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ODPADY GASTRONOMICZNE

1. Identyfikacja odpadow

1.1. Definicja - odpady gastronomiczne o kodzie 20 01 08; wszystkie odpady zywnosciowe, w tym zuzyty olej
kuchenny pochodzacy z restauracji, obiektéw gastronomicznych i kuchni, tacznie z kuchniami zbiorowymi i
domowymi. Do odpadéw gastronomicznych zalicza sie réwniez odpady pokonsumpcyjne - resztki positkéw.

1.2. Odpady pokonsumpcyjne nie stwarzajg zagrozenia dla zdrowia ludzi i zwierzat. Pochodzg z dziatalnosci
kuchni szpitalnej, z zywienia pacjentéw (z wytaczeniem odpaddéw o kodzie 18 01 82*) oraz z innych obszaréw
obstugiwanych przez Dziat Zywienia w Instytucie.

1.3. Zabrania sie wprowadzania odpadéw gastronomicznych do urzadzen kanalizacyjnych (zakaz wprowadzania
odpadow do wéd) - wylewanie resztek zup, soséw czy napojéw do zlewu, muszli klozetowe;j.

1.4. Nalezy zapobiega¢ i minimalizowac ilosci wytwarzanych odpadéw poprzez prawidtowa organizacje pracy,
kontrolujac ilosci i zuzywanie produktéw.

2. Transport wewnetrzny

2.1. Odpady gastronomiczne zbierane sa do odpowiedniej wielkosci, zamykanych i wytrzymatych, pojemnikéw z
tworzywa, wytozonych workiem foliowym dostosowanym do wielkosci pojemnika. Nalezy stosowac worki z
folii polietylenowej LDPE, wytrzymate, odporne na dziatanie wilgoci i sSrodkéw chemicznych, z mozliwoscia
jednokrotnego zamkniecia, w kolorze biatym lub transparentne.

2.2, W przypadku uszkodzenia worka nalezy umiesci¢ go w catosci w innym wiekszym, nieuszkodzonym worku
i szczelnie zamknac.

2.3. Pojemniki wytozone workiem, nalezy napetnia¢ do 2/3 ich objetosci w sposéb umozliwiajacy bezpieczne
zamkniecie i wyjecie worka.

2.4. Odpady gastronomiczne odbierane s3 z miejsca ich wytworzenia przez personel realizujacy transport
wewnetrzny a nastepnie transportowane do magazynu odpadéw gastronomicznych. Pojemniki z odpadami
gastronomicznymi transportowane sg w sposéb zabezpieczajacy odpady przed ich rozsypaniem/rozlaniem.

2.5. Pojemniki z odpadami gastronomicznymi odbierane sg sukcesywnie, w miare zapetniania sie pojemnikéw,
jednak nie rzadziej niz raz dziennie. Pojemniki muszg by¢ opréznione i wymienione na czyste po wydawaniu
positkéw i zakonczeniu pracy kuchni. Resztki zywnosci nie mogg pozosta¢ w pojemnikach i koszach na
odpady, na nastepny dzien.

3. Magazynowanie
3.1. Wstepne magazynowanie odpadéw odbywa sie w wyznaczonym do tego celu miejscu na terenie Instytutu.

3.2. Pomieszczenie bedgce magazynem odpadéw gastronomicznych musi spetniac¢ nastepujace wymagania:
— posiadac niezalezne wejscie;
— by¢ zabezpieczone przed dostepem os6b nieupowaznionych;
— posiada¢ $ciany i podtogi wykonane z gtadkich materiatéw, fatwo zmywalnych i umozliwiajacych
dezynfekcje;
— by¢ zabezpieczone przed dostepem owadodw, gryzoni i innych zwierzat;
— posiadac¢ drzwi wejsciowe bez progu, ktérych szerokos¢ i wysokos¢ gwarantuje swobodny dostep;
— by¢ wyposazone w termometr do pomiaru temperatury wewnatrz pomieszczenia;
— posiadac wentylacje
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3.3. W pomieszczeniu magazynowania odpadéw gastronomicznych nalezy zapewni¢ dostep do:

— umywalki z biezagcg zimng i cieptg woda, zainstalowanej w sposéb umozliwiajacy, co najmniej umycie rak
bezposrednio po wyjsciu z pomieszczenia, wyposazonej w dozowniki z mydtem i srodkiem do dezynfekgji

rak oraz reczniki jednorazowego uzytku,

— wody biezacej cieptej i zimnej do celéw porzadkowych.

3.4. W magazynie odpaddw gastronomicznych musi by¢ zapewniona temperatura nie przekraczajgca 18°C.
Pracownicy Portierni, podczas przekazywania odpadéw monitorujg wysokos$¢ temperatury. Pomiar

temperatury odnotowany zostaje w zeszycie odbioru odpadéw.

3.5. Po opréznieniu pojemnika, personel realizujgcy wewnetrzny transport odpadéw jest zobowigzany do umycia i
zdezynfekowania pojemnika oraz udokumentowania tej czynnosci w Karcie kontroli, ktérej wzér stanowi

zatacznik nr 6: Wzor karty kontroli mycia, dezynfekcji Srodkow wewnetrznego transportu odpadéw

3.6. Personel realizujgcy wewnetrzny transport odpadéw jest zobowigzany do umycia i zdezynfekowania
magazynu w miare potrzeb, jednak nie rzadziej niz raz na tydzien oraz udokumentowania tej czynnosci w
Karcie kontroli, ktérej wzér stanowi zatacznik nr 5: Wzér karty kontroli mycia, dezynfekcji magazynu,

urzadzenia.

4. Przekazanie odpadow

Przekazanie odpadéw gastronomicznych nastepnemu posiadaczowi odbywa sie w obecnosci pracownika

Instytutu, ktéry w zeszycie odbioréw odpadédw gastronomicznych zapisuje ilo$¢ opréznionych pojemnikéw,
date i godzine odbioru oraz temperature. Odbiér potwierdza pracownik Instytutu oraz przedstawiciel firmy
odbierajacej odpady

Czestotliwo$¢ odbioréw uzalezniona jest od ilosci wytwarzanych odpadéw, ale nie moze by¢ mniejsza niz dwa
razy w tygodniu.

Data
przekazania

Godzina

Pomiar
temperatury °C

llos¢
opréznionych
pojemnikow

Podpis pracownika
Instytutu

Podpis pracownika
firmy odbierajacej
odpady

Opracowanie: inz. Magdalena Masna-Borida - Specjalista ds. Ochrony Srodowiska
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