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Jak ograniczy¢é marnowanie

7ywnosci w restauracji? Projekt edukacyjny SLP1.4

Projekt edukacyjny (SLP) Nauczanie hybrydowe

e \Wyposazenie ucznidw w
wiedze na temat
kompostowania

e Zdobycie praktycznej
wiedzy o tym, jak
wytwarza¢ minimalng ilos¢
odpadow

e Omoédwienie znaczenia i
skutecznosci

2 dni pracy w terenie kompostowania.

e Zastosowanie praktycznych
umiejetnosci
kompostowania i
generowania  minimalnej
ilosci odpadéw w realnym
zyciu i Srodowisku pracy.

® Posigé¢  gotowos¢  do
wytwarzania  minimalnej
ilosci odpaddéw tam, gdzie
to mozliwe

Koncepcja minimalizacji ilosci odpadéw powoli zyskuje uznanie w dzisiejszych czasach.
Powodem tego jest rosngca potrzeba optymalnego wykorzystania zasobdw naturalnych,
poniewaz globalne ocieplenie wskazuje, ze sg one ograniczone i powinnismy je chronic i
regenerowac dla przysztych pokolen.

Celem tego SLP jest zainspirowanie ucznidw do dbania o srodowisko poprzez dostarczenie
praktycznej wiedzy i doswiadczenia jak kompostowaé, jak zminimalizowaé odpady
zywnosciowe i jak wykorzysta¢ odpady zywnosciowe w ogrodnictwie. Ten projekt da im
mozliwo$¢ zrozumienia koncepcji kompostowania jako naturalnego sposobu
przetwarzania i recyklingu odpaddw organicznych, a nastepnie, znaczenie minimalizacji
wytwarzania odpadow.

Uczniowie zdobedg praktyczne doswiadczenie i umiejetnosci, ktére beda mogli
zastosowac w rzeczywistych sytuacjach zyciowych. Moze to dotyczy¢ zaréwno ich zycia
osobistego, ale takze ich Srodowiska pracy. To pokaze uczniom, jak moga przyczynic sie
do oszczedzania zasobéw w skali globalnej, promujac zdrowie planety.

Restauracje cieszg sie ztg stawg z powodu tworzenia duzej ilosci odpaddw zywnosciowych.
W Europie w 2019 r. odnotowano, ze 26% odpaddw zywnosciowych pochodzi z branzy
gastronomicznej. Odpowiada to okoto 242 milionom ton odpaddéw zywnosciowych w
ciggu jednego roku. Jednoczesnie jest okoto 33 miliondw ludzi, ktérzy nie moga sobie
pozwoli¢ na wysokiej jakosci positek co drugi dzien.




Jednakze, pomijajgc te alarmujace liczby i niepokojgce fakty, ruch "zero odpadow" zyskuje
coraz wieksze uznanie w sektorze zywnosci i napojéw. Niektére z najbardziej popularnych
sposobdéw, w jakie branza ta stara sie walczy¢ z ogdlnym marnotrawstwem i
marnotrawstwem zywnosci to:

Kompostowanie

Kompostowanie oznacza przeksztatcanie odpaddéw organicznych w niezbedne sktadniki
odzywcze dla gleby i zamykanie obiegu. Jest to zréwnowazony sposéb pozbywania sie
odpaddéw zywnosciowych.

Polityka "od nosa do ogona"

Wiekszos¢ restauracji, ktore stosuja sie do koncepcji "zero odpadow" sg wegetarianskie
lub wegarniskie jako czes¢ ich ideologii zrGwnowazonego rozwoju. Jednak restauracje "zero
odpadow zywnosciowych" mogg nadal serwowaé mieso i przyjmuja polityke "od nosa do
ogona". Oznacza to, ze w swoich daniach wykorzystujg wszystkie mozliwe czesci
zwierzecia.

Uprawa witasnych owocéw i warzyw

Uprawa wtasnych produktéw pozwala restauracjom na kontrole nad odpadami. Biorgc z
wtasnego ogrodu tylko te owoce i warzywa, ktérych potrzebujg na dany dzien, unikaja
wyrzucania dobrych produktdow, ktére sie zepsuty.

Oddawanie resztek jedzenia

Restauracje zero waste nie wyrzucajg resztek jedzenia. Zamiast tego przekazujg je
schroniskom dla bezdomnych, organizacjom charytatywnym, a nawet swoim
pracownikom.

Kupowanie "brzydkich" produktéw i nadwyzek od lokalnych dostawcéw

Kupowanie "brzydkich" produktéow i nadwyzek oznacza, ze mniej jedzenia sie marnuje.
Kupowanie od lokalnych i etycznych rolnikéw zmniejsza potrzeby transportowe, ktére
powoduja mniejszy Slad weglowy. tatwiej jest rowniez zapewnié, ze zywnos¢ jest mniej
zanieczyszczona.

Zmniejszanie ilosci plastikowych opakowan i stosowanie zrownowazonych srodkow
czystosci

Restauracje, ktére nie marnujg zywnosci, koncentruja swoje wysitki rowniez na
ograniczaniu innych odpadoéw, takich jak plastik w pudetkach na wynos i naczyniach.
Uzywanie zréwnowazonych i przyjaznych dla srodowiska srodkdéw czystosci to kolejny
sposdb na ograniczenie iloSci odpadow.

To zachecajace, ze restauracje przyjmuja zrdwnowazone podejscie do koncepcji "zero
odpadow". Jednak wiekszo$¢ odpaddéw zywnosciowych nadal pochodzi z gospodarstw
domowych (61% = 567,91 mIn ton odpaddéw zywnosciowych w 2019 r.). Oznacza to, ze na
poziomie osobistym musimy by¢ réwniez $wiadomi naszych wtasnych odpadéw
zywnosciowych.




Ideg tego projektu jest umozliwienie studentom ksztatcenia i szkolenia zawodowego
poznania i prze¢wiczenia niektérych z najbardziej popularnych sposobéw redukcji
odpadow zywnosciowych w biznesie restauracyjnym, takich jak kompostowanie, uprawa
wtasnych owocdéw i warzyw, generowanie minimalnej ilosci odpadow, itp.

Nawigzanie kontaktu z restauracja lub firma, ktdra stosuje koncepcje "zero odpadow" w
swojej dziatalnosci, np.: https://blagichka.com/za-blagichka . Udaj sie tam z grupg uczniow
ksztatcenia zawodowego, ktdérzy spotkaja sie z personelem restauracji w celu obserwacji i
zrozumienia:

e 0Ogdlng idee zero odpaddw

e Metody zero odpaddw, ktore sg stosowane na miejscu

e  Wyzwania i korzysci, z jakimi sie spotykajg

e  Motywacji do dziatania lub bycia zaangazowanym w ten biznes.

Po tej wizycie stwdrzcie prezentacje PPT z informacjami i zdjeciami ilustrujagcymi wasze
doswiadczenia w projekcie i podzielcie sie nimi::

e etapami realizacji projektu

o lekcjami, ktorych sie nauczytes

® pomystami na dalsze dziatania i inspiracjami
Pokaz prezentacje PPT swoim nauczycielom, kolegom z klasy, mentorom, kierownictwu
restauracji. Przedyskutujcie wspdlnie potencjalne pomysty na przysztg wspétprace w
dziedzinie zarzadzania odpadami.



https://blagichka.com/za-blagichka
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