Organizacja produkcji gastronomicznej kl. Il TZiUG-Zdalne nauczanie -tydzien dwunasty
Temat : PROCEDURY POSTEPOWANIA Z ODPADKAMI POKONSUMPCY JNYMI

Polecenia do wykonania przez ucznia:
1. zapoznanie sie z materiatem
2. wykonanie notatki

Zdjecie sporzadzonej notatki prosze przesta¢ do dnia 08.06.2020r. na adres dyrektorradymno@onet.pl

W zaktadzie gastronomicznym do odpadéw zalicza si¢ pozostatosci z produkeji lub konsumpcji,
produkty nieodpowiadajgce wymaganiom jako$ciowym oraz produkty, ktorych termin przydatnosci do
uzycia uptyna.

Odpady poprodukcyjne powstaja w dziale produkcyjnym i moga stanowi¢ odpady niedajace si¢ juz
wykorzysta¢ ( np. pestki, obierki — pozostajg zmagazynowane w przygotowalni brudnej) oraz odpady,
ktéry moga by¢ wykorzystywane tzw. zwroty poprodukcyjne( np., kosci, thuszcz — magazynowane sa w
przygotowalni czystej)

W produkcji gastronomicznej w celu ograniczenia ilosci odpadkow wazne jest racjonalne wykorzystanie
zwrotow poprodukcyjnych. Wiekszo$¢ powstajacych odpadow poprodukeyjnych mozna zuzy¢ do
przygotowania pelnowartosciowych potraw

Tabela 4.1. Przyktad wykorzystania zwrotéw poprodukcyjnych

kosci, osci, skory wywary

okrawki miesa farsze, masy mielone, masy knelowe

suche pieczywo grzanki, zageszczanie zup, butka tarta

migso z wywaréw farsze, pierogi, krokiety, pasztety

gotowane ziemniaki kopytka, kluski $lgskie, krokiety ziemniaczane, pie-
rogi ruskie

skrawki suchych ciast bajaderki, puddingi, grzanki, jako element dekora-
Syny

todyzki ze $wiezych przypraw wywary

Odpady pokonsumpcyjne jak i odpady kuchenne ( oleje smazalni cze, niejadalne cze$ci warzyw) musza
zosta¢ usuniete. Nie mozna ich ponownie podawa¢ konsumentom ani przetwarza¢ po zastosowaniu
obrobki termicznej. Nie wolno ich rowniez zamrazac.

Talerze z odpadami pokonsumpcyjnymi ( resztki niespozytych potraw) przynoszone sg do zmywalni
naczyn stotowych lub do rozdzielni kelnerskiej. Tam zostajg zamykane w specjalnie oznakowanych
pojemnikach, sktadowane w chtodnym pomieszczeniu ( do 5°C) i odbierane przez wyspecjalizowang
firmg co kilka dni. Postgpowanie z odpadami pokonsumpcyjnymi regulujg przepisy polskie i europejskie
(ustawy z dnia 27 kwietnia 2001 r. o odpadach (Dz. U. z 2007 r. Nr 39, poz. 251 z p6zn. zm.) lub na
podstawie rozporzadzenia (WE) nr 1774/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady)

Ponadto zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Srodowiska z dnia 21 kwietnia 2006 r. w sprawie listy
rodzajow odpaddw, ktore posiadacz odpadow moze przekaza¢ osobom fizycznym lub jednostkom
organizacyjnym nieb¢dacym przedsigbiorcami, oraz dopuszczalnych metod ich odzysku (Dz. U. Nr 75,
poz. 527 z poézn. zm.), odpady gastronomiczne oraz przeterminowane $rodki spozywcze, ktore nie
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stwarzaja zagrozenia dla zdrowia ludzi i zwierzat mogg by¢ wykorzystywane do skarmiania zwierzat w
schroniskach dla zwierzat lub wykorzystywane w przydomowych kompostowniach.

Niestety zgodnie z zasadami HACCP nie mozna przekazywaé¢ odpadow osobom prywatnym (np. do
skarmiania) lecz trzeba je likwidowad( poprzez zawarcie umowy z firma odbierajaca)

Dodatkowo zgodnie ze stanowiskiem Ministra Srodowiska ( DzU z 2005r) stosowanie mtynkow
koloidalnych jest zabronione a ustawa z 7 czerwca 2001 r. 0 zbiorowym zaopatrzeniu w wode i
zbiorowym odprowadzaniu sciekow wprowadza zakaz odprowadzania odpadow do kanalizacji ( np.

zuzyte oleje)

§ Tabela 4.2. Przecietna ilo$¢ surowca na jedng porcj¢

{

pieczywo dodatek do zup 80
makaron fabryczny dodatek do zup 20-30
dodatek do drugiego dania 50-80
kasza dodatek do zup 20
dodatek do drugiego dania 40-50
mieko napdéj do $niadania 300-400
dodatek do kawy 150
kisiel mleczny 150
zupa mleczna 250
ser biaty pierogi 150
] dodatek do pieczywa 230—100
jaja na migkko | 1-2 szt
jajecznica lub omlet na [ 1-2szt.
parze :
migso gotowane 150 z koscig
pieczone 120 z koscig
100 bez kosci 4
ryby gotowane, smazone ' 200-300 |
' dréb kura, kurczak 200-300
masto do chleba 10-20
do warzyw 5-8
$mietana do zup i soséw el 15-30
do suréwek 15-20
ziemniaki dodatek do drugiego dania 300-400
dodatek do zup 100-150
kalafior samodzielne danie [ 300
dodatek do drugiego dania 150
wloszczyzna na zupe 25-50
na suréwke 150
owoce do zupy ) 150
na suréwke 100-150
na kompot 50
jako deser 150




