Zajecia z wychowawca klasa 7a
21.04.2021r.

Temat: Jestem eko- nie marnuje.

Cel lekcji: Na zajeciach poznasz wspétzaleznos¢ miedzy cztowiekiem, a Srodowiskiem naturalnym.

Zapisz na kartce, jakg zywnosc¢ i w jakiej ilo$ci codziennie wyrzucasz do kosza oraz dlaczego. Pamietajcie
np. o resztkach po niedojedzonych positkach, zapomnianej kanapce ze szkoty czy o produktach
przeterminowanych.

Produkty, ktore najczesciej wyrzucajg Polacy

JAKIE PRODUKTY NAJCZESCIE) ZDARZA
SIE PANU(I) WYRZUCAC?

o b S @ v

47% WEDLINY 39% PIECZYWO 35% WARZYWA 23% OWOCE 22% JOGURTY

& 4 (i @ 4

21% ZIEMNIAKI 12% DANIA 11% MLEKO 9% SER 8% MIESO
GOTOWE
)@ ‘ oee
3% RYBY 2% JAJKA 1% INNE

Zrodlo: Federacja Polskich Bankow Zywnosci, Bank Zywnosci w Olsztynie 2



Dlaczego ludzie wyrzucajg jedzenie do kosza?

Z JAKICH POWODGOW ZDARZA SIE WYRZUCAC
ZYWNOSC?
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Jak postepowac, by jedzenia nie zmarnowac?

Przed zakupami:
1. Zaplanuj positki, liczbe porcji
2. Sprawdz, czy posiadasz niezbedne sktadniki do sporzadzenia
zaplanowanych potraw oraz sprawdz date przydatnosci do
spozycia tych produktéow
3. Przygotuj liste zakupow
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Zrédb tekstu: htip:/iwvww.niemamuje._pl/kto-pyta-nie-mamuje-przeczytaj-przewodnik/aktualnosci.htm! 4
Zrodio zdjecia: https://www.tesco._pl/smaczna-strona/marnowanie-jedzenia/planowanie.php



Jak postepowac, by jedzenia nie zmarnowac?

W trakcie zakupow:
1. Trzymaj sie przygotowanej listy

Sprawdz termin przydatnosci do spozycia na produktach, ktére
wybierasz

Uwazaj na promocje (np. 3 w cenie 2, itp.)
4. Nie réb zakupow, kiedy jestes gtodny
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Zrodio zdjecia: http://iwww.eletaxi.pl/pages/zakupy-z-dostawa-do-domu 5

Jak postepowac, by jedzenia nie zmarnowac?

W domu:
1. Odpowiednio przechowuj kupiong zywnos¢, tak by jak najdtuze;j
zachowata swojg swiezosc¢
2. Dziel sie zywnoscig z innymi (zapro$ znajomych na impreze, podziel
sie ciastem z sagsiadka itp.)
Zastanodw sie, jak racjonalnie wykorzysta¢ resztki jedzenia

4. Dowiedz sie, jak przetwarza¢ i konserwowac zywnos¢ (marynowac,
mrozi¢, suszyc¢, kisi¢, wekowac)
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2r6d00 zdjecia: http://www.dobra-rada.pl/gotowanie-z-grupie-jak-podzielic-obowiazki-i-dobrze-sie-bawic_1496 6
Zrodio tekstu: http://www.niemamuije.pl



Dyskusja:

Na swiecie marnuje sie potowa produkowanej zywnosci. To bardzo duzo. Z drugiej strony - miliony
ludzi cierpi z powodu gtodu i niedozywienia. Czy to nie paradoks? Czy zastanawialiscie sie
kiedykolwiek nad skutkami wyrzucania jedzenia do kosza?

Jakie zmiany zachodzg w srodowisku na skutek marnowania zywnosci?

Dlaczego zywno$¢, ktdra trafia do koszy, a potem na wysypiska smieci jest niebezpieczna dla naszego
zdrowia?

Jak jedna wyrzucona kanapka degraduje srodowisko?

Jak to mozliwe, ze na Swiecie marnuje sie tyle zywnosci, a miliony oséb cierpig z gtodu?

Jak marnowanie zywnosci wptywa na konsumpcje, ceny zywnosci?

Jaka organizacja przeciwdziata marnowaniu zywnosci i w jaki sposéb?

Co oznaczajg sformutowania: , nalezy spozy¢ do...” oraz ,najlepiej spozy¢ przed...”?
Na jakich produktach znajdziemy poszczegdlne sformutowania?
Dlaczego na cukrze nie ma terminu przydatnosci do spozycia?

Pamietajcie, ze znajomos¢ okresu trwatosci danego produktu pozwala na lepsze wykorzystanie go i
chroni zywno$¢ przed zmarnowaniem.

Jedng z przyczyn marnowania zywnosci jest niewtfasciwe jej przechowywanie. Okazuje sie, ze zywnos¢
moze pozostac diugo swieza i przydatna do spozycia, jesli bedziemy pamietaé o pewnych zasadach
przechowywania.

Jak prawidtowo uktada¢ produkty w lodéwce?

|. Potka najwyzsza:

- gotowe potrawy,

- garnki z zupg;

IIl. Pétka nizej:

- wszelkiego rodzaju ttuszcze (masto, smalec, margaryna),

- nabiat;

[Il. Trzecia potka od gory:

- wedliny,

- gotowe produkty miesne (np. kotlety schabowe lub mielone);
IV. Najnizsza potka i szuflady:

- warzywa,

- owoce;

V. Zamrazarka:

- mrozonki (np. mrozone warzywa, owoce, frytki, pierogi),

- gotowe potrawy miesne, ktére mamy zamiar zjes¢ dopiero za kilka dni;
VI. Drzwi boczne:

- napoje;

- soki.



W lodéwce nie nalezy przechowywaé: banandw, cukru, ryzu




Pamietaj! Jesli nie masz pomystu, jak wykorzystaé resztki jedzenia, mozesz zasiegng¢ porady u mamy lub
babci, a takze poszukaé przepiséw w ksigzce kucharskiej, w gazecie - w dziale z przepisami, czy na

blogach kulinarnych w Internecie.

&~ Przed zajeciami

Przez tydzien zapisuj na kartce jaka zywnosc i w jakiej ilosci codziennie wyrzucites do kosza
oraz dlaczego. Notuj skrupulatnie - pamietaj np. o resztkach po niedojedzonych positkach,
zapomnianej kanapce ze szkoty czy o produktach przeterminowanych.




