SZYBKO, TANIO, SMACZNIE? - KONTROLA FAST FOOD

Jaka jest jakos¢ potraw w barach typu fast food? Jak wynika z najnowszej kontroli
Inspekcji Handlowej, najwiecej zastrzezen dotyczy sposobu informowania o cenach i

oznakowania produktow

[Warszawa, 17 czerwca 2014 r.] Na zlecenie UOKiK Inspekcja Handlowa stale kontroluje
lokale gastronomiczne o roznym profilu. W | kwartale br. sprawdzono placéwki typu fast
food oferujace swoim klientom zapiekanki, burgery, pizze, kebaby, czy dania kuchni
orientalnej. Inspektorzy sprawdzili tacznie 85 barow szybkiej obstugi i 1663 partie
zywnosci oraz materiatow i wyrobow przeznaczonych do kontaktu z nig. Placowki zostaty
wytypowane na podstawie otrzymanych skarg, wynikow poprzednich inspekcji, a takze
losowo. Zbadano zaréwno lokale dziatajace w ramach duzych sieci, jak i samodzielne

przedsiewziecia.
Doktadnosé¢ informacji

Nieprawidtowosci stwierdzono w 74 proc. punktéw gastronomicznych. Najwiecej
zastrzezen wzbudzit sposob informowania o cenach i oznakowanie produktow. W blisko co
drugiej placéwce (45,9 proc.) informacje te byty niepetne lub niedoktadne. W cennikach
brakowato bowiem danych o masie oferowanych porcji lub gtéwnego sktadnika,
objetosci napojow, liczby sztuk potrawy. Przyktadem moze byc¢ ,pizza miesna”, przy
ktorej nie wskazano masy miesa lub satatka z tososiem oferowana bez podania masy ryby.
W skrajnym przypadku cennik modgt byc¢ catkowicie niezrozumiaty dla konsumentow,

poniewaz nazwy wyrobow kulinarnych byty w jezyku obcym.
Kontrola produktéw, ocena ustugi

Jedna z podstawowych metod pracy Inspekcji Handlowej jest zakup kontrolny. Polega on
na tym, ze inspektorzy wystepuja anonimowo w roli konsumentow i dokonuja zakupow.
Metoda ta pozwala sprawdzi¢ zaréwno poziom obstugi, jak i jakos¢ potraw. Odwiedzili oni
w tym celu 80 lokali stwierdzajac nieprawidtowosci w co dziesiatym (10,6 proc.). Nalezato
do nich m.in. wydanie potrawy z innym sktadnikiem niz w menu (jak w przypadku
potrawy sprzedanej jako ,.cielecina curry z ryzem i surowka”, w ktérej znajdowato sie
mieso wieprzowe zamiast cieleciny) lub w mniejszej ilosci niz zaméwiona (porcja frytek,
ktora wazyta mniej niz podano w menu). Stwierdzono tez pojedyncze przypadki

nieprawidtowosci w wydawanych paragonach, co stanowito naruszenie przepisow
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podatkowych i pozbawiato konsumentow mozliwosci skutecznej reklamacji. W jednym
barze orientalnym na dowodach zakupu nie podano nazwy podatnika, numeru identyfikacji
podatkowej, czasu transakcji, a sama sprzedaz zostata zarejestrowana jako ,jajko 1 szt.”,
podczas gdy faktycznie sprzedano frytki. W innym barze obstugujacy zupetnie nie

zarejestrowat sprzedazy w kasie.

Inng metoda pracy inspektorow jest sprawdzenie, czy na zapleczu znajduja sie sktadniki
niezbedne do przygotowania oferowanych potraw. W ten sposéb mozna stwierdzi¢, czy
dania sa rzeczywiscie przygotowane ze sktadnikow podanych w menu, a nie np. z ich
tanszych substytutéw. W ten sposob skontrolowano 72 punkty. Nieprawidtowosci wykryto w
7 proc. z nich, m. in. w oferujacej kebab cieleco-barani placowce, ktoéra nie posiadata
deklarowanych sktadnikow, a jedynie wotowine i mieso z indyka. Inna proponowata dania z
serem, a zamiast niego kupowata od dostawcow duze ilosci wytwarzanego z dodatkiem

ttuszczow roslinnych produktu seropodobnego.
Nieoczekiwana zmiana sktadnikow

Do badan w laboratoriach Urzedu Ochrony Konkurencji i Konsumentéw pobrano probki z 88
partii produktow srodkéw spozywczych i napojow, ktore oceniono w stosunku do
obowiazujacych przepisow prawa oraz deklaracji zawartych w ich oznakowaniu (np. w
cenniku). Zastrzezenia wzbudzito 19,3 proc. probek. Nieprawidtowosci to m.in. obecnosc
niezadeklarowanego sktadnika (,,burger 100 % wotowiny” zawierat prawie 10 proc.
wieprzowiny), jego brak (jak w przypadku ,extra kebabu z baraniny”, ktéry w
rzeczywistosci byt wotowo - drobiowy) lub ilos¢ mniejsza od oferowanej (np. mniej bekonu
w maxi zapiekance z bekonem), uzywanie wytworzonego z ttuszczéw roslinnych produktu
seropodobnego zamiast sera, a w pojedynczych przypadkach nawet nieswiezych

sktadnikow.
Dziatania po kontroli

W wyniku kontroli organy Inspekcji Handlowej wszczety postepowania administracyjne w
sprawie wymierzenia kar pienieznych, natozyty 44 mandaty i skierowaty 1 wniosek do
sadu oraz 15 do innych organdw, takich jak Panstwowa Inspekcja Sanitarna, Inspekcja

Jakosci Handlowej Artykutow Rolno- Spozywczych, Urzedy Skarbowe, Urzedy Miar.

- Nalezy podkresli¢, ze wyniki kontroli nie sq alarmujqce - zywienie w barach szybkiej
obstugi jest na ogot zgodne z wymaganiami. Jednak rzetelnosc obstugi pozostawia nieco do

zyczenia, a niedoktadne informowanie klientéw, uzywanie tanszych sktadnikéw potraw
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stanowi niechlubny standard wsrod niektorych przedsiebiorcow. Tymczasem konsumenci
majq prawo oczekiwac rzetelnej obstugi i produktéow o odpowiedniej jakosci nie tylko
udajqc sie do drozszej restauracji, ale takze zamawiajqc danie w barze szybkiej obstugi-
komentuje wyniki kontroli Dariusz tomowski z Departamentu Inspekcji Handlowej
UOKiK. - Poza kontrolami, ktore stale bedq prowadzone, rownie wazne sq rosnqgca
konkurencja i swiadomos¢ konsumentdéw - to mechanizmy, ktdore prowadzq do statego

podnoszenia jakosci na tym rynku - dodaje.

Podsumowanie wynikow kontroli oraz  praktyczne wskazowki dla konsumentow
korzystajacych z placowek gastronomicznych mozna znalez¢ na stronie internetowej
UOKiK.

Warto pamietaé o:

Zamawiajac positek w restauracji, zawieramy umowe. Klient jest zobowigzany do
zaptaty, a restauracja do wykonania ustugi zgodnie z umowa. Jesli niewtasciwie ja
wykonano (np. brak oliwek w pizzy, niska temperatura positku, dtugie oczekiwanie,
zawyzony rachunek, doliczony serwis bez naszej zgody), mamy prawo do reklamacji.
Nieprawidtowosci zgtaszamy od razu obstudze. Mozemy zada¢ positku zgodnego z
zamowieniem lub obnizenia ceny. Jezeli kelner dolicza serwis do rachunku, musi o tym

wczesniej poinformowac konsumenta.

Poznajmy ceny przez ztozeniem zaméwienia, a nie dopiero przy ptaceniu rachunku.
Cennik musimy znalez¢ w miejscu ogolnodostepnym. Co musi zawierac? Przede wszystkim
date jego wystawienia, nazwe potrawy, jej ilos¢ oraz zawartos¢ gtownego sktadnika (np.

pierogi - 7 sztuk, sok - 350 ml, satatka z kurczakiem - migso 100 g, drink - 20 ml alkoholu).

Wszelkie zastrzezenia do sposobu prowadzenia placéwki gastronomicznej lub obawy
dotyczace jakosci serwowanych potraw mozna zgtasza¢ bezposrednio do UOKiK lub

wojewodzkich inspektoratow Inspekcji Handlowej. Skargi konsumentdow sa zawsze

weryfikowane w pierwszej kolejnosci i nawet w przypadku kontroli planowych inspektorzy

Inspekcji Handlowej sprawdzaja przede wszystkim placowki, na ktore wptynety skargi.

Dodatkowe informacje dla dziennikarzy:

Matgorzata Cieloch, Rzecznik prasowy UOKiK
pl. Powstancow Warszawy 1, 00-950 Warszawa
Tel. 22 827 28 92, 55 60 314
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http://www.uokik.gov.pl/download.php?plik=15129
http://www.uokik.gov.pl/
http://www.uokik.gov.pl/wazne_adresy.php#faq595

URZAD OCHRONY KONKURENCJI | KONSUMENTOW

Departament Wspétpracy z Zagranica i Komunikacji Spotecznej

Faks 22 826 11 86

E-mail malgorzata.cieloch@uokik.gov.pl
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