Prawo zywieniowe w schronisku dla oséb bezdomnych/noclegowni oraz
ogrzewalni

I. Czy oSrodek moze prowadzi¢ kompostownik z wytworzonych odpadow?

Tylko osoba fizyczna bez zezwolenia na przetwarzanie odpadow moze je kompostowaé w
przydomowym kompostowniku. Wynika to z rozporzadzenia Ministra Srodowiska z
10.11.2015 r. w sprawie listy rodzajow odpaddw, ktore osoby fizyczne lub jednostki
organizacyjne niebgdace przedsigbiorcami mogg poddawac odzyskowi na potrzeby wiasne,
oraz dopuszczalnych metod ich odzysku.

II. Czy mozna zamrazaé¢ produkty zywnosciowe w osrodku

Zachowujac zasad¢ zapewnienia bezpieczenstwa zywienia 1 zywnosci zamrazaniu mogg ulec
tylko produkty, ktore mozna wg wskazania producenta poddawaé zamrozeniu.

I11. Co nalezy zrobi¢ z pozostajacymi positkami, np. obiadem

Odpady gastronomiczne z przygotowania positkOw 1 resztki pokonsumpcyjne powinny byc¢
klasyfikowane w grupie 20 — odpady komunalne.

IV. Wymagania wobec placowki zwiazane ze spozywaniem przez osoby bezdomne na
terenie osrodka zywnos$ci powszechnego spozycia/suplementéw diety oraz Srodkow
spozywczych specjalnego przeznaczenia zywieniowego/Oswiadczenia Zywieniowe
skladane przez osoby bezdomne/Spozywanie przez osoby bezdomne probiotykow nalezy
traktowa¢ jako spozywanie lekéw czy zywnosci ?

Podawanie przez os$rodek suplementow diety/srodkow  spozywczych — specjalnego
przeznaczenia zywieniowego jest mozliwe tylko w sytuacji gdy placowka posiada takowe
zlecenie od lekarza/piclegniarki lub dictetyka. Jest to spowodowane zachowaniem standardéw
bezpieczenstwa 0soby bezdomnej, poniewaz kazdy z ww. produktow moze mie¢ negatywny
wplywa na organizm czlowieka. W sytuacji probiotykow nalezy mie¢ swiadomos$¢ czy jest to
lek czy suplement diety.

Osoba bezdomna powinna ztozy¢ oswiadczenie czy przyjmuje na terenie osrodka suplementy
diety/ srodki spozywcze specjalnego przeznaczenia zywieniowego, jezeli przyjmuje ponosi
odpowiedzialno$¢ za wnoszone ww produkty. Osoba bezdomna powinna ztozy¢ oswiadczenie
takze w zakresie alergii pokarmowej- czy jest uczulony i dokladnie na jakie produkty
Zywnosciowe.

V. Wymagania dotyczace przechowywania zywnosci w oSrodku

Sanepid doktadnie okresla, jak powinna wyglada¢ przestrzen magazynowa, przystosowana do
przechowywania zywnos$ci. Przede wszystkim musi by¢ to miejsce wydzielone, przeznaczone
wylacznie do skladowania artykutow spozywczych.

Zazwyczaj powinno by¢ ono wylozone ceramicznymi plytkami — ulatwia to doktadne umycie
calej powierzchni oraz minimalizuje ryzyko gromadzenia si¢ brudu, a takze zagniezdzenia si¢
insektow lub gryzoni.

Zywnoéé mozna uktada¢ wytacznie na regatach. Niedozwolone jest magazynowanie jej



bezposrednio na ziemi, nawet jesli znajduje si¢ ona na zabezpieczonych paletach. Same regaty,
podobnie jak wnetrze, musza by¢ gladkie i1 proste do utrzymania w sterylnej czystosci.
Rozmieszczenie towaréw na potkach nie jest $cisle regulowane, cho¢ najczesciej sugeruje si¢
stosowanie zasady FIFO, czyli te produkty, ktére pierwsze umieszczono w magazynie, jako
pierwsze maja go opusci¢. Pomaga to przeciwdzialaé zepsuciu podczas zbyt dlugiego
przechowywania.

Wiele $wiezych artykuldow spozywczych wymaga stosowania chlodni wyposazonych w
agregaty oraz urzadzenia wentylacyjne. To one utrzymuja zywnos¢ w optymalnej kondycji.
Oprécz nich nalezy réwniez zamontowac termohigrometry do nieustannego kontrolowania
parametrOW w pomieszczeniu oraz na powierzchni artykulow spozywczych. W razie zblizenia
sie warto$ci do wskazanych parametrow granicznych, w magazynach uruchamia si¢ alarm, co
daje pracownikom czas na szybka i zdecydowang reakcje.

Zazwycza] wyrOznia si¢ dwa typy przestrzeni magazynowych, przeznaczonych do
przechowywania zywnos$ci. Mozemy méwi¢ o magazynach:

[ zywnosciowych niechtodzonych, [ Zzywnosciowych chtodzonych.

Magazyny zywnosciowe niechlodzone wykorzystuje si¢ do przetrzymywania produktow
gotowych oraz surowcoOw, ktoére moga znajdowac si¢ w konkretnych dla danej grupy warunkach
(temperatura 1 wilgotnosc¢), jednak nie wymagaja chtodzenia. Do tej kategorii zalicza si¢ cho¢by
napoje, alkohole, warzywa korzeniowe oraz kiszonki.

Z kolei w magazynach chtodzonych umieszcza si¢ artykuty spozywcze, ktore tatwo ulegaja
zepsuciu. W komorach chlodzniczych trzeba magazynowac chocby produkty miesne, nabiat,
thuszcze oraz nietrwate warzywa i owoce.

Odrebng kategorie stanowig mrozonki, ktore nalezy sktadowa¢ w pomieszczeniach, w ktorych
temperatura osigga warto$ci ponizej -18 stopni Celsjusza.

VI. Wymagania prawne dla materialéw do kontaktu z Zywnoscia

Glownym zadaniem opakowan przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig wcigz jest
zabezpieczenie jej przed czynnikami zewnetrznymi, takimi jak wilgo¢, zanieczyszczenia,
temperatura czy promieniowanie stoneczne.

Wszelkiego rodzaju pojemniki 1 jednorazowe pudetka do zywnosci muszg zatem
charakteryzowad sig:

[J szczelnoscia,

[J odporno$cig mechaniczna,

[1 higieniczno$cia,

1 odpornoscia na degradacj¢ mikrobiologiczna.

Oprocz tego, opakowania na zywno$¢ musza by¢ wykonane w taki sposob i z takich
materiatow, Ktdre uniemozliwig zanieczyszczenie jedzenia przez same opakowanie.

Skladniki tworzywa, z ktérego wykonane jest opakowanie nie moga zatem:

[0 w warunkach uzytkowania, wnika¢ w zywnos$¢, w ilo$ci, ktéra mogtaby zaszkodzi¢



zdrowiu konsumenta,
1 powodowa¢ niemozliwych do przyjecia zmian skiadu zywnosci,

(1 zmienia¢ smaku, aromatu i wygladu produktu. Niedopuszczalna jest m.in. sytuacja, w ktorej
opakowanie ukrywato by np. zepsucie zywnos$ci lub w jakikolwiek inny sposéb wprowadzaty
konsumentéw w btad,

[ by¢ wyprodukowane z materialdw zawartych w wykazie substancji dozwolonych do
kontaktu z zywnoscia (chyba, ze prawo lokalne stanowi inaczej).

W przypadku opakowan zadrukowanych, niedopuszczalne jest, aby powierzchnia pokryta farbg
drukarska miata bezposrednig stycznos$¢ z zywnoscia.

Réwniez opakowania papierowe 1 tekturowe muszg spetni¢ wysrubowane standardy, m.in.:
[J Niedopuszczalne jest produkowanie opakowan z wykorzystaniem barwnikow azowych;
[J Rozjasniacze optyczne nie moga migrowaé do zywnosci;

[ Opakowanie nie moze mie¢ konserwujacego wplywu na zawartosc;

(] Zawarto$¢ substancji takich jak chlorki, metale 1 inne, nie moga przekracza¢ norm
okreslonych w prawie.

VII. . Zywno$é pochodzaca od oséb spoza osrodka konsumowana przez osobe bezdomna
na terenie oSrodka

Osoba bezdomna ma prawo spozywac na terenie placowki positki przyniesione spoza placowki,
Z zaznaczeniem, iz nie powinien czestowac innych ze wzgledu na bezpieczenstwo w zakresie
zatru¢  pokarmowych. Oczywistym jest, iz produkty sa przynoszone w oryginalnym
zamknigtym, wczesniej nieotwieranym opakowaniu. Podczas podawania pokarmow przez
pracownika (karmienie osoby bezdomnej) jest mozliwe, tylko i wytgcznie gdy osoba bezdomna
w formie pisemnej zwroci si¢ do placowki z prosbg o wykonywanie takich dziatan przez
pracownikow placowki.

VIII. Outsoursing zywienia — na co musi zwroci¢ uwage Dyrektor od strony
formalnoprawnej

Wazne w outsoursingu zywieniowym jest to, aby w umowie precyzyjnie okresli¢ zakres
powierzonych czynnosci 1 zwigzane z nimi prawa i obowiazki stron, a takze odpowiedzialno$¢
insourcera. Ma to istotne znaczenie dla ustalenia, czy umowa ma charakter starannego dziatania
(ushugi, zlecenie), czy jej efektem ma by¢ konkretne dzietlo badz rezultat. Wybdr firmy
cateringowej to bardzo odpowiedzialna decyzja, przy ktorej podejmowaniu warto zwrocic
uwage na kilka istotnych kwestii. Podstawa powinno by¢ sprawdzenie, czy firma dostarczajaca
positki dopetita obowigzku zatwierdzenia i rejestracji swoich standardow przez Panstwowa
Inspekcje Sanitarng. Taka rejestracja oznacza, ze firma przy produkcji positkow spetnia
wymagania sanitarno-higieniczne. Mozna to zweryfikowaé, proszac o dokument wpisu firmy
do PIS oraz list¢ oceny podmiotu z ostatniej kontroli wykonanej przez inspekcje. Jezeli
wystapily jakie§ uchybienia lub odstepstwa, na pewno zostalo to zawarte w protokole
pokontrolnym. Warto takze sprawdzi¢, czy podczas transportu positkow do placowki
zachowane sg wlasciwe warunki (higiena transportu, temperatura transportu, odpowiednie
pojemniki transportowe itd.). Istotne znaczenie ma roéwniez to, czy firma cateringowa



uwzglednia specyfike zywienia przeznaczonego dla Uczestnikow pod wzglgdem wartosci
odzywczej, odpowiednio dobranych produktow (kaloryczno$¢ positkow zbilansowana w
stosunku do ich ilosci; zawarto$¢ biatka, thuszczow, weglowodanow, blonnika, witamin itd.).
Przy zywieniu masowym kluczowe znaczenie bedzie mial wdrozony system HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Points, czyli system analizy zagrozen i Krytycznych
punktow kontroli), potwierdzony certyfikatem niezaleznej jednostki certyfikujacej. Stanowi to
dodatkowy atut dla firmy cateringowej — dowdd spehlienia wszelkich wymagan
bezpieczenstwa, legalnosci i jakosci sporzadzanych positkow. Poza tym kazda placowka
oferujaca wyzywienie jest zobowigzana do opracowania wlasnego zaktadowego programu
Dobrej Praktyki Cateringowej (ang. Good Catering Practice). Firma cateringowa wybierana jest
w trybie zamowien publicznych. Wymagania, jakie musi spetnia¢ wykonawca, czgsto w
praktyce okreslane sg szczegdtowo juz na etapie sporzadzania specyfikacji istotnych warunkow
zamowienia. Z analizy treSci tych dokumentéw wynika, ze zamawiajacy zastrzegaja, 1z
wykonawca bedzie przygotowywal i1 dostarczal positki, zachowujac wymogi sanitarno-
epidemiologiczne w zakresie personelu 1 warunkow produkcji oraz wezmie odpowiedzialnos¢
za ich przestrzeganie. Zobowiazuje si¢ takze firme¢ cateringowa do przygotowania positkéw o
najwyzszym standardzie, na bazie produktow najwyzszej jakosci i zgodnie z normami HACCP.
W umowie z firmg cateringowg placowka powinna zawrze¢ takze konkretne wymagania wobec
wykonawcy ustugi, wynikajace z zasad dobrej praktyki higienicznej (GHP, ang. Good Hygiene
Practice) i dobrej praktyki produkcyjnej (GMP, ang. Good Manufacturing Practice) oraz zasad
systemu HACCP przy sporzadzaniu potraw w zywieniu zbiorowy



