Opracowała: Alina Pawelec

Dane kontaktowe: tel. 508107535

e-mail: alapawelec@wp.pl
Edukacja zawodowa
klasaI, II, III B. Sz. I stopnia

„Gospodarka odpadami”
data realizacji: 8.06.2020
Temat: Zasady właściwego gospodarowania odpadami w gastronomii.
Zadania do wykonania:

1. Przeczytaj tekst ze stron 86-88 (załącznik nr 1).
2. Zastanów się i odpowiedz na pytanie: co to są odpady poprodukcyjne w gastronomii – definicję zapisz do zeszytu.

3. Przerysuj do zeszytu wykres: „Rodzaje odpadów w zakładzie gastronomicznym”.
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Gospodarka odpadami

ZAGADNIENIA

= Zasady whasciwego gospodarowania odpadami w gastronomii

# Przepisy prawne dotyczace zasad gospodarki odpadami w gastronomii
= Wymagania dotyczace odpadéw opakowaniowych w gastronomii

= Konstruowanie procedur postepowania z odpadami w zaktadzie gastronomicznym zgodnie
z procedurami HACCP

= Kontrola gospodarki odpadami: obowiazek kontroli i jej rodzaje

3.1. Zasady wtasciwego gospodarowania odpadami
w gastronomii

Umiejetno$¢ gospodarowania odpadami spozywezymi (ryc. 3.1) moze przyczynia¢ sie do
wzrostu dochodu zakladu gastronomicznego.

ODPADY W ZAKLADZIE GASTRONOMICZNYM

{

gastronomiczne komunalne

poprodukcyjne pokonsumpcyjne

Ryc. 3.1. Rodzaje odpadéw w zakladzie gastronomicznym

3.1.1. Odpady poprodukcyjne

W fazie produkeji, podczas ktérej powstaje najwiecej odpadéw spozywczych, trzeba staraé
sie wykorzystac jak najwiekszg czes¢ surowca i produktu. Okrawki z mies, warzyw i owo-
céw nalezy odpowiednio zagospodarowac, np. wykorzysta¢ podczas przygotowywania zup,
wywaréw, satatek, farszéw (tab. 3.1). Powinno sie réwniez zwréci¢ uwage na odpowiednie
porcjowanie, ktére moze ograniczyc straty potraw.

Tabela 3.1

warzywa, gt
ziemniaki

[ pr;aﬁkty
zbozowe

nabiat

migso, 1

odpt
niec
nyct
war!
przc




Załącznik nr 1, strona 2:

[image: image2.jpg]licznym zgodnie

przyczyniad sie do

1alne

pcyjne

ch, trzeba stara¢
5, Warzyw i owo-
fowywania zup,
na odpowiednie

l
g

"

PO

Tabela 3.1. Przyktady ekonomicznego wykorzystania odpadéw poprodukeyjnych

PODARKA ODPAD

Odpady poprodukcyjne

warzywa, grzyby, | zielenina — zwigdta
ziemniaki

czastki warzyw po formowaniu,
warzywa mate, nieforemne,
koricéwki warzyw, np. cebula po
krojeniu

warzﬁa gotowane z wywé row
lub dodatek do dari obiadowych

grzyi}y zbyt doj rzate

ziemniaki po formowaniu

ziemniaki gotowane z obiadu

Zastosowanie

;éy, suréwrl;i,";;yn\;air;/;md;datek VdoA;;;’t;;\;Tﬁszo- 7
nych, farsze, zapiekanki

Tfarsze, zupy kremy, dodatek do muséw, rolad
z dodatkiem warzyw

zupy, farsze

zupy, Zupy kré}‘ny, prtrxr;er,”zapieilzajnki
kluski: kopytka, $laskie, leniwe, knedle
farsz do pierogéw ruskich, kotlety, krokiety

skérki z jart:’(ek

owoce
skérka z pomaranczy

mocno dojrzate
produkty kasze, ryz gotowany
zbozowe = e

jaja biatko

zmacone jajo

koricéwki jaja gotowa{ﬁegg

nabiat sery niewykorzystane podczas
$niadan
twarogi niewykorzystane pod-
czas $niadan

migso, ryby kosci, korpusy, osci po obrébce

wstepnej

migso gotowane z rosotu

wywary po gotow.;niu goi;ﬁek

wotowina niezui&ft’a podczas
sporzadzania befsztyku

thuszcz powstaty z pieczenia

= g%poty, marmolady, r:r;usy -

 knedle, desery, butka tarta, farsze, kotlety

ot;t, dodatek do kompotéw

' kandyzowane

farsze, za;;iekanki

wykariczanie ciast: lukry, glazury, krokant, niekté-
| reci , farsze, miesna masa mielona

kotlety, farsze, jajecznica

farsze

zapiekanki, nadzienia, farsze, fondue

leniwe, farsz do pierogéw, pasty, wypieki cukierni-
cze: butki z serem, sernik, oponki, ciastka

wywary, zupy

farsze, pasztety

bigos, fasolka po bretorisku
Burgery, kotlety, farsze

baza do soséw

Odpady poprodukcyjne obejmujg réwniez niejadalne produkty uboczne, ktére nalezy
odpowiednio zagospodarowad, w przeciwnym razie moga stanowi¢ dodatkowe zrédio za-

nieczyszczen i sta¢ sie miejscem bytowania

szkodnikéw albo siedliskiem choréb zakaz-

nych i przyczyniac do ich przenoszenia. Mogg to by¢: oleje smazalnicze, niejadalne czgéci
warzyw, kosdi, skéry itp. Odpady te musza zosta¢ usunigte. Takiej zywnosci nie wolno

przeznacza¢ nawet do skarmiania zwierzat.
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3.1.2. Odpady pokonsumpcyjne

Aby odpady pokonsumpcyjne w sali restauracyjnej lub barze samoobstugowym nie staty

sig Zrédtem zakazeri i aby nie doszto do krzyzowania drég czystych z brudnymi, nalezy:

¢ usuwac odpady pokonsumpcyjne na biezaco,

e unika¢ gromadzenia brudnych naczyn z resztkami jedzenia,

© zapewnic¢ sprawng obstuge kelnerskg oraz miejsca do pozostawiania brudnych naczyi
dla konsumentéw.

Wszystkie potrawy gotowe, kidre nie zostaly spozyte przez konsumentéw, zaréwno
serwowane na cieplo, jak i na zimno, oraz przechowywane w warunkach chiodniczych
powyzej 48 godzin, musza zosta¢ wycofane z obrotu i usuniete. Takiej zywnosci nie wolno
ponownie poda¢ konsumentom ani tez po zastosowaniu obrébki termicznej przerobi¢ na
inng potrawe. Nie wolno jej réwniez zamrazaé.

Wymagania dotyczace odpadéw powstajacych na sali konsumpcyjnej i na zapleczu ku-
chennym:
¢ umieszczac odpady w pojemnikach specjalnie do tego przeznaczonych:

— szczelnych,

— czystych,

— odpowiednio oznakowanych, np. napisem »odpady pokonsumpcyjne” lub oddziel-

nym kolorem pojemnika,

— otwieranych sposobem noznym (brak bezposredniego kontaktu dioni pracownika

i pojemnika na odpady);
¢ usuwac odpady na biezgco zaréwno z sali konsumpcyijnej, jak i z pomieszczen kuchen-
nych (pojemnik zapehiony do 2/3 wysokosci uwaza sie za pelny i nadajacy do wyrzu-
cenia);
e skladowac odpady w wydzielonym miejscu:

- z daleka od strefy produkcyjnej lub od miejsc, w ktérych sg prowadzone jakiekolwiek

czynnosci zwigzane z obrébka zywnosci,

— wyposazonym w kontenery,

- mogacym znajdowac sie réwniez poza budynkiem lub w specjalnej czesci budynku,

z fatwym dostepem dla shuzb odbierajacych odpady;
e utrzymywac pojemniki na odpady w czystosci, czyli po kazdorazowym opréznieniu —
my¢ i dezynfekowad.

3.2. Przepisy prawne dotyczace zasad gospodarki odpadami
w gastronomii

Odpady gastronomiczne z przedsigbiorstwa sektora spozywezego powinny by¢ usuwane

zgodnie z:

® Rozporzgdzeniem (WE) 852/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia
2004 1. w sprawie higieny srodkéw spozywczych (DzU L 139 z 30 kwietnia 2004 r.), zalacz-
nik II, rozdziat VI (Odpady zywnosciowe);

® Rozporzgdzeniem Komisji (WE) z dnia 19 stycznia 2005 . nr 93/2005 (DzU L 19 z 21
stycznia 2005 r.) zmieniajgce rozporzqdzenie (WE) nr 1774/2002 Parlamentu Europejskiego
i Rady w zakresie przetwarzania produkt6w ubocznych otrzymywanych z ryb oraz dokumen-
tow handlowych dotyczqcych transportu produkiéw ubocznych pochodzenia zwierzgeego;

e Ustaws z dnia 14 grudnia 2012 . 0 odpadach (DzU z 2013 r., poz. 21), ktéra zastapita obo-
wigzujacg dotychczas w tym zakresie Ustawe z dnia 27 kwietnia 2001 1. o odpadach (tj.
DzU z 2010 1., nr 185, poz. 1243).
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