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ZMANJŠEVANJE ZAVRŽENE HRANE NA ŠOLSKEM CENTRU 

ŠENTJUR



ŠOLSKI CENTER ŠENTJUR

• od leta 1910,

• dijakov v šolskem letu 2023/2024: 400,

Prednosti:

• veliko šolsko posestvo,

• ekološko posestvo,

• šolska kuhinja,

• vsi izobraževalni programi so z in za

naravo, tesna povezanost s

prehranjevalno verigo
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SODELOVANJE V PROJEKTU

OZAVEŠČANJE O PROBLEMATIKI ZMANJŠATI KOLIČINE ODPADNE HRANE

• želimo ozaveščati o problematiki in zmanjšati količine na

minimum,

• neporabljenim živilom želimo dati novo priložnost

(Reciklirana kuharija)

• izobraziti odgovorne ljudi, ki se zavedajo, da hrana ni

odpadek,

• pripraviti nove ideje/recepte za porabo odvečne hrane,

• spodbujati preudarno nakupovanje, kupovanje lokalne

hrane, samooskrbo



POTEK PROJEKTA 03

Pomoč šolske kuhinje in sodelavcev

• pomoč šolske kuhinje/zaposlenih v šolski kuhinji- možnost manjše porcije, sestavljanje

jedilnikov, meritve zavržene hrane (Dragica Keše)

• pomoč profesoric v učni kuhinji slaščičarjev, pekov (Elizabeta Selić, Jana Kropec)

• pomoč zaposlenih živilskih tehnologinj (Magda Guček, Simeona Rakun).

Vključitev tematike v razne aktivnosti 

• strokovni predmeti (Živilsko prehranski tehnik, Slaščičar, Pek),

• organizacija naravoslovnih dnevov (Dan Zemlje-reciklirana kuharija, kandiranje

olupkov, analiza zavržene hrane...)...
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MOTIVACIJA DIJAKOV 

• ozaveščamo jih, da s tem pomagajo Zemlji,

• možnost dodatne ocene za delo na projektu,

• pregled nagrad na spletni strani Ekošole.

VODSTVO IN SODELAVCI

• so nad sodelovanju v projektu navdušeni in se spodbujajo dijake pri malici, da

razmislijo preden odvržejo hrano.


