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Activitate practică

Imaginează-ți că administrezi un restaurant „Zero Deșeuri”.
I. Completează:
Numele restaurantului:

3 reguli pe care le-ai aplica:



Cum ai reduce risipa alimentară?


Ce ai face cu mâncarea rămasă?


         II.           Dezbatere
„Crezi că restaurantele ar trebui obligate să reducă risipa alimentară? De ce?”





          III.           Provocare eco
Activitate practică
„Restaurantul Zero Deșeuri”
Scop:
Elevii înțeleg cum poate fi redusă risipa alimentară într-un restaurant și propun soluții practice.
Durata:
30–40 minute
Organizare: lucru pe grupe (3–5 elevi)

Sarcina elevilor
Fiecare grupă va crea propriul restaurant „Zero Deșeuri”.

Etapa 1 - Elevii trebuie să stabilească:
· numele restaurantului;
· meniul;
· regulile pentru reducerea risipei alimentare;
· ce fac cu surplusul alimentar;
· cum colectează și reciclează deșeurile.

Etapa 2 - Crearea planului „Zero Deșeuri” 
Elevii completează un poster cu:
· porții adaptate;
· folosirea ingredientelor locale;
· reciclare;
· donarea alimentelor rămase;
· compost pentru resturi vegetale;
· ambalaje reutilizabile.

Etapa 3 – Situație-problemă 
Profesorul oferă fiecărei grupe o provocare:
Exemple:
„Au rămas 10 porții de supă la finalul zilei.”
„Clienții lasă multă mâncare în farfurii.”
„S-au cumpărat prea multe legume.”
Elevii trebuie să găsească soluții rapide și eficiente.

Etapa 4 – Prezentarea proiectului 
Fiecare grupă prezintă:
· restaurantul;
· regulile anti-risipă;
· soluțiile găsite.

Reflecție finală
Profesorul întreabă:
Ce a fost cel mai greu?
Ce soluții pot fi aplicate și acasă?
Cum putem reduce risipa în viața de zi cu zi?

