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Captarea atenției
Profesorul adresează o întrebare:
„Câtă mâncare credeți că se aruncă zilnic în România?”
· se prezintă statisticile despre risipa alimentară.
· metoda ciochinelui pornind de la ZERO WASTE
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Anunțarea temei și a obiectivelor
Profesorul prezintă tema:
„Zero deșeuri în restaurantele din România – cum putem reduce risipa alimentară?”

Profesorul propune elevilor vizionarea unui film:
https://www.youtube.com/watch?v=LOHvvo_mVOo

Profesorul explică: Conceptul Zero Waste
Principiul celor 7R:
· Refuse 
· Reduce 
· Reuse 
· Re-purpose
· Repair
· Recycle 
· Rot 

Exemple de soluții în restaurante
· porții adaptate
· reutilizarea ingredientelor
· donarea alimentelor
· compostarea resturilor
· ambalaje reutilizabile
Exemple din România
· restaurante cu meniu anti-risipă
· aplicații pentru vânzarea mâncării rămase
· restaurante certificate zero waste
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Fixarea cunoștințelor
Întrebări pentru clasă:
· Ce înseamnă „zero waste”?
· Care sunt principalele surse de risipă în restaurante?
· Ce soluții pot reduce deșeurile?

Evaluare
Elevii completează o fișă de lucru.
