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// W HOTELACH, RESTAURACJACH CZY KAWIARNIACH
POWSTAJA WASCIWIE TAKIE SAME RODZAJE ODPADOW
JAK'W NASZYCH GOSPODARSTWACH DOMOWYCH.

ALE CZY SPOSOB POSTEPOWANIA Z ODPADAMI JEST
TAKI SAM? CZY WYSTARCZY WYRZUCIC WSZYSTKO

DO ODPOWIEDNIEGO KOSZA | PROBLEM ZNIKNIE?
PROCES POSTEPOWANIA Z ODPADAMI NIESTETY NIE
JEST AZ TAK PROSTY, ALE TEZ NIE TAKI STRASZNY. //

Tekst: Danuta Lubos

Gtowny Urzad Statystyczny podaje, ze
w 2017 r. ilos¢ odebranych odpadow
biodegradowalnych na jednego miesz-
kanca wynosita 23,3 kg, co daje prawie
800 tys. mg odpadow w ciggu roku, a ich
ilos¢, ze wzgledu na lepsza segregacje,
ciggnie rosnie. | to wtasnie odpady bio

sg gtowng grupg odpadow powstajgcych
w branzy HoReCa, a zarazem sprawiajg
przedsiebiorcom najwiekszy problem
z ich zagospodarowaniem.

Pierwszym skojarzeniem z odpadami bio
z branzy HoReCa sg odpady gastrono-
miczne, ktorych definicje wprowadza

Rozporzadzenie Komisji UE nr 142/2011,
i 0znaczajg one wszystkie odpady zyw-
nosciowe, w tym zuzyty olej kuchenny
pochodzacy z restauracji, obiektow gastro-
nomicznych i kuchni, tgcznie z kuchniami
zbiorowymi i domowymi. Sposob zago-
spodarowania tych odpadow powinien
byc¢ zgodny z hierarchig postepowa-
nia z odpadami, ktory sktada sie z pie-
ciu stopni:

1 — zapobieganie powstawaniu odpa-
dow, 2 — przygotowanie do ponownego
uzycia, 3 — recycling, 4 — inne procesy
odzysku, 5 — unieszkodliwianie.
Odpady kuchenne to gtownie resztki
zywnosci, opakowania po produktach
czy przeterminowane produkty nienada-
jace sie do spozycia. Odpady te, zgodnie
z ustawg o odpadach z dnia 14 grudnia
2012 r., mozemy traktowac jako odpady
komunalne, poniewaz ze wzgledu na
swoj charakter lub sktad sg podobne
do odpadow powstajgcych w gospo-
darstwach domowych.

Szczegolng grupg odpadow kuchennych
sg odpady zwierzece, ktore stanowia
uboczne produkty pochodzenia zwie-
rzecego. Takie odpady, zgodnie z Roz-
porzadzeniem Parlamentu Europejskiego
i Rady (WE) nr 1069/2009, powinny zosta¢
zaklasyfikowane do kategorii 3., do ktorej
nalezg m.in. niewykorzystane produkty,
takie jak mieso, mleko, jogurty, Smietana,
jajka czy tez krew, skory, odttuszczone



kosci badz piora. Uboczne produkty
pochodzenia zwierzecego kategorii 3.
mogg byc¢ wykorzystywane do produk-
cji paszy, surowej karmy czy paliwa, jak
rowniez mogg byc¢ przekazane do kom-
postowania, na sktadowisko odpadow
lub spalenia.

PRAKTYKI ZAKAZANE

W gastronomii w zakresie gospodarowania
odpadami funkcjonujg dwie podstawowe
zakazane praktyki. Do pierwszych z nich
nalezy zakaz wprowadzania odpadow
do waod, o ktorym mowi ustawa Prawo
wodne z dnia 20 lipca 2017 r. Zakaz doty-
czy zarowno odpadow statych, takich jak
resztki positkow, w tym zup, jak i odpadow
ptynnych niemieszajgcych sie z wodg -
olejow. To obostrzenie skutkuje zakazem
stosowania mtynkow koloidalnych, a sta-
nowiska Gtownego Inspektora Sanitar-
nego i Ministerstwa Srodowiska sg tym
zakresie jednoznaczne.

Natomiast drugi zakaz, zgodny z zasadg
Jjestes tym, co jesz’, dotyczy karmienia
odpadami spozywczymi zwierzat hodow-
lanych. Jednak nie oznacza to catkowitego
zakazu karmienia zwierzat. Rozporzadze-
nie WE nr 1069/2009 umozliwia przeka-
zywanie odpadow gastronomicznych do
schroniska, zoo czy hodowli zwierzat.

ZERO WASTE

Coraz wiekszg popularnosc zyskuje nurt

zero waste, w ktorym chodzi o niewy-

twarzanie odpadow albo minimalizacje
ich powstawania. Oprocz tego, ze zero
waste jest popularnym trendem i przynosi
korzysc wizerunkowg, moze zapewnic
szereg korzysci, takich jak niemarnowanie
zasobow, czasu czy pieniedzy. Zyskuje

i Srodowisko, i przedsiebiorcy. Gtow-

nymi przestaniami nurtu zero waste s3:

refuse — odmawiaj, reuse — uzyj ponow-
nie, reduce - redukuj, recycle - przetwa-
rzaj, rot — kompostuj.

e Refuse. Po pierwszej staraj sie, aby
odpad nie zostat wytworzony. Czy
w gastronomii to mozliwe? Jak naj-
bardziej. Przyktadem jest odmawianie
korzystania z opakowan jednorazo-
wych i zastepowanie ich opakowa-
niami wielokrotnego uzytku, skrzyn-
kami czy koszami.

¢ Reuse. Podobnie jak w naszych gospo-
darstwach domowych bardzo duzo
produktow ulega przeterminowaniu
albo jest po prostu wyrzucana do kosza.
Do takich niepotrzebnych surowcow
mozemy zaliczy¢ mniej popularne

b
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Pierwszym skojarzeniem z odpadami bio

z branzy HoReCa sg odpady gastronomiczne,
ktorych definicje wprowadza Rozporzgdzenie
Komisji UE nr 142/2011, i oznaczajg one
wszystkie odpady zywnosciowe, w tym zuzyty
olej kuchenny pochodzgcy z restauraci,
obiektow gastronomicznych i kuchni, tgcznie
z kuchniami zbiorowymi i domowymi.

czesci warzyw, jak zielone kawatki
pora, liscie rzodkiewki czy nogi bro-
kutu. A przeciez jest tyle mozliwoscil
Mozemy ugotowac wywar, a liscie
rzodkiewki spokojnie zastapig bazylie
w pesto. Pionierem w tej dziedzinie jest
Jagna Niedzielska, autorka ksigzki Bez
resztek. Kuchnia zero waste, czyli nie
wyrzucaj pieniedzy i jedzenia.

Warto rowniez rozwazyc korzystanie
z produktow wielokrotnego uzytku,
z serwetek materiatowych czy szkla-
nych stomek, ktore nie tylko sg lepsze
dla srodowiska, ale i przyjemniejsze
w uzyciu. Na rynku pojawiajg sie coraz
to nowe pomysty w zakresie ponow-
nego wykorzystania i do jednych z nich
nalezy pomyst firmy EcoBean, ktora
na terenie Politechniki Slgskiej produ-
kuje z fusow z kawy brykiet.

Reduce. Pierwszym krokiem w strone
redukcji sg przemyslane zakupy. Zamo-
wienia mozna robi¢ mniejsze a cze-
sciej, gdzie pomocga na pewno stuza
lokalne bazarki. W gastronomii warto
rowniez pilnowac zasady ,pierwsze
weszto, pierwsze wyszto”. Wazng kwe-
stig jest tez odpowiednie dobieranie
porcji positkow. Moze wystarczy spoj-
rze¢ na talerze gosci, czy nie zostaje
za duzo resztek?

Recycle. Coraz czesciej bedac w lokalu
gastronomicznym, widzimy siedziska
i stoliki ze skrzynek, kwietniki z palet
czy swieczniki z butelek. To tylko kilka
przyktadow z recyklingu, ktory w pro-
sty i przystepny sposob umozliwia
stworzenie klimatycznej restauracji,
bedacej w zgodzie z ekologig i wta-
snym portfelem.

Rot. Czy kompostowanie w hotelu
lub restauracji jest w ogole mozliwe?

Oczywiscie, ze tak. W koncu kom-
postowanie moze odbywac sie bez
powstawania przykrego zapachu. Na
rynku pojawia sie coraz wiecej nowo-
czesnych rozwigzan w zakresie zarzga-
dzania odpadami, do ktorych na pewno
nalezg zamykane kompostowniki. Przy
zastosowaniu odpowiedniej techno-
logii mozna kompostowac nie tylko
owoce, warzywa, miesa i wedliny, ale
rowniez drobne kosci i osci. W proce-
sie powstaje prekompost, ktory mozna
wykorzystac do uzyzniania gleby do
wtasnych upraw.

SEGREGACJA | PRZECHOWYWANIE
Odpady gastronomiczne, ktore mogg byc¢
zrodtem przykrego zapachu lub stanowic
zagrozenie sanitarno-epidemiologiczne,
muszg byc¢ odpowiednio przechowy-
wane, co dotyczy samych pojemnikow,
ale i pomieszczenia. Pojemniki powinny
byc¢ szczelne i zamykane, a pomiesz-
czenie powinno zapewnic odpowiednig
wentylacje i temperature. Nalezy rowniez
pamietac, ze obecnie odpady komunalne
dzielimy na piec frakcji, przypisujac kazdej
oznaczenie kolorystyczne: papier — kolor
niebieski, szkto — kolor zielony, metale
i tworzywa sztuczne — kolor zotty, bio-
odpady — kolor brgzowy oraz odpady
zmieszane — kolor czarny.

Branza HoReCa musi zmierzyc sie
z szeregiem prawnych obowigzkow
w zakresie gospodarowania odpadami,
ze zwiekszajgca sie swiadomoscig kon-
sumentow czy trendem zero waste.
Jednak wszystkie dziatania stuzg mini-
malizacji ilosci wytwarzanych odpadow,
a korzysci odczuwa nie tylko planeta,
ale i przedsiebiorca. [




