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I.  PYTANIA CZESTO ZADAWANE PRZEZ WEASCICIELI
PLACOWEK GASTRONOMICZNYCH

Wymierzono mi kare pieniezna za ,wprowadzenie do obrotu” pizzy greckiej, poniewaz
podalem, ze znajduje si¢ w niej ser Feta, cho¢ faktycznie byl tam ,Fettinella — ser
solankowy typu greckiego”. Ale ja przeciez nie ,wprowadzam do obrotu” pizzy tylko ja
sprzedaje konsumentom.

Zgodnie z przepisami prawa zywnosciowego' wprowadzenie na rynek (do obrotu) to
posiadanie zywnosci w celu sprzedazy lub innego dysponowania potrawami czy napojami
(uwaga! takze bezplatnego, a wiec wilaczywszy w to darmowe promocje przekasek).
Sprzedaz pizzy konsumentom bedzie wigc wprowadzeniem jej do obrotu, tym bardziej
zastugujacym na sankcje, kiedy przedsigbiorca postuzyl si¢ nazwa nieadekwatna do
faktycznie uzytego skladnika i wykorzystal renome greckiego sera (chronionego na
podstawie przepisdow prawa Unii Europejskiej) do sprzedazy potrawy zawierajacej tanszy
zamiennik. Tak samo bedzie w przypadku uzycia wedzonego sera zamiast oscypka,
twarogu zamiast bryndzy podhalanskiej, zwyklej szynki dojrzewajacej — zamiast prosciutto
di Parma, tartego sera zottego — zamiast parmezanu, czy wina musujacego z Wioch zamiast
wina prosecco itp.

Dlaczego wymierzono mi sankcje w wysokosci 1000 zl kiedy oferowalem rybe sole, cho¢
faktycznie oznakowana byla na opakowaniu zbiorczym jako limanda zéttoptetwa? Mj
dostawca powiedzial, ze te ryby sa identyczne i moge tak zrobi¢.

Oferowanie innej ryby, niz w rzeczywistosci jest zafalszowaniem i w tym przypadku
minimalna kara pieniezna wynosi 1000 zl, a maksymalna — 10 proc. ubieglorocznego
przychodu przedsiebiorcy? . Sprzedawca, ktéry przekazal swoim klientom inne informacje
niz te, jakie na produkcie podat producent, lub zmodyfikowat je — ponosi pelng
odpowiedzialno$¢ za wprowadzenie w btad konsumentows?.

Wymierzono mi kare pieniezna w wysokosci 1000 z1 za sprzedaz zafalszowanej potrawy.
Czy moge zazadac¢ obnizenia sankcji z tego tytulu, ze jestem mikroprzedsiebiorca i osoba
fizyczna prowadzaca dzialalnos¢ gospodarcza?

Zgodnie z przepisami kara pieni¢zna w wysokosci 1000 zt jest minimalna sankcja za
wprowadzenie do obrotu zafalszowanego artykutu rolno-spozywczego. Wymierza sie ja

U Art. 3 pkt 8 rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r.
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2 Art. 40a ust. 1 pkt 4 ustawy o jakosci handlowej artykutow rolno-spozywczych.
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Komisji 2002/67/WE i 2008/5/WE oraz rozporzqdzenia Komisji (WE) nr 608/2004 (Dz. U. L 304 z 22.11.2011, s. 18 z
pozn. zm.).



takze mikroprzedsiebiorcom bedacym osobami fizycznymi prowadzacymi dziatalnos¢
gospodarcza. Ulgi w splacie sankcji sa udzielane zgodnie z przepisami Ordynacji
podatkowej*, na zasadach podobnych, co ulgi w splacie podatkow.

Jakie informacje powinienem ujawni¢ konsumentom odwiedzajacym moéj bar?

Wszystkie oferowane dania powinny by¢ opatrzone informacjami o ich nazwach, ktore
powinny by¢ zrozumiate (np. nie powinno si¢ podawa¢ nazwy w rodzaju ,,danie dnia” bez
okreslenia co w nim sie¢ znajduje) i odpowiadac¢ produktowi. Uwaga! Niektore nazwy maja
swoje znaczenie okreslone w prawie, naleza do nich np.: ,sok”, ,ser”, ,masto”, , mleko”,
,S$mietana”, ,$mietanka”, ,miéd”, ,powidta”, ,wino”, ,wddka”, ,oscypek”’, ,feta”,
,parmezan”, ,szynka parmenska”. Podobnie jest z deklaracjami, ze co$ jest ,ekologiczne”,
~tradycyjne”, ,regionalne”, czy ,domowe”. Chcac ich uzywac do oznakowania oferowanych
potraw przedsigbiorca powinien dokladnie sprawdzi¢, czy podajac ja — nie wprowadzi
swoich klientéw w btad. Sprzedawane dania i napoje powinny zawiera¢ wykaz sktadnikow
w kolejnosci malejacej oraz wykaz sktadnikéw alergennych.

W ostatnim czasie co$ si¢ zmienilo w obowiazkach podmiotéw prowadzacych zaklady
gastronomiczne, co?

Od 13 grudnia 2014 r. rozpoczely obowiazywac przepisy unijnego rozporzadzenia
1169/20115. Zgodnie z nim m.in. w zaktadach zywienia zbiorowego (a wigc takze barach i
restauracjach) nalezy podawac wszystkie sktadniki, jakie uzyto do sporzadzenia okreslonego
dania a takze informowac¢ o skladnikach alergennych. W praktyce zatem obok nazwy
potrawy powinien znajdowac sie wykaz wszystkich produktéw, jakie zostaty uzyte do jej
wytworzenia wraz z wyraznym graficznym zaznaczeniem skladnikéw powodujacych
reakgje alergiczne. Np.: pizza frutti di mare (maka (zawiera gluten), woda, sol, drozdze, sos
pomidorowy, skorupiaki (kraby, homary, langusty), mieczaki (przegrzebki, mule, ostrygi)).

Czy musze podawac skladniki alergenne w menu? Przeciez teraz wszyscy sa uczuleni na
wszystko.

Lista sktadnikow alergennych, ktore nalezy podawa¢ w menu przy nazwach potraw jest
ograniczona do 14 punktow wskazanych w Zalaczniku II do rozporzadzenia 1169/2011°¢ i
tylko te alergeny nalezy podawac — zgodnie z wymogami prawa zywnosciowego.

4 Art. 67a i nastepne ustawy z dnia 29 sierpnia 1997 r. Ordynacja podatkowa (Dz.U. z 2015 r., poz. 613 z p6zn. zm.).
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przekazywania konsumentom informacji na temat zywnodci, zmiany rozporzqdzen Parlamentu Europejskiego i Rady (WE)
nr 1924/2006 i (WE) nr 1925/2006 oraz uchylenia dyrektywy Komisji 87/250/EWG, dyrektywy Rady 90/496/EWG,
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Czy moge w mojej restauracji wprowadzi¢ obowiazkowa oplate za serwis kelnerski?

Tak, ale nalezy o tym szczegdtowo i rzetelnie poinformowac konsumenta, w szczegolnosci w
karcie menu. Konieczne jest takze podanie od czego uzalezniona jest wysokos¢ oplaty za
serwis (np. ,dla grup powyzej 10 oséb doliczamy serwis 10% a dla grup powyzej 25 osob
doliczamy serwis 15%”). Jesli konsument nie zostat rzetelnie poinformowany o opfacie za
serwis przed dokonaniem zamodwienia — moze odmodwi¢ jego zaplacenia. Ryzyko
niepoinformowania spada wowczas na wlasciciela restauracji.

Czy klient moze zlozy¢ reklamacje produktu, ktéry w wiekszosci juz zjadl?

Tak, jesli konsument ma podstawy do takiej reklamacji, np. po zjedzeniu czesci ciasta, w
pozostalej jego czesci znalazl nieswiezy lub niedopieczony skladnik. Reklamacja moze
dotyczy¢ zaréwno potrawy, a wiec np. jezeli jednym z podanych w jadlospisie sktadnikow
pizzy byly oliwki, a nie zostaty one dodane do dania, czy w satatce wskazano Fete, ktdra
zamieniono taniszym serem solankowym, jak i ustuge np. kiedy kelner zapewnit, ze potrawa
zostanie dostarczona w 10 minut a czas realizacji zamowienia okazat si¢ dtuzszy z przyczyn
zaleznych od sprzedawcy.

Klient przyszedl z reklamacja po dwdch dniach, czy ma do tego prawo? Moim zdaniem
nie, poniewaz w czasie kiedy zjadal potrawe, nie zglaszal zadnych zastrzezen.

Wszystko zalezy od przyczyny reklamacji i moze sie zdarzy¢, Zze niektore niekorzystne
konsekwencje wizyty w restauracji pojawia sie¢ po kilku dniach (np. reakcja alergiczna, czy
niestrawnos¢). Skladajac reklamacje konsument moze zglosi¢ problem obstudze placowki i
zazada¢ towaru zgodnego z zamodwieniem, a jesli nie jest to mozliwe — domagac sie
obnizenia ceny; jesli zaserwowane danie bylo nieSwieze badz zawieralo alergeny, o ktorych
sprzedawca nie poinformowal — konsument moze odstapi¢ od umowy, a w przypadku gdy
naleznos$¢ zostala uiszczona wczesniej — moze domagac si¢ zwrotu pieniedzy.

II. JAK WYBRAC NAJLEPIE]J? - KILKA RAD DLA KONSUMENTOW

Przy wyborze najlepszego miejsca do zjedzenia ,na miescie” postuzmy sie wszystkimi
swoimi zmystami:

SLUCH

Po pierwsze dowiedzmy si¢ jaka renome ma okreslona placéwka gastronomiczna.
Postuchajmy, co moéwia o niej nasi znajomi i rodzina, jakie ma oceny w portalach
spotecznos$ciowych, czy recenzje na portalach kulinarnych, badz programach radiowych i
telewizyjnych. Kierujmy sie zasada, Ze jesli méwi si¢ dobrze o jakim$ miejscu, to zapewne
jest ono godne polecenia.

WZROK

Ocenmy wizualnie miejsce, do ktdrego zamierzamy wej$¢. Duzo ludzi w $rodku, czy kolejka
na zewnatrz — to znak dobrego miejsca. Ale przyjrzyjmy sie¢ mu krytycznie, w szczegdlnosci
sprawdzmy, czy w ogélnodostepnym miejscu wewnatrz badz na zewnatrz lokalu jest cennik
(moze mie¢ on forme karty, tablicy, czy ekranu). Zanim zlozymy zamodwienie dokladnie
poznajmy oferte. Pamietajmy, ze w cenniku powinny znalez¢ si¢ wszystkie niezbedne



informacje, w tym nazwa potrawy/napoju, co si¢ na nie sktada (czy jest to np. kotlet z
surowka, czy warzywa bedziemy musimy zamdwic¢ dodatkowo), jakich sktadnikow uzyto
do jego przygotowania. Przyjrzyjmy sig, czy w menu podano informacje o alergenach, nawet
jesli nie jesteSmy na nic uczuleni. Dobry restaurator poda te informacje a my dzigki temu
poznamy, ktdry z przedsigbiorcow jest rzetelny. Poznajmy tez cene dania i wszelkie inne
oplaty (np. czy dolicza si¢ koszt serwisu), aby unikng¢ nieporozumien.

DOTYK

Wchodzac do baru czy restauracji rozejrzyjmy sie¢ wewnatrz i sprawdzmy m.in. czy nasza
reka nie przyklei si¢ do brudnej klamki. Jesli na sali, gdzie spozywa si¢ potrawy w kacie leza
kieby kurzu, to co dopiero musi dzia¢ si¢ na zapleczu! Niektorzy konsumenci zaczynaja
swoja wizyte od umycia rgk — to dobry zwyczaj nie tylko dlatego, aby wlasciwie
przygotowac sie do zjedzenia positku, ale takze, aby zobaczy¢ jak wyglada stan sanitarny
toalety. Moze by¢ to najlepszy sygnal do pozostania w restauracji albo natychmiastowej
ewakuadji.

WECH

Sprawdzmy jak pachnie odwiedzane przez nas miejsce. Czy nie czujemy swadu spalonego
tluszczu, przesadnego zapachu uzytych detergentoéw, badz ods$wiezaczy powietrza.
Skorzystajmy takze ze zmystu powonienia, kiedy bedziemy ocenia¢ dostarczone nam danie.
Jesli stwierdzimy, Ze co$ jest nie tak i poprosimy, aby pokazano nam sktadniki, z ktérych
przygotowano nam potrawe — rzetelny restaurator nie powinien wymigiwac si¢ od naszej
prosby.

SMAK

Smacznego!

GDZIE SIE SKARZYC?

Niewlasciwa, nierzetelna obstuga badz niewlasciwa jako$¢ serwowanych potraw moze by¢
zglaszana bezposrednio do UOKIiK lub wojewodzkich inspektoratéw Inspekcji Handlowej,
skargi konsumentoéw sa zawsze weryfikowane w pierwszej kolejnosci (wybierajac placowki
do kontroli inspektorzy IH typuja przede wszystkim te lokale, na ktére naptynety skargi
klientow).  Adresy  kontaktowe  zamieszczone s3 na stronie  internetowej
http://www.uokik.gov.pl/wazne adresy.php.

Jezeli wizyta w lokalu zakonczyla sie zatruciem pokarmowym najlepiej zglosi¢ sprawe do
miejscowej stacji sanitarno-epidemiologicznej, ktéra w razie powaznych nieprawidltowosci
moze nawet zamkna¢ lokal. Adresy organdéw Panstwowej Inspekcji Sanitarnej mozna
znalez¢ na stronie http://www.gis.gov.pl/, w zakladce , Kontakt”.
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