
 

 
 

Nauczycielko, Nauczycielu! 

Witaj w świecie Gospodarki o Obiegu Zamkniętym (GOZ)! Przed Tobą scenariusz zajęć, który jest 
czymś więcej niż tylko pomysłem na lekcję – to zaproszenie do wspólnej podróży po świecie, w 
którym nic się nie marnuje, a każdy przedmiot ma swoją wartość. 

Projekt "Edukacja Ekocyrkularnych" powstał z myślą o Was i Waszych uczniach. To inicjatywa, 
którą realizujemy jako Interzero, we współpracy z Samorządem Województwa Mazowieckiego, 
aby dostarczyć Tobie i innym nauczycielkom i nauczycielom praktycznych i inspirujących 
narzędzi do prowadzenia nowoczesnej edukacji ekologicznej. 

Dlaczego warto zajmować się GOZ?  

Ponieważ świat wokół nas dynamicznie się zmienia, a zasoby, z których korzystamy, są 
ograniczone. Ucząc młode pokolenie zasad gospodarki cyrkularnej, nie tylko przekazujemy im 
wiedzę o ekologii. Przede wszystkim kształtujemy w nich kompetencje przyszłości: kreatywność, 
zaradność, umiejętność rozwiązywania problemów i patrzenia na świat jak na system 
połączonych ze sobą elementów. 

Wierzymy, że szkoła jest najlepszym miejscem, by zacząć zmiany. Mamy nadzieję, że ten 
scenariusz pomoże Wam przekształcić klasę w małe laboratorium innowacji, w którym 
uczniowie odkryją, że najlepszy odpad to ten, który nigdy nie powstał. 

Życzymy Wam owocnej i inspirującej lekcji! 

Przy okazji, zachęcamy do odwiedzenia strony www.ekopaka.org i śledzenia naszych profili w 
mediach społecznościowych: 

• Facebook https://www.facebook.com/ekopaka  
• Instagram https://www.instagram.com/ekopaka.interzero/  

 i korzystania z pozostałych materiałów dydaktycznych EkoPaki o surowcach oraz zamykaniu 
obiegu.  

W scenariuszu znajdziesz propozycje aktywności, które możesz przeprowadzić z uczniami oraz 
komentarz merytoryczny, wskazówki i uwagi, które pomogą Ci w przeprowadzeniu lekcji. Te 
drugie zapisano kolorem niebieskim.  

Zespół Edukacji Ekologicznej Interzero 

 

Poziom edukacyjny: Edukacja wczesnoszkolna 

Temat: FUSY, SKORUPKI, OBIERKI, I INNE SKARBY  

Czas trwania:90 minut 

Cele lekcji: 

Cel główny:  

Uczeń rozumie, czym są bioodpady, dlaczego warto nie marnować jedzenia oraz jak można 
ponownie wykorzystać lub przetworzyć resztki.  

 

http://www.ekopaka.org/
https://www.facebook.com/ekopaka
https://www.instagram.com/ekopaka.interzero/


 

 
 

Cele szczegółowe: 

Uczeń: 

• rozpoznaje bioodpady i potrafi je prawidłowo posegregować, 
• zna sposoby zapobiegania marnowaniu jedzenia w domu, 
• potrafi wskazać, jak można ponownie wykorzystać żywność, 
• rozumie, czym jest kompost i jak powstaje. 

Podstawa programowa: 

Podstawa programowa jest bardzo uboga w zagadnienia związane z GOZ. Jedyny jej fragment 
dotyczy właściwej segregacji odpadów. „Uczeń segreguje odpady i ma świadomość przyczyn i 
skutków takiego postępowania”. Być może czas na zmianę. Niech ta zmiana zacznie się w 
Waszej szkole.  

Środki dydaktyczne: 

• tekturki A6 dla każdego ucznia, ewentualnie klej i magnesy lub papier magnetyczny 
• blender, deski, noże, mikser lub inne produkty potrzebne do przygotowania wybranego 

przez Was dania 
• kolorowanki B2 – kompostowanie  
• plakaty Bioodpady 

Plan zajęć: 

• Wstęp – co to są bioodpady  — 15 min 
• Zapobieganie powstawaniu bioodpadów—zasady nie marnowania żywności - 20 min 
• Ponowne użycie – kuchnia zero waste— 25 min 
• Recykling  kolorowanka kompostowanie — 20 min 
• Podsumowanie— 10 min 

 
Szczegółowy przebieg zajęć: 

Wstęp (praca indywidulana)  
Rozpocznij od zapytania uczniów czym są bioodpady. Wyjaśnij jak należy je segregować. Możesz 
skorzystać z materiałów na stronie programu EkoPaka (https://ekopaka.org/blog/co-to-sa-
bioodpady-i-odpady-biodegradowalne/). Wymieniaj różne produkty i przedmioty (np. fusy, ości, 
koperta, olej po smażeniu, obierki jabłek). Poproś, żeby za każdym razem kiedy padnie nazwa 
przedmiotu, który powinien trafić do brązowego pojemnika uczniowie podnieśli ręce wysoko do 
góry.  

Rozwinięcie 
Zapobieganie powstawaniu (praca całą klasą) 
Jeśli prowadziłeś/aś już zajęcia dotyczące hierarchii postępowania z odpadami (scenariusz pt: 
Piramida dobrych wyborów), możesz odnieść się do piramidy, którą wtedy zbudowaliście. Jeśli to 
Wasze pierwsze zajęcia dotyczące gospodarki obiegu zamkniętego, krótko wprowadź uczniów w 

https://ekopaka.org/blog/co-to-sa-bioodpady-i-odpady-biodegradowalne/
https://ekopaka.org/blog/co-to-sa-bioodpady-i-odpady-biodegradowalne/


 

 
 

temat i wyjaśnij, jak bardzo ważne jest zapobieganie powstawaniu odpadów. Szczególnie istotne 
jest w przypadku żywności, która zaspokaja jedną z podstawowych potrzeb człowieka, a głód 
jest wciąż nierozwiązanym problemem ludzkości. 

Rozpocznij dyskusję na temat tego w jaki sposób możemy zmniejszyć ilość wyrzucanego 
jedzenia. Zbierz wszystkie pomysły na tablicy. Możesz skorzystać też z przygotowanej planszy 
(https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/03/Zasady-niemarnowania-zywnosci.pdf), która 
zbiera najbardziej popularne i sprawdzone rady.  

Przygotuj tekturki o wymiarach A6 dla każdego dziecka. Poproś uczniów, aby przygotowali karty z 
jedną wybraną przez siebie zasadą, która najlepiej sprawdzi się w ich domu. Może to być napis 
lub prosty rysunek. Karty uczniowie powinni zabrać do domu i umieścić w widocznym miejscu w 
kuchni. Jeśli to możliwe przyklejcie do nich magnesy, żeby można było przyczepić je na lodówkę 
lub okap kuchenny. W sprzedaży istnieją też papiery magnetyczne, które też świetnie sprawdzą 
się w tej roli.  

Ponowne użycie (praca całą klasą) 
Najczęściej wyrzucane rodzaje produktów spożywczych to: warzywa i owoce, pieczywo, wędliny. 
Przepisy kuchni zero waste wykorzystują jedzenie, które w przeciwnym razie trafiłoby do śmieci, 
do przygotowania nowych, zdrowych, bezpiecznych i smacznych potraw. Mogą to być składniki 
pozostałe po przygotowaniu innych dań, np. ugotowany ryż lub makaron, a także wyschnięte 
pieczywo, przejrzałe owoce. W kuchni zero waste wykorzystywane są także produkty, których nie 
jemy powszechnie, np. nać, obierki, liście, płyn lub syrop pozostały po wyjęciu z puszki owoców i 
warzyw, jak choćby tzw. aquafaba, czyli zalewa pozostała po ciecierzycy konserwowej. 
Najbardziej znane przepisy kuchni zero waste to koktajle, zupy, sałatki, placki i zapiekanki, ale 
lista ta jest praktycznie nieskończona 

Przygotujcie koktajl owocowy. Poproś uczniów, aby przynieśli z domu po jednym owocu. Powinny 
to być produkty, które były już kupione wcześniej. Owoce nie mogą być zepsute, ale przejrzałe 
banany lub lekko pomarszczone jabłka będą się świetnie nadawały. Następnie wrzućcie owoce 
do blendera, w razie potrzeby dolejcie wody, mleka lub jogurtu. Koktajle owocowe to wspaniałe 
źródło witamin i błonnika, pozwalają też uratować wiele produktów, które w innym wypadku 
trafiłyby do kosza. Dzięki mnogości owoców, jakie możecie dodać – i ich zmiennym proporcjom – 
koktajl zawsze będzie smakował nieco inaczej. W sytuacji, w której przygotowanie koktajlu jest 
zbyt trudne, np. nie macie blendera, możecie pokroić owoce i zrobić sałatkę owocową.  

Możecie przygotować też dowolne inne danie kuchni zero waste, możliwe do wykonania w 
warunkach waszej klasy. Przepisy zebrane przez uczniów biorących udział w programie EkoPaka 
możecie pobrać tutaj: Kuchnia-zero-waste.pdf 

Dodatkowa propozycja  

Poproś uczniów, aby zapytali rodziców i dziadków, czy znają przepisy spełniające opisane wyżej 
kryteria. Zachęć do ich spisania. Być może uda Wam się klasą lub nawet całą szkołą 
przygotować książkę kucharską złożoną z receptur kuchni zero waste. 

Recykling (praca w grupach) 
Bioodpady to wyjątkowy rodzaj odpadów. Mają w sobie prawdziwą, tajną moc. Pochodzą z 
natury i z łatwością mogą do niej wrócić. Obierki, skórki czy fusy to prawdziwe skarby. Kiedy 
zapewnimy im odpowiednie warunki, mogą zamienić się w cenny nawóz, który pomoże we 

https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/03/Zasady-niemarnowania-zywnosci.pdf
https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/03/Zasady-niemarnowania-zywnosci.pdf
https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/11/Kuchnia-zero-waste.pdf


 

 
 

wzroście kolejnych roślin. Ten nawóz nazywa się kompost. Może powstawać w dużych 
instalacjach przetwarzających odpady, ale także w ogródku lub na szkolnym podwórku. Czy 
wiecie jak to zrobić? 

Podziel klasę na grupy, w każdej nie powinno być więcej niż 5 dzieci. Rozdaj duże kolorowanki. 
Pokolorujcie ilustracje i odczytajcie jak przygotować przyszkolny kompostownik. A może uda 
Wam się namówić dyrekcję na założenie Waszego własnego kompostownika? 

Kolorowanki są do pobrania pod linkiem https://ekopaka.org/wp-
content/uploads/2025/02/bioodpady-kolorowanka-B2-na-strone.pdf) 

Podsumowanie (praca w grupach) 

Podziel klasę na 3 grupy. Wydrukuj i rozdaj uczniom plakaty dotyczące bioodpadów. Poproś, aby 
każda z grup poszukała na nich innych przedmiotów oraz spróbowała odpowiedzieć na pytanie.  

Grupa 1. Szuka skórek od banana i odpowiada na pytanie: Jak produkuje się jedzenie? 

Grupa 2 Szuka skorupek od jajek i odpowiada na pytanie: Gdzie najczęściej powstają 
bioodpady? 

Grupa 3 Szuka zwiędłych kwiatków i odpowiada na pytanie: Co może powstać z bioodpadów? 

Zbierz wszystko odpowiedzi, uzupełnij w razie trudności.  

Plakaty są do pobrania pod linkiem https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/02/plakat-
bio-OUT.pdf 

 

https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/02/bioodpady-kolorowanka-B2-na-strone.pdf
https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/02/bioodpady-kolorowanka-B2-na-strone.pdf
https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/02/plakat-bio-OUT.pdf
https://ekopaka.org/wp-content/uploads/2025/02/plakat-bio-OUT.pdf

