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Izhodišča

• zavračanje hrane je vse pogostejši problem v šolah,

• nastajajo velike količine zavržene hrane (Evropska

komisija, 2020),

• vpliv na okolje, družbo in gospodarstvo,

• prehranske navade se oblikujejo že v otroštvu

(UNESCO, 2017),

• izhodišče: izkustveno učenje pri najmlajših.



Cilji

• zmanjšanje količine zavržene hrane,

• odgovoren odnos do hrane,

• pokušanje novih jedi,

• trajnostne prehranske navade,

• aktivno sodelovanje učencev.



Pedagoški pristop

• izkustveno učenje,

• sodelovalno učenje,

• vrstniško učenje,

• aktivno sodelovanje učencev,

• samorefleksija.



Dejavnosti

• podružnična šola,

• 27 učencev,

• celo šolsko leto,

• vključeno tudi šolsko osebje in starši.



Potek dejavnosti

1. uvodna razprava,

2. spremljanje napredka,

3. tehtanje hrane,

4. nalepke,

5. anketa,

6. plakati,

7. analize rezultatov.



Spremljanje napredka

• spremljanje 

pokušanja hrane, 

• razpredelnice,

• samorefleksija.



Tehtanje zavržene hrane

• dnevno tehtanje,

• beleženje rezultatov,

• aktivno sodelovanje.



Tehtanje zavržene hrane

• največ odpadkov pri juhah, 

stročnicah in ribjih jedeh,

• premišljena izbira hrane.



Oblikovanje novih nalepk

• nalepke,

• pravilno ločevanje,

• trajnostno ravnanje.



Anketa

• skoraj polovica učencev ne zajtrkuje doma,

• največ zavržene hrane nastane pri kosilu,

• razlogi: okus hrane in pomanjkanje lakote,

• največkrat zavržena živila: zelenjava, juhe, 

enolončnice.



Rezultati

• učenci so pogosteje poskusili novo hrano,

• zmanjšala se je količina zavržene hrane,

• bolj odgovorno so izbirali količine,

• največ zavržkov: juhe, stročnice, ribje jedi,

• skoraj polovica učencev ne zajtrkuje doma.



Plakati in ozaveščanje

• vrstniško učenje,

• razstava plakatov,

• ozaveščanje šole.







Posebnosti, zanimivosti

• sodelovanje z restavracijo Grič,

• Michelinova zvezdica in zelena zvezdica za 

trajnost,

• teden brez zavržkov,

• dobre prakse.





Priporočila

• redno spremljanje,

• vključevanje staršev in lokalne skupnosti,

• šolski vrt, kuharske delavnice,

• lokalni pridelovalci hrane,

• medpredmetno povezovanje trajnostnih vsebin.



Zaključek

• večja odgovornost,

• manj zavržene hrane,

• več pokušanja novih jedi,

• trajnostne navade,

• spoštljiv odnos.
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