w ramach takiego handlu, odrębnie za każdy rok kalendarzowy, zawierającą następujące informacje: 1) numer kolejnego wpisu; 2) datę zbycia żywności; 3) ilość i rodzaj zbytej żywności. Natomiast pośrednik prowadzący rolniczy handel detaliczny zbywający żywność wyprodukowaną przez inny podmiot prowadzący taki handel podczas wystawy, festynu, targu lub kiermaszu: 1) prowadzi dokumentację umożliwiającą określenie ilości tak zbywanej żywności odrębnie dla każdego podmiotu; 2) przekazuje dokumentację, o której mowa w pkt 1, podmiotowi, którego żywność zbywał, niezwłocznie po zakończeniu wystawy, festynu, targu lub kiermaszu. Powyższa dokumentacja powinna zawierać m.in. miejsce zbycia żywności, a także imię, nazwisko oraz adres albo nazwę, siedzibę oraz adres pośrednika, który zbywał żywność podczas wystawy, festynu, targu lub kiermaszu. Informacje te powinny być umieszczane w dokumentacji, niezwłocznie po każdorazowym zbyciu żywności konsumentowi finalnemu, niemniej powinność jej przechowywania obowiązuje przez dwa lata, licząc od końca roku kalendarzowego, za który została sporządzona.

14. Podsumowanie

Katalog wykroczeń przeciwko bezpieczeństwu żywności i żywienia określony w art. 100 u.b.ż.ż. jest niezwykle rozbudowany, jako mający stanowić jedną z gwarancji szeroko pojętej ochrony zdrowia ludzkiego. Zauważyć należy, że ustawodawca chciał objąć karalnością – na tyle, na ile było to możliwe i racjonalne – jak największą liczbę zachowań godzących w niezakłócony, przejrzysty, uczciwy, a nade wszystko transparenty proces produkcji żywności i jej wprowadzania do obrotu. Dużą wagę przywiązano do konieczności prowadzenia odpowiedniej dokumentacji potwierdzającej respektowanie ścisłego reżimu sanitarnego wytwarzania produktów spożywczych, dokumentowania fazy wprowadzania tego typu produktów na rynek, kontrolowania ich jakości i bezpieczeństwa, czy właściwej promocji i reklamy. Wartością, wokół której koncentrują się wspomniane przepisy jest zdrowie konsumenta. Jak zasygnalizowano w treści niniejszej publikacji na płaszczyźnie art. 100 u.b.ż.ż. występują jeszcze pewne luki, wymagające doprecyzowania (np. problematyka odpowiedzialności za prowadzenie działalności gospodarczej w zakresie produkcji żywności bez uzyskania wpisu do rejestru), niemniej w większości przypadków obowiązujące regulacje, wspomagane przepisami Rozdziału XIII Kodeksu wykroczeń, dostarczają instrumentów prawnych pozwalających na skuteczną walkę z nadużyciami w sektorze produkcji żywności i żywienia, a także przeciwdziałanie patologiom ujawnionym w tym obszarze.  
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Abstract 

Art. 100 of the Food and Nutrition Safety Act protects human health and life, economic activity conducted in compliance with the requirements of the Act, and the safety of specific types of food, such as infant formulas, mineral water and mushrooms. The primary purpose of this paper is to present and describe nutrition and food safety offences with relevant examples of case law as well as to flag up some doubts arising from the application of Art. 100 of the Food and Nutrition Safety Act.
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�	Por. M. Syska, Komentarz do art. 100 ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, LEX 2022.


�	Zgodnie z at. 14 ust. 2–5 rozporządzenia (WE) nr 178/2002 środek spożywczy jest uznawany za niebezpieczny, jeżeli uważa się, że jest szkodliwy dla zdrowia albo nie nadaje się do spożycia przez ludzi. Wśród okoliczności przesądzających o tym, czy dany środek spożywczy jest niebezpieczny, wymienić należy nieprawidłowości i uchybienia w zakresie: a) zwykłych warunków korzystania z żywności przez konsumenta oraz wykorzystywania jej na każdym etapie produkcji, przetwarzania i dystrybucji, oraz b) informowania konsumenta o produkcie, z uwzględnieniem informacji na etykiecie oraz innych informacji zwykle dostępnych dla konsumenta dotyczących unikania konkretnych negatywnych skutków dla zdrowia związanych z daną żywnością lub rodzajem żywności. Tym samym podczas podejmowania decyzji, że środek spożywczy jest szkodliwy dla zdrowia, należy mieć na względzie: a) nie tylko prawdopodobne natychmiastowe i/lub krótkotrwałe i/lub długofalowe skutki tej żywności dla zdrowia spożywającej jej osoby, ale także dla następnych pokoleń, b) ewentualne skutki skumulowania toksyczności, c) szczególną wrażliwość zdrowotną określonej kategorii konsumentów, jeżeli środek spożywczy jest przeznaczony dla tej kategorii konsumentów. Decydując o tym, że środek spożywczy nie nadaje się do spożycia przez ludzi, należy z kolei ustalić, że środek spożywczy nie może być spożywany przez ludzi stosownie z jego przeznaczeniem z powodu zanieczyszczenia, zarówno przez czynniki obce jak i w inny sposób, czy też z powodu gnicia, psucia się lub rozkładu.


�	Z zastrzeżeniem przepisów unijnych przewidujących inne rodzaje oznaczenia daty oznaczenie daty minimalnej trwałości nie jest wymagane dla: a) świeżych owoców i warzyw, w tym ziemniaków, które nie są obrane, pokrojone ani podobnie przygotowane (odstępstwo to nie ma zastosowania do kiełkujących nasion i podobnych produktów, takich jak kiełki warzywne), b) win, win likierowych, win musujących, win aromatyzowanych oraz podobnych produktów uzyskanych z owoców innych niż winogrona, a także napojów objętych kodem CN 2206 00 uzyskanych z winogron lub moszczu winogronowego, c) napojów o zawartości alkoholu wynoszącej 10% objętościowo lub więcej, d) wyrobów piekarniczych lub cukierniczych, które ze względu na swoją specyfikę są zwykle spożywane w ciągu 24 godzin od wytworzenia, e) octu, f) soli kuchennej, g) cukru w stanie stałym, h) wyrobów cukierniczych składających się prawie wyłącznie z cukrów aromatyzowanych lub barwionych, i) gum do żucia oraz podobnych produktów do żucia.


�	Zauważyć należy, że sposób działania sprawców omawianego wykroczenia jest na ogół zbliżony. W innym postępowaniu o czyn z art. 100 ust. 1 pkt 1 u.b.ż.ż. rozpatrywanym kolejno przez Sąd Rejonowy w T. pod sygn. II W 538/2012 (I instancja) oraz Sąd Okręgowy w P. pod sygn. IV Ka 608/13 (II instancja), Y został obwiniony o to, że w nieustalonym okresie czasu, nie później niż od dnia 8 czerwca 2012 r., będąc odpowiedzialnym za dział napojów i alkoholu w zatrudniającej go hurtowni tego typu asortymentu, wprowadził do obrotu napoje po upływie ich terminu przydatności do spożycia w łącznej ilości 14 butelek za kwotę 77,64 zł. Wreszcie w postępowaniu rozpatrywanym w I instancji przez Sąd Rejonowy w K., sygn. II W 535/13, w drugiej natomiast przez Sąd Okręgowy w O., sygn. VII Ka 1141/13, obwinionej zarzucono, że od połowy marca 2013 r. do 12 kwietnia 2013 r., będąc zatrudniona na stanowisku kierownika sklepu wprowadzała do obrotu wyroby wędliniarskie po upływie daty ich przydatności do spożycia, przy czym wartość sprzedanych produktów określono jako znaczną. I w tych przypadkach przyczyną popełnienia wykroczeń były zaniedbania w zakresie kontroli jakości sprzedawanego towaru.


�	Zob. W. Kotowski, B. Kurzępa, Komentarz do niektórych przepisów ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, LEX 2022.


� W myśl regulacji rozporządzenia Ministra Zdrowia z dnia 20 czerwca 2007 r. w sprawie napromieniowania żywności promieniowaniem jonizującym (Dz. U. z 2007 r., Nr 121, poz. 841) informacje o dokonaniu napromieniania podawane są w dokumentach towarzyszących środkom spożywczym poddanym napromienianiu promieniowaniem jonizującym lub zawierającym składniki poddane takiemu napromienianiu, lub w innych dokumentach odnoszących się do tych środków spożywczych. Informacje takie zawierają następujące dane: 1) datę dokonania napromieniania; 2) wielkość partii środka spożywczego poddanego napromienianiu; 3) nazwę lub firmę, siedzibę i adres zakładu lub jednostki organizacyjnej podmiotu działającego na rynku spożywczym, który dokonał napromieniania, oraz jego numer identyfikacyjny; 4) rodzaj użytego źródła promieniowania jonizującego; 5) wielkość dawki; 6) cel napromienienia. Opakowania środków spożywczych poddawanych napromienianiu muszą odpowiadać jakości i właściwościom higienicznym gwarantującym zachowanie pierwotnych właściwości środków spożywczych. Wśród produktów spożywczych, które mogą być poddane napromieniowaniu jonizującemu wymienić należy ziemniaki, cebulę i czosnek, które są poddawane temu procesowi ze uwagi na konieczność hamowania kiełkowania, pieczarki – z uwagi na zahamowanie wzrostu i starzenia się grzybów, jak również przyprawy suche, w tym suszone aromatyczne zioła, przyprawy korzenne i przyprawy warzywne, suszone pieczarki i suszone warzywa – z racji obniżenia poziomu zanieczyszczeń biologicznych.


�	Chodzi tu o izomery trans kwasów tłuszczowych, inne niż izomery trans kwasów tłuszczowych naturalnie występujące w tłuszczu pochodzenia zwierzęcego, gdzie warunkiem ich stosowania jest zachowanie maksymalnej ich zawartości w ilości 2 g na 100 g tłuszczu w żywności przeznaczonej dla konsumenta finalnego i w żywności przeznaczonej do dostarczania na potrzeby handlu detalicznego.


�	Por. wyrok Sądu Apelacyjnego w Gdańsku z dnia 11 maja 2017 r., sygn. V ACa 463/16, LEX nr 2363661.


�	Por. wyrok Naczelnego Sądu Administracyjnego z dnia 15 czerwca 2010 r., sygn. II GSK 640/09, LEX nr 1613069.


�	Zob. wyrok Sądu Najwyższego z dnia 17 marca 2016 r., sygn. II CSK 275/15, LEX nr 2041114.


�	Zob. M. Syska, Komentarz do art. 100 ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, LEX 2022.


�	Por. wyrok Wojewódzkiego Sądu Administracyjnego w Warszawie z dnia 22 listopada 2017 r., sygn. VI SA/Wa 816/17, LEX nr 2476108; wyrok Naczelnego Sądu Administracyjnego z dnia 4 września 2015 r., sygn. II GSK 1844/14, LEX nr 1986712.


�	Por. wyrok Wojewódzkiego Sądu Administracyjnego z Warszawie z dnia 12 marca 2020 r., sygn. VI SA/Wa 2680/19, LEX nr 3034186.


�	Por. wyrok Wojewódzkiego Sądu Administracyjnego w Warszawie z dnia 25 lutego 2020 r., sygn. VI SA/Wa 2314/19, LEX nr 3022336, wyrok Naczelnego Sądu Administracyjnego z dnia 13 kwietnia 2021 r., sygn. II GSK 1953/16, LEX nr 2339671; wyrok Naczelnego Sądu Administracyjnego z dnia 13 kwietnia 2021 r., sygn. II GSK 699/18, LEX nr 3171995.


�	Por. wyrok Wojewódzkiego Sądu Administracyjnego w Lublinie z dnia 11 marca 2010 r., sygn. III SA/Lu 573/09, LEX nr 606789.


�	Zob. W. Kotowski, B. Kurzępa, Komentarz do niektórych przepisów ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, LEX 2022.


�	Por. wyrok Wojewódzkiego Sądu Administracyjnego w Białymstoku z dnia 25 października 2007 r., sygn. II SA/Bk 509/07, LEX nr 419057.


�	Por. wyrok Wojewódzkiego Sądu Administracyjnego w Gdańsku z dnia 16 stycznia 2019 r., sygn. II SA/Gd 640/18, LEX nr 2616685.


�	Zob. wyrok Naczelnego Sądu Administracyjnego z dnia 25 sierpnia 2017 r., sygn. II OSK 2017 r., LEX nr 2412723.


�	Por. wyrok Wojewódzkiego Sądu Administracyjnego w Lublinie z dnia 31 stycznia 2017 r., sygn. II SA/Lu 844/16, LEX nr 2330281.


�	Por. wyrok Naczelnego Sądu Administracyjnego z dnia 7 maja 2014 r., sygn. II OSK 2923/12, LEX nr 1575622. A contrario w orzecznictwie unijnym podnoszono m.in., że w przypadku pojemników przeznaczonych do samoobsługowej sprzedaży chleba i wypieków, fakt, iż potencjalny kupujący teoretycznie mógł dotknąć gołymi rękami żywność oferowaną do sprzedaży lub mógł na nią kichnąć, nie pozwala jako taki na stwierdzenie, że żywność ta nie była chroniona przed zanieczyszczeniem, które może spowodować, iż stanie się ona niezdatna do spożycia przez ludzi, szkodliwa dla zdrowia lub zanieczyszczona w taki sposób, że byłoby nierozsądne oczekiwać, iż zostanie w tym stanie skonsumowana. Por. wyrok Trybunału Sprawiedliwości z dnia 6 października 2011 r. w sprawie Albrecht i inni v. Landeshauptmann von Wien, sygn. C–382/10, ZOTSiS 2011/10A/I–9295–9308.


�	W orzecznictwie zauważa się, że w sytuacji wystąpienia symptomów epidemii lub choroby zakaźnej w wyniku produkcji lub obrotu środkami spożywczymi, co do których nie zachowano należytej czystości powoduje, że czynów sprawcy nie można rozpatrywać na płaszczyźnie art. 118 § 3 k.w. i art. 111 § 2 k.w., a należy to czynić na gruncie przestępstwa stypizowanego w art. 140 § 1 pkt 1 i 3 k.k., polegającego na sprowadzeniu niebezpieczeństwa powszechnego m.in. dla życia lub zdrowia ludzkiego, przez spowodowanie zagrożenia epidemiologicznego lub szerzenia się choroby zakaźnej (pkt 1) lub przez wyrabianie lub wprowadzanie do obrotu szkodliwych dla zdrowia środków spożywczych (pkt 3). Por. wyrok Sądu Apelacyjnego w Rzeszowie z dnia 17 grudnia 1992 r., sygn. II AKr 116/92, OSA 1993, nr 10, poz. 55.


�	Zgodnie z art. 34 ust. 2 u.b.ż.ż. właściwy organ państwa trzeciego, na obszarze którego wydobywana jest woda uznana za naturalną wodę mineralną poświadcza spełnianie przez tę wodę wymagań określonych w polskiej ustawie z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bezpieczeństwie żywności i żywienia i w przepisach wydanych na jej podstawie, a ponadto jest zobowiązany do przeprowadzania regularnych kontroli warunków wydobywania, transportu i rozlewu tej wody. Zaświadczenie takie jest ważne przez okres nieprzekraczający 5 lat od daty jego wydania.


�	Zob. M. Syska, Komentarz do art. 100 ustawy o bezpieczeństwie żywności i żywienia, LEX 2022.


�	Por. wyrok Naczelnego Sądu Administracyjnego z dnia 25 kwietnia 2017 r., sygn. II OSK 2188/15, LEX nr 2305423.





98
Prokuratura 

i Prawo 4, 2022 

99
Prokuratura

i Prawo 4, 2022

