
Zajęcia z wychowawcą klasa 7b 

21.04.2021r. 

 

Temat: Jestem eko- nie marnuję. 
 

Cel lekcji: Na zajęciach poznasz współzależność między człowiekiem, a środowiskiem naturalnym. 

 

 

Zapisz na kartce, jaką żywność i w jakiej ilości codziennie wyrzucasz do kosza oraz dlaczego. 

Pamiętajcie np. o resztkach po niedojedzonych posiłkach, zapomnianej kanapce ze szkoły czy o 

produktach przeterminowanych.  

 

 
 
 



 

 



 

 



 

 



 

 

Dyskusja: 

 

Na świecie marnuje się połowa produkowanej żywności. To bardzo dużo. Z drugiej strony - 

miliony ludzi cierpi z powodu głodu i niedożywienia. Czy to nie paradoks? Czy 

zastanawialiście się kiedykolwiek nad skutkami wyrzucania jedzenia do kosza? 

 

Jakie zmiany zachodzą w środowisku na skutek marnowania żywności? 

Dlaczego żywność, która trafia do koszy, a potem na wysypiska śmieci jest niebezpieczna dla 

naszego zdrowia? 

Jak jedna wyrzucona kanapka degraduje środowisko? 

Jak to możliwe, że na świecie marnuje się tyle żywności, a miliony osób cierpią z głodu? 

Jak marnowanie żywności wpływa na konsumpcję, ceny żywności? 

Jaka organizacja przeciwdziała marnowaniu żywności i w jaki sposób? 

 



Co oznaczają sformułowania: „należy spożyć do…” oraz „najlepiej spożyć przed…”? 

Na jakich produktach znajdziemy poszczególne sformułowania? 

Dlaczego na cukrze nie ma terminu przydatności do spożycia? 

 

Pamiętajcie, że znajomość okresu trwałości danego produktu pozwala na lepsze wykorzystanie 

go i chroni żywność przed zmarnowaniem. 

 

Jedną z przyczyn marnowania żywności jest niewłaściwe jej przechowywanie. Okazuje się, że 

żywność może pozostać długo świeża i przydatna do spożycia, jeśli będziemy pamiętać o 

pewnych zasadach przechowywania.  

 

Jak prawidłowo układać produkty w lodówce? 

 

I. Półka najwyższa: 

- gotowe potrawy, 

- garnki z zupą; 

II. Półka niżej: 

- wszelkiego rodzaju tłuszcze (masło, smalec, margaryna), 

- nabiał; 

III. Trzecia półka od góry: 

- wędliny, 

- gotowe produkty mięsne (np. kotlety schabowe lub mielone); 

IV. Najniższa półka i szuflady: 

- warzywa, 

- owoce; 

V. Zamrażarka: 

- mrożonki (np. mrożone warzywa, owoce, frytki, pierogi), 

- gotowe potrawy mięsne, które mamy zamiar zjeść dopiero za kilka dni; 

VI. Drzwi boczne: 

- napoje; 

- soki. 

 

W lodówce nie należy przechowywać: bananów, cukru, ryżu 



 



Pamiętaj! Jeśli nie masz pomysłu, jak wykorzystać resztki jedzenia, możesz zasięgnąć porady u 

mamy lub babci, a także poszukać przepisów w książce kucharskiej, w gazecie - w dziale z 

przepisami, czy na blogach kulinarnych w internecie. 

 

 


