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Educator's Guide

What Is Food Waste?

A methodological tool for using the 2.5-minute video in a course on Climate Change and Global
Warming

Target group Adult learners, teachers, trainers, kitchen and canteen staff, community educators
(no prior knowledge needed)

Course Climate Change and Global Warming — module on food systems and sustainable
consumption

Duration 60 minutes (a 30-minute short version is given at the end)

Format Face-to-face, online or hybrid

Materials The video (2.5 minutes), projector or shared screen, a few food packages with
“best before” and “use by” labels, the learner handout with the 7-day food waste
diary at the end of this guide

Language level Plain English; the voice-over and key terms can be translated into German or
Bulgarian

1. Why this video?

Food waste is one of the few climate problems where every learner can act today, at home and at
work. The video shows how much food is wasted worldwide and in the EU, why it matters for the
climate, and what the EU and each of us can do. The session moves from the global numbers to the
learners' own kitchens with a simple food waste diary, so learners see their own habits and choose a
change.

2. Learning objectives

By the end of the session, learners will be able to:

1. Explain the difference between food loss (from farm to shop) and food waste (in shops,
restaurants and homes).

Describe the scale of food waste worldwide and in the EU, and where most of it happens.
Explain how food waste contributes to climate change.

Tell the difference between “best before” and “use by” dates.

Name the EU's 2030 food waste targets.

o0k wDN

Use a food waste diary and choose practical actions to reduce food waste at home or in their
institution.

3. Link to GreenComp

The session supports the European sustainability competence framework, GreenComp:

e Systems thinking (Embracing complexity in sustainability): learners see the land, water, energy
and emissions behind every piece of food.
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¢ Problem framing (Embracing complexity in sustainability): learners find the real reasons for
waste in their own household.

¢ Valuing sustainability (Embodying sustainability values): learners reflect on food as a precious
resource, and on fairness when people go hungry.

¢ Individual initiative (Acting for sustainability): learners test one change and measure the result.

4. Key facts for the educator

Use these points when learners ask questions. The figures were checked against the sources in
section 9.

What to know

Food loss happens between harvest and the shop (about 13% of food, FAO). Food
waste happens in shops, food services and households (about 19% of food available to
consumers, UNEP).

1.05 billion tonnes of food wasted in 2022, 132 kg per person. Households 60%, food
services 28%, retail 12%. Households waste over 1 billion meals a day, while 783
million people are affected by hunger.

EU 57.9 million tonnes in 2024, about 129 kg per person. Households 53% (69 kg per
person), manufacturing 19%, restaurants and catering 12%, retail 8%, primary
production 8%.

Topic
Loss vs. waste

World

Climate Food loss and waste generate 8—10% of global greenhouse gas emissions, almost five
times the emissions of aviation. Food in landfill produces methane.

Date labels “Use by” is about safety: do not eat after this date (meat, fish, fresh dairy). “Best before”
is about quality: food is often fine after this date; look, smell and taste.

EU targets Directive (EU) 2025/1892: by 2030, cut food waste by 10% in processing and
manufacturing, and by 30% per person in retail, restaurants, food services and
households, compared with 2021-2023.

Food waste Prevent first; then redistribute to people (food banks, sharing apps); then feed animals;

hierarchy then recycle (compost, biogas); disposal last.

5. Lesson plan (60 minutes)

Time Step What the educator does What learners do
5 min Warm-up Ask: “What food did you throw away last Write one item on a sticky note or in
week, and why?” Collect answers the chat.
anonymously on the board.
3 min Watch the Show the video. Ask learners to complete | Watch and note the key numbers.
video part A of the handout.
7 min Explain Check part A. Explain loss vs. waste and | Correct their notes and sort the
the climate link. Show the food packages | packages.
and explain “use by” and “best before”.
20 min | Group Run “Waste detectives” (section 6) in Find causes and solutions for one
activity groups of 3—4. stage of the food chain.
15 min | Discussion Lead the discussion with questions from Discuss habits, labels and institutional
section 7. actions.
10 min | My food Introduce the 7-day diary (part B). Ask Choose a change and plan how to
waste diary each learner to choose one change to measure it.
test.
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6. Group activity: “Waste detectives”

Give each group one stage of the food chain: farm, shop, restaurant or canteen, household. The
group answers three questions on a large sheet and presents in two minutes:

1.
2.
3.

Why is food wasted at this stage? Name at least three reasons.
Which reason is the easiest to fix, and how?

Where on the food waste hierarchy does your solution fit: prevent, redistribute, feed animals or
recycle?

Hints for the educator:

Farm: produce that is too small or misshapen, low prices, weather, lack of storage.

Shop: perfect-looking displays, overstocking, “buy one get one free” offers, short dates; solutions

include discount shelves and donating to food banks.

Restaurant or canteen: large portions, buffets, poor planning; solutions include smaller plates,
measuring waste and take-away boxes.

Household: buying too much, poor storage, confusion over dates, cooking too much; solutions
include shopping lists, “first in, first out” in the fridge, freezing and leftover recipes.

Good discussion point: a school or training centre canteen can measure its waste for a week
and set its own reduction target, just like the EU.

7. Discussion questions

Why do you think households waste more food than shops and restaurants together?
Should shops be required to donate unsold food, as in some EU countries?
What could your school, canteen or organisation do to reach the EU's 30% target?

8. Adapting the session

Short version (30 min): warm-up, video, the date label sorting, and part B of the handout.
Online: use a Miro or Padlet board with one frame per food chain stage; learners share diary
results in a follow-up session.

Going further: combine with the Walora videos “The Carbon Footprint of Our Food” and “15
Ideas for Sustainable Living”.

9. Sources

Erasmus+ project KA210-ADU-7720FBES6 - Digitalization and Environmental Sustainability — the Fundamentals of Future-oriented Curricula
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Learner handout

What Is Food Waste?

A. While you watch: complete the table.

Question Your answer

How much food is wasted worldwide each
year?

Where is most food wasted?

How much food does each person in the EU
waste per year?

What share of global emissions comes from
food loss and waste?

What are the EU targets for 20307

B. My 7-day food waste diary

Day What did | throw away? About how much? | Why?

N0 WIN|F

The change | will test:

Quick check

1. Which date label means “do not eat after this date”?

2. True or false: shops waste more food than households.
3.  What is the first step in the food waste hierarchy?

Answers: A 1.05 billion tonnes; at home (60%); about 129 kg, 8—10%, 30% less per person in shops, restaurants and homes
and 10% less in production. Quick check: 1 “Use by”". 2 False, households waste about five times more. 3 Prevention.
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Leitfaden fiur Lehrende

Was ist Lebensmittelverschwendung?

Ein methodisches Werkzeug fir den Einsatz des 2,5-minitigen Videos in einem Kurs zu
Klimawandel und Erderwdrmung

Zielgruppe Erwachsene Lernende, Lehrkréfte, Trainer/innen, Kichen- und Kantinenpersonal,
Lehrende in der Gemeinwesenarbeit (keine Vorkenntnisse nétig)

Kurs Klimawandel und Erderwarmung — Modul zu Erndhrungssystemen und
nachhaltigem Konsum

Dauer 60 Minuten (eine 30-minitige Kurzversion folgt am Ende)

Format Présenz, online oder hybrid

Materialien Das Video (2,5 Minuten), Beamer oder geteilter Bildschirm, einige

Lebensmittelverpackungen mit den Angaben ,mindestens haltbar bis* und ,zu
verbrauchen bis", das Arbeitsblatt fir Lernende mit dem 7-Tage-Tagebuch am
Ende dieses Leitfadens

Sprachniveau Einfaches Englisch; Sprechertext und Schliisselbegriffe kbnnen ins Deutsche oder
Bulgarische Ubersetzt werden

1. Warum dieses Video?

Lebensmittelverschwendung ist eines der wenigen Klimaprobleme, bei denen alle Lernenden sofort
handeln kénnen — zu Hause und am Arbeitsplatz. Das Video zeigt, wie viele Lebensmittel weltweit
und in der EU verschwendet werden, warum das fiir das Klima wichtig ist und was die EU und jede
und jeder Einzelne tun kénnen. Mit einem einfachen Tagebuch fiihrt die Einheit von den globalen
Zahlen in die eigene Kiiche, damit die Lernenden ihre Gewohnheiten erkennen und eine
Veranderung wahlen.

2. Lernziele

Am Ende der Einheit kdnnen die Lernenden:

1. den Unterschied zwischen Lebensmittelverlusten (vom Feld bis zum Geschaft) und
Lebensmittelverschwendung (in Geschéaften, Restaurants und Haushalten) erklaren.

2. das Ausmal’ der Lebensmittelverschwendung weltweit und in der EU beschreiben und angeben,
wo der Grof3teil anfallt.

erklaren, wie Lebensmittelverschwendung zum Klimawandel beitragt.
.mindestens haltbar bis* und ,zu verbrauchen bis* unterscheiden.
die Ziele der EU zur Lebensmittelverschwendung bis 2030 nennen.

I e

ein Verschwendungstagebuch fiihren und praktische MaRnahmen gegen Verschwendung zu
Hause oder in ihrer Einrichtung wahlen.

3. Bezug zu GreenComp
Die Einheit unterstitzt den européischen Kompetenzrahmen fir Nachhaltigkeit, GreenComp:

¢ Systemdenken (Systems thinking) (Die Komplexitat der Nachhaltigkeit erfassen): Die
Lernenden erkennen Land, Wasser, Energie und Emissionen hinter jedem Lebensmittel.

¢ Problemdefinition (Problem framing) (Die Komplexitat der Nachhaltigkeit erfassen): Die
Lernenden finden die wahren Griinde fir Verschwendung im eigenen Haushalt.

Kofinanziert von der Européischen Union. Die gedufRerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieR3lich denen des Autors
bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die der Europaischen Union oder des Human Resource Development Centre (HRDC) wider.
Weder die Européische Union noch die Bewilligungsbehotrde kénnen dafiir verantwortlich gemacht werden.
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e Wertschidtzung von Nachhaltigkeit (Valuing sustainability) (Nachhaltigkeitswerte verkdrpern):
Die Lernenden reflektieren Lebensmittel als kostbare Ressource und Fragen der Gerechtigkeit,
wenn Menschen hungern.

¢ Eigeninitiative (Individual initiative) (Fur Nachhaltigkeit handeln): Die Lernenden testen eine
Veranderung und messen das Ergebnis.

4. Wichtige Fakten fiir Lehrende

Nutzen Sie diese Punkte bei Fragen der Lernenden. Die Zahlen wurden anhand der Quellen in
Abschnitt 9 gepruft.

RN Co-funded by
L the European Union

Thema Was man wissen solite

Verlust vs. Lebensmittelverluste entstehen zwischen Ernte und Geschéft (etwa 13 % der

Verschwendung Lebensmittel, FAO). Lebensmittelverschwendung entsteht in Geschéaften, Gastronomie
und Haushalten (etwa 19 % der fur Verbraucher verfiigharen Lebensmittel, UNEP).

Welt 1,05 Milliarden Tonnen verschwendete Lebensmittel im Jahr 2022, 132 kg pro Person.
Haushalte 60 %, Gastronomie 28 %, Handel 12 %. Haushalte verschwenden taglich
Uber 1 Milliarde Mahlzeiten, wahrend 783 Millionen Menschen von Hunger betroffen
sind.

EU 57,9 Millionen Tonnen im Jahr 2024, etwa 129 kg pro Person. Haushalte 53 % (69 kg
pro Person), Verarbeitung 19 %, Restaurants und Verpflegung 12 %, Handel 8 %,
Primarproduktion 8 %.

Klima Lebensmittelverluste und -verschwendung verursachen 8-10 % der weltweiten
Treibhausgasemissionen, fast fiinfmal so viel wie der Luftverkehr. Lebensmittel auf
Deponien erzeugen Methan.

Datumsangaben »ZU verbrauchen bis* betrifft die Sicherheit: nach diesem Datum nicht mehr essen
(Fleisch, Fisch, frische Milchprodukte). ,Mindestens haltbar bis“ betrifft die Qualitat: Das
Lebensmittel ist danach oft noch gut; ansehen, riechen, probieren.

EU-Ziele Richtlinie (EU) 2025/1892: bis 2030 Verringerung der Lebensmittelverschwendung um
10 % in Verarbeitung und Herstellung und um 30 % pro Kopf in Handel, Restaurants,
Gastronomie und Haushalten, verglichen mit 2021-2023.

Abfallhierarchie fir | Zuerst vermeiden; dann an Menschen weitergeben (Tafeln, Food-Sharing-Apps); dann

Lebensmittel als Tierfutter verwenden; dann verwerten (Kompost, Biogas); Beseitigung zuletzt.

5. Ablaufplan (60 Minuten)

Zeit Schritt Was die Lehrperson tut Was die Lernenden tun
5 Min. Einstieg Fragt: ,Welche Lebensmittel haben Sie Schreiben einen Punkt auf einen
letzte Woche weggeworfen und warum?* | Haftzettel oder in den Chat.
Sammelt die Antworten anonym an der
Tafel.
3 Min. | Video Zeigt das Video. Bittet die Lernenden, Sehen zu und notieren die wichtigsten
Teil A des Arbeitsblatts auszufillen. Zahlen.
7 Min. Erklaren Bespricht Teil A. Erklart Verlust vs. Korrigieren ihre Notizen und sortieren
Verschwendung und den Klimabezug. die Verpackungen.
Zeigt die Verpackungen und erklart ,zu
verbrauchen bis“ und ,mindestens haltbar
bis*.
20 Min. | Gruppenaktiv | Leitet ,Verschwendungsdetektive“ Finden Ursachen und Lésungen fir
itat (Abschnitt 6) in Gruppen zu 3—4 an. eine Stufe der Lebensmittelkette.
15 Min. | Diskussion Leitet die Diskussion mit Fragen aus Diskutieren Gewohnheiten,
Abschnitt 7. Datumsangaben und MaBnahmen.
10 Min. | Mein Stellt das 7-Tage-Tagebuch (Teil B) vor. Waéhlen eine Veranderung und
Tagebuch Bittet alle, eine Veranderung zum Testen | planen, wie sie sie messen.

zu wahlen.

Kofinanziert von der Européischen Union. Die gedufRerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieR3lich denen des Autors
bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die der Europaischen Union oder des Human Resource Development Centre (HRDC) wider.
Weder die Européische Union noch die Bewilligungsbehotrde kénnen dafiir verantwortlich gemacht werden.
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6. Gruppenaktivitit: ,Verschwendungsdetektive*

Jede Gruppe erhalt eine Stufe der Lebensmittelkette: Landwirtschaft, Geschaft, Restaurant oder
Kantine, Haushalt. Die Gruppe beantwortet drei Fragen auf einem grof3en Blatt und présentiert in
zwei Minuten:

WALORA

1. Warum werden auf dieser Stufe Lebensmittel verschwendet? Nennen Sie mindestens drei
Griinde.

2. Welcher Grund ist am leichtesten zu beheben, und wie?

Wo in der Abfallhierarchie fur Lebensmittel steht Ihre Losung: vermeiden, weitergeben, Tierfutter

oder verwerten?
Hinweise fiir Lehrende:

e Landwirtschaft: zu kleines oder unférmiges Obst und Gemluse, niedrige Preise, Wetter,
fehlende Lagermdglichkeiten.

e Geschift: perfekt aussehende Auslagen, Uberbestande, ,Kauf eins, nimm zwei“-Angebote,
kurze Haltbarkeitsdaten; Lésungen sind z. B. Rabattregale und Spenden an Tafeln.

¢ Restaurant oder Kantine: grof3e Portionen, Buffets, schlechte Planung; Lésungen sind z. B.
kleinere Teller, Abfallmessung und Mithahmeboxen.

e Haushalt: zu viel einkaufen, falsche Lagerung, Unklarheit Gber Datumsangaben, zu viel kochen;

Lésungen sind z. B. Einkaufslisten, ,first in, first out* im Kihlschrank, Einfrieren und
Resterezepte.

e Guter Diskussionspunkt: Eine Schul- oder Bildungskantine kann eine Woche lang ihre Abfélle

messen und — wie die EU — ein eigenes Reduktionsziel setzen.

7. Diskussionsfragen

e  Warum verschwenden Haushalte Ihrer Meinung nach mehr Lebensmittel als Geschéfte und
Restaurants zusammen?

e Sollten Geschafte verpflichtet werden, unverkaufte Lebensmittel zu spenden, wie in einigen EU-

Landern?

e Was kdnnte Ihre Schule, Kantine oder Organisation tun, um das 30-%-Ziel der EU zu erreichen?

8. Anpassung der Einheit

e Kurzversion (30 Min.): Einstieg, Video, Sortieren der Datumsangaben und Teil B des
Arbeitsblatts.

e Online: ein Miro- oder Padlet-Board mit einem Feld pro Stufe der Lebensmittelkette nutzen; die

Lernenden teilen ihre Tagebuchergebnisse in einer Folgesitzung.
¢ Vertiefung: mit den Walora-Videos ,The Carbon Footprint of Our Food" und , 15 Ideas for
Sustainable Living" kombinieren.

9. Quellen

®  UNEP (2024), Food Waste Index Report 2024; FAO (2019), The State of Food and Agriculture 2019
* Eurostat, Lebensmittelabfallstatistik 2024 (verdffentlicht September 2026); Richtlinie (EU) 2025/1892 zur
Anderung der Abfallrahmenrichtlinie

Kofinanziert von der Européischen Union. Die gedufRerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieR3lich denen des Autors
bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die der Europaischen Union oder des Human Resource Development Centre (HRDC) wider.
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Was ist Lebensmittelverschwendung?

A. Wahrend des Videos: Fiillen Sie die Tabelle aus.

Frage

lhre Antwort

Wie viele Lebensmittel werden weltweit
jedes Jahr verschwendet?

Wo werden die meisten Lebensmittel
verschwendet?

Wie viele Lebensmittel verschwendet jede
Person in der EU pro Jahr?

Welcher Anteil der weltweiten Emissionen
stammt aus Lebensmittelverlusten und -
verschwendung?

Welche Ziele hat die EU flir 2030?

B. Mein 7-Tage-Tagebuch zur Lebensmittelverschwendung

Tag Was habe ich weggeworfen?

Ungefahr wie viel?

Warum?

N[O~ WIN|F

Die Veranderung, die ich teste:

Kurzer Check

1. Welche Datumsangabe bedeutet ,nach diesem Datum nicht mehr essen®?

2. Richtig oder falsch: Geschéfte verschwenden mehr Lebensmittel als Haushalte.

3. Was ist der erste Schritt in der Abfallhierarchie fur Lebensmittel?

Lésungen: A 1,05 Milliarden Tonnen,; zu Hause (60 %), etwa 129 kg, 8—-10 %, 30 % weniger pro Kopf in Geschéften,
Restaurants und Haushalten und 10 % weniger in der Produktion. Kurzer Check: 1 ,,Zu verbrauchen bis*. 2 Falsch,
Haushalte verschwenden etwa flinfmal mehr. 3 Vermeidung.

Kofinanziert von der Européischen Union. Die geduRerten Ansichten und Meinungen entsprechen jedoch ausschlieRlich denen des Autors
bzw. der Autoren und spiegeln nicht zwingend die der Europaischen Union oder des Human Resource Development Centre (HRDC) wider.

Weder die Européische Union noch die Bewilligungsbehorde kénnen dafiir verantwortlich gemacht werden.
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PHKOBOACTBO 3a 06yunTeNm

KakBo e pa3xuweHneTo Ha XxpaHa?

Memoduyvecku UHCMPYMeHm 3a U3rno/i3saHe Ha 2,5-MuHymHomo BUOEO B Kypc o ViameHeHue
Ha K/iumama u 2/106a/1Ho 3amori/isiHe

Llenesa rpyna Bb3pacTHu obyyaemu, yumtenu, obyuntenn, NnepcoHas Ha KyxXHU 1 CTO/OBE,
06yunTenu B 06LWHOCTTA (HE ca HY)XHU NpeaBapuUTeIHN 3HaHNS)

Kypc Vi3meHeHune Ha knMmarta v rnobasiHo 3aTonasHe — MoAyN 3a XpaHuTenHuTe
CMCTEMU 1 YCTOYMBOTO NOTpebaeHne

MpoAbMmKMTETHOCT 60 MUHYTK (30-MUHYTEH KpaTbK BApUaHT € JajieH B Kpas)

dopmar MpPUCBHCTBEHO, OHMANH MU XNBPUAHO

Martepuanu Buaeoto (2,5 MUHYTK), NPOEKTOP WU/ CMNOAENEH EKPaH, HAKO/IKO ONAaKOBKM XpaHu
C HagnmcK ,Hai-go6bp 40" 1 ,M3nNon3Baii npegmn”, paboTHUAT INCT 3a 0byYaeMuTe
CbC 7-AHEBHUA AHEBHWK B Kpas Ha pbKOBOACTBOTO

E31KoBO HMBO OnpOoCTeH aHIIMIACKN; TEKCTBHT 33/ Kaabp W KOYOBUTE TEPMUHU MOraT Aa ce
npesefaT Ha HEMCKU Un 6barapckm

1. 3aw0 TOBa BUAEO?

PasxyieHneTo Ha xpaHa e enH OT MaIKOTO KIMMaTUYHU Npobaemu, Npu KOUTO BCEKN 0Byyaem
MOXe [a AelicTBa oLLe gHecC — y foma M Ha paboTa. BuaeoTo nokassa KOJIKO XpaHa ce U3XBbp/is Mo
ceeTa un B EC, 3aW0 ToBa e BaxHO 3a knumMara 1 kakso morat ga Hanpasat EC n Bceku oT Hac. Ypes
NPOCT AHEBHMWK 3aHATUETO NPeMrHaBa OT CBETOBHUTE laHHW KbM KyXHATa Ha 06yyaemuTe, 3a aa
BUIAT HaBMUUTE CU 1 fa u3bepar npomMsHa.

2. YyebHu uenu

B kpas Ha 3aHATMEeTO 06yyaemuTe Le moraT ga:

1. 06ACHAT pasnukaTa mexay 3aryouTte Ha xpaHa (0T N0/eTo A0 MarasunHa) U pasxuLeHNeTo Ha
XpaHa (B MmarasuvHu, pecTopaHTu 1 AOMaKNHCTBA);

2. onuwaT Mallaba Ha pasxuEeEHNETO Ha XpaHa B cBeTa 1 B EC 1 kbfe ce cryyBa Hali-ronsmara
4acT OT HEero;

06ACHAT Kak pasxuLeHNeTo Ha XpaHa gonpuHacs 3a N3MeHeHNeTO Ha Knumara,;
pasrpaHuyaBaTt HagnucuTe ,Hain-goosbp 40" 1 ,M3nonseaii npegu”;
Ha3oBarT uennte Ha EC 3a pasxuweHneTto Ha xpaHa o 2030 r.;

S

BOAAT AHEBHMK U M36UpaT NPaKTUYECKM AENCTBUS CPEeLLy Pa3xMLLEHNETO Y AOMa UK B CBOSITA
WHCTUTYLUS.

3. Bpb3ka ¢ GreenComp
3aHATHeTo noakpend EBpOI'IeVICKaTa paMka Ha KOMMETEHTHOCTUTE 3a yCTOVIl-II/IBOCT GreenComp:

e CuctemMHo mucneHe (Systems thinking) (Bb3npuemaHe Ha CI0XHOCTTa Ha YyCTONUMBOCTTA):
obyyaemuTe BUXAAT 3emMATa, BoAaTa, eHeprusata u emucumnte 3aj, BCAka XxpaHa.

e dopmynupaHe Ha npoonema (Problem framing) (Bb3npruemaHe Ha CloXHOCTTa Ha
YCTOMUYMBOCTTA): 06y4yaeMnTe OTKpMBAT UCTUHCKUTE NPUYNHK 3a PasxXmLLEHNETO B COOCTBEHOTO
CV IOMaKNHCTBO.

CbhrHaHcmpaHo 0T EBponeiickusa cbio3. V3paseHnTe Bb3rnean n MHeHUst obade npuHagiexar n3usano Ha astopa(ute) u He oTpasssar
HenpemMeHHO Bb3rfieanTe U MHeHuUsTa Ha EBponelickmsa cbio3 nnn Ha LleHTbpa 3a pa3suTre Ha yoBellkute pecypcu (LIPYUP). Huto
EBpPONEenickMAT Cbo3, HATO NPeAOoCTaBALMAT OpraH HOCAT OTTOBOPHOCT 3a TAX.

MpoekT no Epazbm+ KA210-ADU-7720FBE6 - urutanusaums 1 eKonormyHa ycToiiumBoCT — OCHOBM Ha OPUEHTMPaHN KbM ObAeLeTo yuebHn
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¢ LleHeHe Ha ycToiunBocTTa (Valuing sustainability) (BbnibliaBaHe Ha LLEHHOCTUTE Ha
YCTOMYMBOCTTA): 06y4aeM1Te OCMUCIAT XpaHaTa KaTto LeHEH pecypc 1 cnpaBes/IMBocTTa,
Korato xopa rnagysar.

¢ JlnuHa unmnymartuea (Individual initiative) ([elicTBue 3a ycToinumMBOCT): 06y4aemMmnTe nsnpoobsar
efHa NnpoMsiHa U n3MepBsar pesynrara.

4. OcHoBHM paKTU 3a obyuutens

N3non3saiTe Te3n gaHHK, KoraTto obyyaemute 3afgasar BbNpocu. Yucnara ca npoBepeHn no
n3ToYHMLMTE B pasgen 9.

Tema KakBo ga 3HaeTte

3aryba nnm 3aryoute Ha XpaHa Bb3HUKBAT MeXxay NpMbmpaHeTo Ha pekosiTata u MarasuHa (0Koso

pasxuiieHne 13% ot xpaHata, ®AO). PasxuLLieHneTo Bb3HMKBA B MarasuHu, 3aBejeHus 3a xpaHeHe
1 nomakmHcTBa (0Kkono 19% oT XxpaHaTa, A0CTbNHA 3a noTpebutenute, KOHEM).

Cear 1,05 munnapga ToHa n3xeBbprieHa xpaHa npes 2022 r., 132 kr Ha yoBek. JoMakMHCTBa
60%, 3aBefieHNs 3a XxpaHeHe 28%, Tbproeus Ha ApebHo 12%. [lomakMHcTBaTa
N3XBBPIAT HaA 1 Munvapn XpaHeHns Ha AeH, AokaTto 783 MuivoHa Aywm ca
3acerHartu ot rnag.

EC 57,9 mununoHa ToHa npe3 2024 r., okos10 129 kr Ha 4YoBek. JomaknHcTBa 53% (69 kr Ha
yoBek), npepaboTka 19%, pecTopaHTu U KeTbpPUHr 12%, Tbprosus Ha apebHo 8%,
NbPBUYHO NPOM3BOACTBO 8%.

Knumart 3arybute 1 pasxulieHneTo Ha xpaHa reHepupat 8—10% OT CBETOBHUTE EMUCUM HA

NapHWKOBK ra3oBe — No4YTK NET NbTK NoBevye OT aBMnauuAaTa. XpaHaTa B CMeTuLaTa
oTAeNnsda meTaH.

Haganwvcu 3a cpok

,/13nonseai npegmn” e 3a 6€30NacHOCT: He SXTe cnef Tasmn gata (Meco, puba, npecHu
M/IEYHM NPOoAYyKTK). ,Haii-0o6bp 40" e 3a Ka4eCcTBO: XpaHaTa YecTo e rogHa u cnep
Jararta; orfefaiTe, noMvMpuLLeTe 1M onuTaiTe.

Llenn Ha EC

Onpektnea (EC) 2025/1892: po 2030 r. HaMasisiBaHe Ha pPasxuLLEHNETO Ha XpaHa C
10% B npepaboTkaTa 1 Npon3BoACTBOTO U € 30% Ha YOBEK B ThProBuaTa,
pecTopaHTuUTe, 3aBeeHnATa 3a XpaHeHe U AJoMakMHCcTBaTa cnpamo 2021-2023 T.

Viepapxust Ha
oTnagbLuTe oT
XpaHa

MbpBO NpefoTBpaTABaHE; NOC/e NpepasnpenesissHe KbM Xopa (XpaHUTeIHN 6aHkKu,
NPUNOXEHNS 3a CNofensHe); Nocne XpaHa 3a X1BOTHU; Noc/e peumkampaHe (KoMnocT,
6uoras); o6e3spexnaHeTo e NnocnegHo.

5. MnaH Ha ypokKa (60 MUHYTH)

Bpeme | CTtbnka KakBo npaBu ooyuutensar KakBo npaBAT o6yvyaemute
5 MUH 3arpsiBka Muta: ,KakBa xpaHa U3XBbpP/IMXTE 3anunceart efMH NPOAYKT Ha NensLw,o
MUHanata cegmuua v 3awo?“ Cvbupa JIUCTYe uv B yara.
OTrOBOPUTE aHOHMMHO Ha AbcKara.
3 MUH FnepaHe Ha Mycka BugeoTo. Mosim obyyaemnte ga [nepat v 3anucBaT OCHOBHUTE ynCna.
B/E0TO NONb/IHAT YacT A oT pabOoTHUSA NINCT.
7 MWH Ob6sicHeHne MpoBepsiBa yacT A. O6sACHABa 3aryba un MonpaBaT 6enexkite cm u copTupar
pasxuLlieHne 1 Bpb3KaTa Cc kiMmara. OMakoBKMuTE.
Moka3Ba onakoBKWTE U 0BACHABA
,13nonseaii npean” n ,Han-go6bLP A0".
20 muH | 'pynoBsa MpoBexpa ,[leTekTnen Ha OTKpmBaT NPUUYNHK 1 peLLeHns 3a
[AeliHocT pasxuwieHneTo” (pasgen 6) B rpynu o 3— | eguH etan oT XpaHuTenHata Bepura.
4.
15 muH | Anckycus Boawn anckycusaTa ¢ BbNpocu oT pasgen O6cbxaat HaBuumM, HagnNucn n
7. NHCTUTYLMOHA/THN MEPKMN.
10 MmuH | MosaT Mpeactass 7-gHeBHMA OHEBHUK (YacT B). | M3bupaT npoMsHa v naaHupar kak ga
OHEBHUK Monu Bcekn fa nsbepe efHa NpomsiHa 3a | S U3MepsT.
n3npobsaHe.

CbhrHaHcmpaHo 0T EBponeiickusa cbio3. V3paseHnTe Bb3rnean n MHeHUst obade npuHagiexar n3usano Ha astopa(ute) u He oTpasssar
HenpemMeHHO Bb3rfieanTe U MHeHuUsTa Ha EBponelickmsa cbio3 nnn Ha LleHTbpa 3a pa3suTre Ha yoBellkute pecypcu (LIPYUP). Huto

EBpPONEenickMAT Cbo3, HATO NPeAOoCTaBALMAT OpraH HOCAT OTTOBOPHOCT 3a TAX.
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6. IpynoBa aenHocTt: ,JleTeKTMBU Ha pa3XuLlieHnero*

Bcdka rpyna nosiydaBa euH eTan oT XpaHuTesHara sepura: d)epma, MarasuiH, pectopaHT 1Uan CTosl,
OOMaKMHCTBO. 'pynaTta oTroBaps Ha Tpu BbMpoca BbPXY rosisiMm NIMCT 1 NpeacTaBsd 3a ABe MUHYTU:

1. 3auwo xpaHaTa ce pa3xuiiasa Ha To3u eTan? HasoseTe noHe Tpu NPUYKHMN.
2. Kos npuunHa ce oTCTpaHsiBa Hai-1ecHO 1 Kak?

3. Kbae B ilepapxusata Ha oTnagbLMTe OT XpaHa nonaja BalleTo pelleHne: npeaoTepaTsasaHe,
npepasnpeaesnsHe, XpaHa 3a XUBOTHU WU peuukivpaHe?

Hacoku 3a o6yuutens:

e  depma: TBbpAE APEOHN UM C HENpaBUIHa hopMa N0A0BE U 3eMEHYYLM, HUCKW LiEHN,
BPEMETO, N1Nnca Ha CKagoBe.

e MarasuH: 6e3ynpeyHo nsrnexgawy WaHaoBe, npesapexaaHe, ohepTy ,Kynu eavH, B3EMM
BTOpY 6e3nnaTHO", KpaTKi CPOKOBE; PELLEHUATA BK/IHOUBAT paddToBE C HAMa/IEHUE U AapsiBaHe
Ha XpaHUTESTHN GaHKN.

e PecTopaHT Wau CTOJI: TO/IEMM NopLMK, 610K MacK, /10O NJIaHUpaHe; PeLLeHUsTa BKIKOUBAT Mo-
MaUsTK1 Y/HMKM, M3MEPBaHe Ha OTNAAbLUNUTE U KyTUK 33 BKbLLW.

e [loOMaKMHCTBO: NMPEKOMEPHO MasapyBaHe, /OO CbXpaHeHne, 06bpKBaHe Ha CPOKOBeTeE,
rOTBEHE Ha TBbPAE MHOTO; peLleHnsiTa BK/YBaT CNUChLUM 3a nasapyBaHe, ,MbPBO BAA3/IO,
MbPBO M3MIA3/10" B X/TaAWNHUKA, 3aMpassiBaHe 1 peLenTy 3a oCTaTbLy.

e [lo6pa Tema 3a AUCKYCUSA: CTOMBT HA YyUUIMLLE UK 0ByunTeNIeH LEHTBP MOXE Aa U3MepBa
oTnagbLUuTe CU eHa ceaMuLa 1 Aa CU NocTaBu COGCTBEHA LieN 3a HaMasieHue, ToYHo kato EC.

7. Bbnpocu 3a AUCKycus

e 3aulo crnopef Bac AOMaKMHCTBATA U3XBBPJIAT NOBeYe XpaHa 0T MarasuHUTe 1 pectopaHTuTe
B3eTu 3aefHO?

e TpsA6bBa Nu marasvHUTe da ca 3a4b/DKeHU [a fapssaTt HenpojajeHaTa xpaHa, KakTo B HAKOU
cTpaHu ot EC?

e KakBo 61 MOr/10 fa Hanpasy BalleTo yuunuile, CTos1 UK opraHusauuns, 3a Aa nocTurHe Lenta
Ha EC ot 30%7?

8. AjanTupaHe Ha 3aHATUETO

e Kpatbk BapuaHT (30 MUH): 3arpsieka, BUe0, COpTUpaHe Ha HagnMcuTe 3a CPoK 1 YacT B oT
paboTHUA NCT.

e OHnaiiH: n3nonseaiite Ta6s0 B Miro nnun Padlet c no egHO Nosie 3a BCEKM eTan OT XpaHuUTeNHaTa
Bepura; obyyaemnTe CNOAENST pe3ynTatuTe OT AHEBHUKA Ha criefgallia cpeLya.

e 3a3agbiibouyaBaHe: kKoOMOMHMpaliTe ¢ Bugeata Ha Walora , The Carbon Footprint of Our Food* n
»15 Ideas for Sustainable Living"“.

9. UsTOuHUUM

®  UNEP (2024), Food Waste Index Report 2024; FAO (2019), The State of Food and Agriculture 2019
®  EBpocTar, craTucTika 3a oTnagbuute ot xpaHa 2024 (ny6nuvkysBaHa centemepu 2026 r.); Aupektmea (EC)
2025/1892 3a n3meHeHue Ha PamkoBaTa AMpeKTMBa 3a oTnagbuute

CbhrHaHcmpaHo 0T EBponeiickusa cbio3. V3paseHnTe Bb3rnean n MHeHUst obade npuHagiexar n3usano Ha astopa(ute) u He oTpasssar
HenpemMeHHO Bb3rfieanTe U MHeHuUsTa Ha EBponelickmsa cbio3 nnn Ha LleHTbpa 3a pa3suTre Ha yoBellkute pecypcu (LIPYUP). Huto
EBpPONEenickMAT Cbo3, HATO NPeAOoCTaBALMAT OpraH HOCAT OTTOBOPHOCT 3a TAX.
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PaboTeH nucT 3a oGyvyaemuTe

KakBo e pa3xulleHneTo Ha XpaHa?

A. flokaTo rnegare: nonbJ/iHETE Tabnuuara.

Bbnpoc

Bawwuar otroBop

roguHa?

Kosiko XpaHa ce n3xBbpsa B CBETA BCAKaA

Kbae ce n3xebpns Hain-MHOro xpaHa?

Konko xpaHa n3xsbpsisa BCceku YoBek B EC
roguHo?

KakBa yacT OT CBETOBHUTE eMUCUM 1aBa OT
3arybute 1 pasxulleHMeTo Ha XxpaHa?

Kaksu ca yenute Ha EC 3a 2030 r.?

B. MoAT 7-gHeBeH AHEBHUK 3a pa3xXULEeHMeTo Ha XpaHa

AeH

KakBo nsxsbpnmx? MpuénusutenHo 3auo?
KONKo?

N~ WIN|F

MpomsHaTa, KoATo Lie 13npobaam:

Bbbp3a npoBepka

1. Koii Hagnuc 3a CpoK 03Ha4aBa ,He sHKTe cnef Tasun gata“?

2. BsIpHO MUY HEBSIPHO: MarasMHUTE U3XBBLP/IAT NOBEYE XpPaHa OT AOMakMHcTBaTa.

3. Kosi e nbpBaTa CTblKa B liepapxusaTa Ha oTnagbuute oT XxpaHa?

Omeosopu:
pecmopaHmume u domMakuHcmsama u ¢ 10% rno-masiko 8 npou3soocmsomo. bbp3a nposepka: 1 ,Visnonssal npeou”, 2

A 1,05 munuapda moHa; y doma (60%); okosio 129 k2; 8—10%; ¢ 30% no-Masiko Ha 4oBeK B8 Ma2a3uHume,

HessipHo, domakuHcmsama U3XBBPJISIM OKOJI0 nem Mbmu rnoseyve. 3 ﬂpedomspamﬂBaHe.

CbhrHaHcmpaHo 0T EBponeiickusa cbio3. V3paseHnTe Bb3rnean n MHeHUst obade npuHagiexar n3usano Ha astopa(ute) u He oTpasssar
HenpemMeHHO Bb3rfieanTe U MHeHuUsTa Ha EBponelickmsa cbio3 nnn Ha LleHTbpa 3a pa3suTre Ha yoBellkute pecypcu (LIPYUP). Huto

EBponencknaT cbio3, HUTO NPeAoCTaBAWMAT OpraH HOCSAT OTFTOBOPHOCT 3a TAX.
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