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Przygotowanie do zajec: gov.pl/bezpieczna-zywnosc

Czy m oj a kan ap ka je st ZP;);g;teu] sprzet, na ktérym wyswietlisz pre-
® . " . .
zawsze bezpieczna? e

Zrédta:
segregujnab.um.warszawa.pl

bezogrodek.com/2017/07/zaskakujace-odpad-
ki-ktore-mozesz-kompostowac.html

Wprowadzenie

Min

Zapytaj ucznidw i uczennice:

Czy to, co jemy, moze by¢ niebezpieczne dla naszego zdrowia? Kiedy mozemy powie-
dzieé, ze zywnos¢ jest bezpieczna? Kiedy przestaje by¢ bezpieczna?

Grupa wiekowa: Zwrécenie uczniom uwagi na odpowiednie
klasy V-VIII gospodarowanie zywnoscia.
Popros, aby kazdy sie zastanowit. Zbierz kilka odpowiedzi od klasy. Przedstaw temat
Czas trwania: Formy i metody pracy: lekcji i wyjasnij, ze porozmawiacie o bezpieczefistwie zywnosci: dlaczego jest ono
45 minut Pogadanka,praca z tekstem, praca w grupach wazne i jak mozna je zapewnic?
Zagadnienia: Materiaty do zajec:
Bezpieczeristwo zywnosci, przechowywanie . L L . . . .
sywnosci, segregacja mieci, daty waznosci.  *  Prezentacja pt.,,Czy moja zywnos¢ Kontynuuj temat od wyjasnienia definicji bezpiecznej zywnosci. W trakcie wprowa-
zawsze jest bezpieczna?”. dzenia w temat wy$wietl prezentacje pt. ,Czy moja zywno$¢ zawsze jest bezpieczna?’,
Cele:

w ktérej beda pojawia¢ sie pytania do dyskusji z uczniami i odpowiedzi.
Przedstawienie definicji bezpiecznej zywnosci, «  Pprezentacja pt. ,Wyrzucag, czy nie

oméwienie sytuacji, kiedy zywnos¢ przestaje

) . wyrzucac?”.
by¢ bezpieczna. y

Prezentacja wyjasnia definicje bezpiecznej zywnosci, cechy bezpiecznej zywnosci,
Zapoznanie z negatywnymi skutkami spozywa- potencjalne zagrozenia dla bezpieczenistwa zywnosci, dlaczego nalezy dbaé o bezpie-
nia zepsutej zywnosci. czenstwo zywnosci - skutki nieprzestrzegania podstawowych zasad bezpieczeristwa.

«  Zatgcznik nr1do éwiczenia 1.
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Omawiajac temat bezpieczenstwa zywnosci, podkresl, ze wspomniane normy i zasady
obowiazujg zaréwno w szkolnych stotédwkach, jak i w firmach cateringowych dostar-
czajacych positki oraz w sklepikach.

Dodatkowo mozesz zapytaé uczniéw, czym sie rézni pojecie bezpiecznej zywnosci od
bezpieczenstwa zywno$ciowego. Czy rozumieja réznice miedzy pojeciami?

Definicja bezpieczenstwa zywnosciowego:

Bezpieczenistwo zywnosciowe to dziatania, ktére podejmuja panistwa, aby zapewnié¢
spoteczenstwu dostep do zywnosci: odpowiedniej jakosci (bezpiecznej, odzywczej
iréznorodnej) i w odpowiedniej ilosci. Dziatania te maja takze na celu zapewnienie
zywnosci przystepnej cenowo poprzez funkcjonujacy bez zaktécen taricuch dostaw.
0 bezpieczenstwie zywnos$ciowym méwimy wtedy, gdy w kraju nie brakuje zywnosci
dobrej jakosci i jest ona dostepna dla kazdego. Zrédto: https://www.gov.pl/web/rol-
nictwo/bezpieczenstwo-zywnosciowe [dostep z dnia 25.05.2023].

-

! Cwiczenie 1
N Min
Jak samodzielnie moge zadbaé
o bezpieczenstwo zywnosci?

Podziel uczniéw na pieé¢ grup. W kazdej grupie jedna osoba losuje dwa rézne przy-
ktady sytuacji, w ktérych bezpieczeristwo zywnosci jest zagrozone - uczniowie musza
zdecydowaé, co zrobig w danej sytuacji, dlaczego podjeli taka decyzje i ewentualnie,
jak mozna temu w przysztosci zapobiec? Kazda z grup ma pie¢ minut na oméwienie

i spisanie odpowiedzi. W zatgczniku nr 1 znajduja sie gotowe do wyciecia przyktady
oraz odpowiedzi, jak powinni$my postapi¢, aby zapewni¢ bezpieczenistwo naszej
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zywnosci. Kazda grupa prezentuje na forum swoje rozwigzania i omawia odpowiedzi
z reszty klasy.

Y 7l

V4 Cwiczenie 2 )i

Rozmowa o produktach, ktére wyrzucamy
za wczesnie

Wiemy juz, kiedy na pewno zywnosé przestaje by¢ bezpieczna i jakie oznaki $wiadcza
o0 tym, ze nie mozna juz jej spozywaé. Porozmawiali$my tez o tym, jak temu zapobiec.
Zdarza nam sie jednak natrafia¢ na produkty, ktére moga wydawacé sie zepsute lub
bezwarto$ciowe, moze sg lekko uszkodzone, ale nadal nadaja sie do spozycia. Prezen-
tacja pt. ,Wyrzucaé, czy nie wyrzucac?”.

Podsumowanie

min

Wspélnie podsumujcie najwazniejsze zasady pozwalajgce zapewnié bezpieczenstwo
zywnos$ci w domach. Nakieruj uczniéw i uczennice, aby pojawity sie najwazniejsze
elementy oméwione na lekcji. Zwrd¢ réwniez uwage, ze dbajac o bezpieczenstwo
zywnosci, czyli pilnujac, aby nie splesniata, nie stata sie grozna do spozycia, dbamy
takze o jej niemarnowanie. Zapisz wspomniane zasady na tablicy lub na plakacie.
Jesli jest na to czas, uczniowie moga zrobi¢ to w grupach, w ktérych wykonywali
wcze$niejsze zadanie.

Czy moja kanapka jest zawsze bezpieczna?
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Omoéwienie éwiczenia 1l

Brokut. Nigdy nie powinni$my zjada¢ produktu, na ktérym pojawita sie plesn. Plesn
to grupa organizméw zaliczanych do krélestwa grzybéw. Plesn wydziela substancje
zwane mykotoksynami. Majg one dziatanie toksyczne i rakotwércze. Rdzne gatunki
grzybéw produkuja rézne mykotoksyny, ktére wywierajg zréznicowany wptyw na
organizm cztowieka i wywotuja wiele réznych objawdw. Te najgrozniejsze moga
przyczynié sie do wystapienia ostrego zatrucia, prowadzacego nawet do uszkodzenia
nerek i watroby. Produktéw, na ktérych znajduje sie widoczna plesn, nie wolno spo-
zywaé nawet po wykrojeniu zakazonego fragmentu czy usunieciu plesni. Plesn jest
odporna na dziatanie wysokiej i niskiej temperatury, nie niszczy jej ani gotowanie, ani
mrozenie. Kiedy produkt zostat zanieczyszczony ple$nia, nalezy go wyrzucié. Myko-
toksyny moga wptywa¢ takze na rozwdj niektérych nowotworéw. Warzywa i owoce
kupowane w folii, np. brokuty, pieczarki, cukinia, satata, nalezy z niej wyja¢ przed
wtozeniem do lodéwki.

Kanapka. Kanapka moze sie zepsu¢, poniewaz nie zostata wtozona do lodéwki.
Niestety zagrozenie zatrucia jest duze. W przysztosci trzeba pamietac¢ o przejrzeniu
catego plecaka na koniec dnia.

Batonik. Stodycze s oznakowane datg waznosci ,najlepiej spozy¢ przed..”, a to
znaczy, ze po uptywie tego terminu wzciaz nadaja sie do jedzenia, jesli wygladaja,
smakujg i pachng naturalnie. Biaty nalot na czekoladzie nie jest oznaka zepsucia,
powstaje na skutek zmian temperatury lub wilgoci. Wyrézniamy dwa rodzaje nalotu:
cukrowy - ktéry pojawia sie, gdy wilgo¢ wchodzi w kontakt z czekolada. Cukier ulega
rozpuszczeniu, pozostawiajac na powierzchni czekolady pudrowg warstwe - oraz
ttuszczowy, powstajacy wskutek zmian temperatury przechowywania. Ttuszcz obecny
w czekoladzie przemieszcza sie, tworzac na jej powierzchni biata powtoke.
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Ciasto z kremem nalezy przechowywac w loddwce. Jesli zawiera jeszcze Swieze
owoce, najlepiej zjes¢ je tego samego dnia. Swieze owoce po pokrojeniu i umyciu
psuja sie jeszcze szybciej oraz tracg wtasciwosdci zdrowotne, ale takze smakowe

i zaczynaja wygladaé niekorzystnie Jesli ciasto stato w cieptym i stonecznym miej-
scu, lepiej nie ryzykowac i go nie jesé. W przysztodci nalezy reszte takiego ciasta, po
poczestowaniu gosci, schowaé do lodéwki. Jesli mamy go za duzo, rozdajmy gosciom
przy wyjsciu.

Jabtka. Owoce i warzywa nalezy przed zjedzeniem umyé. Swieze produkty moga
nosi¢ na powierzchni lub wewnatrz rozmaite drobnoustroje, ktére dostaty sie tam
podczas wzrostu roslin, ich zbioru lub po nim albo tez w trakcie przechowywania

i sprzedazy. Przyczyna zatrué¢ moze sta¢ sie réwniez wynikajaca z rozwoju gospodarki
konieczno$¢ stosowania réznorodnych powierzchniowych §rodkéw chemicznych,
dzieki ktérym przedtuzamy trwato$¢ owocéw i warzyw. Przed umyciem warzyw i owo-
cow trzeba umyé rece. Warzywa i owoce - szczegdlnie te pokryte woskiem np. jabtka-
mozna umy¢ ptynem do naczyn. Jest to preparat, ktérym myjemy naczynia, a wiec
nadaje sie do kontaktu z zywno$cia. Ptukanie powinno trwa¢ ok. 2-3 minut. Do mycia
mozemy tez wykorzysta¢ szczoteczki. Do ptukania produktéw z grubszg skérka nadaje
sie wrzatek. Srodki takie jak ocet lub soda moga sprawi¢, ze owoce lub warzywa stana
sie czystsze, jednak nie usung z nich ewentualnych pozostatosci srodkéw ochrony
roslin. Wystarczy mycie wodg z dodatkiem detergentu.

Ryi. Jesli w ryzu znajduja sie owady, niestety musimy go wyrzucié¢ i to zaréwno ryz
wsypany do garnka, jak i pozostaty w opakowaniu. Czarne robaczki to prawdopodob-
nie trojszyk ulec lub macznik mtynarek. Moga one wydziela¢ substancje o stechtym
zapachu i przyspieszajace psucie produktéw oraz infekowaé je mikroorganizmami
przenoszonymi na swoim ciele i w kale. Owady moga pojawic¢ sie w zywnosci juz
podczas produkeji, w trakcie przechowywania w sklepie albo u nas w domu.

Na przysztosé powinnismy czesciej kontrolowa¢ zawartos$é szafek i szczelnie zamyka¢
pojemniki na suche produkty.

Czy moja kanapka jest zawsze bezpieczna?
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Kotlet z kurczaka. Kazdy rodzaj miesa ma okreslony zakres temperatur wtasciwych
do gotowania/pieczenia. Wtedy mamy pewnos$¢, ze wszystkie bakterie i pasozyty,
ktére moga sie na nim pojawié, zostang unicestwione. Kurczak to mieso, ktére moze
przenosi¢ duzo groznych choréb i bakterii m.in. Salmonella ssp. Dlatego nie wolno
jes¢ surowego miesa kurczaka. Przed zjedzeniem dréb powinien by¢ przygotowany

w temperaturze co najmniej 80°C. W przypadku wotowiny i ryb nie ma tak ostrych
restrykcji - steki czesto smazy sie tak, by srodek byt surowy, a popularnym daniem na
przyjeciach jest tatar wotowy. Surowe ryby sg sktadnikiem sushi.

Mole spozywcze (omacnica spichrzanka lub mklik maczny) moga sie zalega¢

w produktach suchych typu kasza, makaron, nasiona, orzechy, przyprawy. Ich larwy
sq biate, za$ doroste osobniki to latajace szaro-brgzowe owady. Produkty z larwami
nalezy od razu wyrzucié¢ i wynie$¢ z domu. Owady te lubig takze zalega¢ sie w matych
szparkach w szafkach, dlatego jesli zauwazymy jednego mola, nalezy doktadnie
przejrzec szafki i otwarte produkty. Naturalnym sposobem odstraszania moli jest
ocet - moze zosta¢ wlany do kieliszka i zostawiony w szafce. Nalezy tez szczelnie za-
mykac wszelkie opakowania (najlepiej pudetka) z produktami suchymi. Niestety larwy
moga znajdowac sie w zywnosci nowo zakupione;.

Lody. Produkt raz rozmrozony nie nadaje sie ponownie do zamrozenia. Zjedzenie
roztopionych i ponownie zamrozonych lodéw grozi zarazeniem sie salmonellg. Z kolei
spozycie lodéw catkowicie roztopionych moze doprowadzi¢ do zatrucia pokarmowe-
go, a w konsekwencji do bélu brzucha, wymiotéw, biegunki i goraczki. Lody najlepiej
transportowac w torbach izotermicznych i tak planowac¢ ich zakup, aby droga ze
sklepu do domowej zamrazarki byta jak najkrétsza.

Warzywa i owoce nalezy najpierw umy¢. Surowych warzyw nie wolno kroi¢ na tej
samej desce co surowe mieso, poniewaz mozemy na nie przenie$¢ bakterie, ktére
znajdowaty sie na surowym miesie. Mieso drobiowe zawsze nalezy dobrze upiec lub
ugotowad, aby w $rodku nie byto surowe. Migsa nie trzeba my¢ przed przygotowa-
niem, poniewaz woda moze tylko przenosi¢ bakterie na inne produkty lub na zlew
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kuchenny. Wystarczy poddaé mieso dziataniu wysokiej temperatury, bo wiekszosé
bakterii ginie juz w 60°C. Pamietajmy jednak, ze rézne rodzaje miesa powinny osia-
gac podczas obrébki inng wtasciwg temperature minimalna.

Czy moja kanapka jest zawsze bezpieczna?
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Zywnosé
wysoko przetworzona

Grupa wiekowa:
klasy V-VIII

Czas trwania:
45 minut

Zagadnienia:
Zywno$¢ wysoko przetworzona, zasady zdro-
wego odzywiania, $wiadomy konsument

Cele:

Utrwalenie, jak rozpoznaé zywno$¢ wysoko
przetworzona, czym sie ona charakteryzuje
i jakie sg konsekwencje nadmiernego jej
spozywania.

Wyrabianie nawykéw zdrowego odzywiania
i podejmowania jak najlepszych, $wiadomych
wybordéw zywieniowych.

Ekomisja - Scenariusze dla klas V-VII

Przypomnienie, jak czytaé etykiety produktéw
i jakie informacje mozna tam znalez¢.

Formy i metody pracy:
Doswiadczenie, dyskusja, wyktad, praca
indywidualna i grupowa.

Materiaty do zajec:

«  tyzeczki - kazdy uczen powinien mie¢
tyzeczke do prébowania produktow
(dzemu i masta orzechowego). Popro$
ucznidw, aby przyniesli swoje wielorazo-
we tyzeczki, ktére zabiorg z powrotem do
domu. Ograniczysz tym samym tworze-
nie odpadéw.

«  Swieze owoce sezonowe, najlepiej
polskie. Dzem (najlepiej jak najlepszej

jakosci, z duzg zawarto$cig owocow,
takich samych jak swieze). Cukierki
owocowe lub zelki.

»  Orzeszki ziemne niesolone. Orzeszki
ziemne prazone lub solone. Masto orze-
chowe bez soli i cukru.

«  Naczynia do ewentualnego wytozenia
owocdw, stodyczy. Najlepiej
wielorazowe.

- Karty do oceny sensorycznej - zatacznik
nr 2. Dtugopisy do notowania ocen.

«  Prezentacja pt. ,Czy kazda przetworzona
zywnos¢ jest niezdrowa?”.

+  Prezentacja pt. ,Czego dowiemy sie
z etykiety?”.

Przygotowanie do zajec:

Przygotuj produkty do degustacji, tak aby
mozna byto je tatwo roztozy¢ do prébowania
w zadaniunr 1.

Wydrukuj karty potrzebne do oceny sen-
sorycznej (ewentualnie uczniowie moga ja
przerysowac na kartki samodzielnie).

Zrédta informacji:
https://czytamyetykiety.pl/

K. Koztowska, M. Hoffmann, ,Dlaczego warto
czytac¢ informacje na opakowaniach produk-
tow zywnosciowych?” [w:] K. Gutkowska, A.
Harton (red.), ,Prawdy i potprawdy

w Zywieniu cztowieka”, Instytut Probleméw
Wspotczesnej Cywilizacji im. Marka Dietricha,
Warszawa 2023, s. 151.

https://www.damianparol.com/co-to-znaczy-
-zywnosc-wysokoprzetworzona

'+i Wprowadzenie
Min

Przedstaw uczniom i uczennicom temat lekcji

Zapytaj:

Czy styszeliscie kiedys o okresleniu ,,zywnos¢ wysoko przetworzona”? Jesli tak,

co potraficie powiedzie¢ o takiej Zzywnosci?

Czy zjadacie takg zywno$¢? Jesli tak, jak czesto?

Czy tego typu zywnos¢ jest tatwo dostepna?

Zywnos¢ wysoko przetworzona 11




Przy pomocy prezentac;ji pt. ,Czy kazda przetworzona zywno$¢ jest niezdrowa?” opo-
wiedz, jaki rodzaj zywnosci okre$lamy jako wysoko przetworzona.

ﬁ-A@; Cwiczenie 1 20

12

AN / )
. . mi
Doswiadczenie "

Przygotuj dwa stanowiska do degustacji.

Na stanowisku nr 1 potoi: Swieze owoce, dzem, cukierki owocowe lub zelki. Na
stanowisku nr 2: orzeszki ziemne niesolone, orzeszki ziemne prazone lub solo-
ne, masto orzechowe. Zapro$ uczniéw do ¢éwiczenia. Popro$, aby wyjeli tyzeczki do
degustacji. Ich zadaniem bedzie sprébowanie sze$ciu produktéw i ich ocena w kilku
kategoriach.

Kazdy z uczniéw dostaje kartke lub tworzy ja sam wedtug wzoru - zatacznik nr 2.
Na kartce wpisuje punkty w trzech ocenianych kategoriach: wyglad, smak, zapach.

Oceniaé nalezy w skali od 1do 5, gdzie 1 0znacza ocene najnizsza, np. nie smakuje
mi, wyglada brzydko, brak zapachu lub nieprzyjemny zapach, 5 oznacza za$ ocene
najwyzsza, np. intensywny, przyjemny smak, apetyczny wyglad, zachecajacy zapach.

Dodatkowo uczniowie odpowiadajg na pytanie otwarte: Co najbardziej mi smako-
wato? Dlaczego smakowato mi bardziej od innych produktéw? Kazdy, kto skoficzyt
oceneg, spisuje swoéj wynik w jednym miejscu, np. w przygotowanym do zsumowania
arkuszu Excell, aby policzy¢ $rednig wszystkich ocen i sprawdzié, ktére produkty
zostaty ocenione najwyzej, a ktére najnizej.
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’\/ Czytamy etykiety

Podsumowanie doswiadczenia

Po obliczeniu $redniej sprawdzamy, co uczniom i uczennicom smakowato najbardziej
i co zostato najlepiej ocenione w trzech kategoriach (wyglad, smak, zapach). Poroz-
mawiaj z uczniami o wynikach. Zastanéwcie sie, ktéry z zaproponowanych produktéw
byt przetworzony, a ktéry wysoko przetworzony. Jakie wnioski majg uczniowie po
degustacji i prezentacji?

Q Cwiczenie 2
min

Po ocenie sensorycznej obejrzyjcie etykiety produktéw, ktére byty degustowane.

Jakie informacje mozemy znalez¢é na etykiecie produktu? Na co zwraca¢ uwage,
patrzac na sktad produktu i warto$¢ odzywcza? Skorzystaj z prezentacji pt. ,Czego
dowiemy sie z etykiety?”, gdzie poza podstawowymi informacjami o czytaniu etykiet
prezentowane sg sktady produktéw, w celu poréwnania. Jesli wykorzystali$cie inne
produkty, nadal mozesz skorzystaé z prezentacji lub przynie$¢ etykiety do obejrzenia.
Ewentualnie popro$ ucznidw, aby przyniesli lub wyjeli z plecaka posiadane akurat
produkty w opakowaniach (np. jogurt, batonik, napdj). Postuchaj odpowiedzi uczniéw
i zwré¢ uwage, ze takie same produkty moga mieé rézny sktad, np. masto orzechowe
z sol3 i cukrem i masto orzechowe z samych orzechéw. Zelki moga by¢ wyprodukowa-
ne z soku z barwnikami naturalnymi albo sztucznymi i z duzym dodatkiem cukru itp.

Przypomnij uczniom, jak wyglada piramida zdrowego zywienia. Zastanéwcie sie,

Zywnosé wysoko przetworzona
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ktore z produktéw: nieprzetworzone, mato przetworzone czy wysoko przetworzone
powinny stanowi¢ podstawe naszej diety? Jak to sie pokrywa z waszg degustacja
i dokonanym przez was wyborem?

Podsumowanie
Mmin

Jakie sq konsekwencje nadmiernego spozycia zywnosci, ktéra zawiera duze

ilosci soli, cukru, ttuszczu w tym nienasyconych kwaséw ttuszczowych?
Whioski:

Produkty wysoko przetworzone zawierajg zazwyczaj mniej warto$ci odzywczych, sg
natomiast bogatym Zrédtem energii, nasyconych kwaséw ttuszczowych, soli i cukru.
Przy okazji sa czesto mniej sycace, np. dzem w stosunku do $wiezych owocéw, garsé
orzeszkéw wobec tyzki masta orzechowego. katwiej zje§¢ wiecej masta orzechowego
niz orzeszkéw. Warto mie¢ na uwadze, ze przetwarzanie zywnosci nie od razu ozna-

cza, ze dany produkt jest szkodliwy lub niezdrowy. Produktem przetworzonym jest np.

chleb, ser z6tty. Wszystko jest dla ludzi, jednak warto pamieta¢ o umiarze.

Ekomisja - Scenariusze dla klas V-VII

Zywnosé wysoko przetworzona 15




16

Czy zasypie nas gora
$mieci?

Grupa wiekowa:
klasy V-VIII

Czas trwania:
45 minut

Zagadnienia:
Zero waste, odpady, gospodarka obiegu
zamknietego

Cele:
Wprowadzenie terminu ,zero waste”, wyja-
$nienie na czym polega ta idea.

Zapoznanie z systemem zarzadzania odpada-
mi w Polsce, jakie sa jego wady i zalety?

Uczniowie dyskutuja o mozliwosci ogranicze-
nia odpadéw do minimum.
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Formy i metody pracy:
Dyskusja, pogadanka, burza mézgéw, praca
z ilustracjami, praca w grupach.

Materiaty do zajec:
«  Prezentacja pt. ,Czy nasze $mieci to
nasza odpowiedzialno$¢?”.

«  Prezentacja pt. ,Nic sie nie zmarnuje”.

«  Kartki z zasadami i obrazkami - 5R -
zatgcznik nr 3.

«  Tablica lub brulion, marker do brulionu.

«  Kartki i dtugopisy dla ucznidw.

Przygotowanie do zajec:

Wytnij karteczki i obrazki ilustrujace zasady
5R. Przygotuj zestaw dla 4-5 grup

(w zalezno$ci od liczby uczniow w klasie -
kazdy wykonuje to samo zadanie).

Zrédta informacji:
Problemy gospodarki odpadami komunalny-
mi, poradnik dla gmin, Warszawa 2020.

zdjecie: frimufilms na Freepik

min

Zacznij lekcje od pytan:

Czy wiecie, ile $Smieci dziennie kazdy z was wytwarza?

Czy jestescie w stanie powiedzie¢, ile dzisiaj Smieci wyprodukowaliscie?

Co w ogdle uznajemy za odpad?

Czy powinnismy sie zastanawia¢ nad ilosciq produkowanych odpadéw, a moze

nawet sie nig martwic?

Wykorzystujac prezentacje pt. ,Czy nasze $mieci to nasza odpowiedzialno$¢?”, przed-
staw uczniom, jak wyglada sytuacja produkcji odpadéw w kraju, ile $rednio odpadéw
produkuje sie w Polsce. Zarysuj problemy zwigzane z rosnaca iloscig odpadéw oraz
ich zbidrka i przetwarzaniem.

Dyskusja

Pozwdl na spontaniczne refleksje ucznidw. Zapytaj, czy nasuwajg sie im jakie$
pytania.
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Mozesz dopytac:

Dlaczego rosngca ilos¢ odpadéw komunalnych w Polsce to problem?
Czy zwykli ludzie majq wptyw na ilos¢ produkowanych odpaddéw?
Jesli tak, to w jaki sposéb? Co wtasciwie wyrzucamy?

Czy zatozone przez UE plany sq realne, czy nie sq zbyt wygérowane?
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&/ Zasada 5R Min

Podziel uczniéw i uczennice na cztery-piec grup. Grupy dostaja po piec karteczek

i piec obrazkow z zasadami 5R. Nazwa ta pochodzi od pieciu anglojezycznych stéw
zaczynajacych sie na litere R (Refuse, Reduce, Reuse, Recycle, Rot), ktére pozwalaja
wypracowaé, a nastepnie utrwali¢ nawyki zmierzajace do ograniczenia powstawania
odpadoéw.

Zadaniem kazdej z grup jest potaczyé obrazki z zasadami i utozy¢ je w hierarchii
waznosci oraz dopisaé po trzy przyktady praktycznego zastosowania danej zasady,
ktére uczniowie moga realizowa¢ w domu, indywidualnie lub z rodzina. Hierarchia
powinna odzwierciedla¢, ktéra z zasad jest, zdaniem uczniéw, najskuteczniejsza, a
ktéra najmniej efektywna. Kazda z grup powinna w kilku zdaniach uzasadni¢ swéj
wybér. Oméwcie zadanie na forum i jeszcze raz wspélnie przedyskutujcie, jakie czyn-
nosci uczniowie mogliby podja¢ wspélnie, juz jako klasa, w celu ograniczenia ilosci
odpadéw. Zapiszcie je na tablicy lub na brulionie.

Ekomisja - Scenariusze dla klas V-VII
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&/ Obieg zamkniety Min

Zapytaj ucznidw, czy wiedza, z jaka popularng w ostatnich latach ideg wigze sie omé-
wiona zasada 5R.

Nakieruj uczniéw na temat zero waste i gospodarki obiegu zamknietego. Po rozmo-
wie przedstaw krétka prezentacje pt. ,Nic sie nie zmarnuje” wyjasniajaca te terminy
oraz podaj przyktady inicjatyw zero waste, jakie prowadzg rézne gminy w Polsce. Do
prezentacji mozesz doda¢ przyktad ze swojej okolicy lub znaleZ¢ inny interesujacy
przyktad w e-booku ,Dobre praktyki zero waste w polskich samorzadach” na stronie
www.bankizywnosci.pl/spolecznosci-nie-marnuja/.

Zastandwcie sie, jakie wyzwania niesie ze soba zmiana gospodarki z liniowej na
cyrkularna.

Podsumowanie Min

Aby podsumowaé, zastandwcie sig, ktére z wymienionych dzi§ pomystéw mozna by
wprowadzi¢ w szkole. Lub tez wybierzcie wspélnie jedna z zaproponowanych

w ¢wiczeniu nr 1klasowych inicjatyw i zastandwcie sie, jakie konkretne kroki trzeba by
podjaé, zeby realnie wprowadzic jg w zycie.
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