
Vrijeme provedbe: školska godina 2023./2024.



Poticaji za provođenje projekta 

1. rezultati projekta „Statističko istraživanje o otpadu od hrane u Republici Hrvatskoj” (Ministarstvo gospodarstva i 
održivog razvoja, 2021.)

2. potreba za smanjenjem velike količine otpada od pripreme hrane u školskim ugostiteljskim praktikumima

3. potreba senzibilizacije učenika za nužnost smanjenja količine svakodnevno proizvedenog otpada i adekvatnog 
zbrinjavanja otpada

4. nedovoljan broj adekvatnih posuda za odvojeno skupljanje otpada u školskoj zgradi

5. upoznavanje učenika s lokalnim proizvođačima hrane i agroturističkim imanjima kao primjerima održivog razvoja u 
ruralnoj sredini – razvoj poduzetništva

6. promoviranje zanimanja u turizmu i ugostiteljstvu 



Ciljevi 

projekta

 detaljno upoznati učenike s konceptom održivog stila 
života kako bi se smanjio utjecaj svakog pojedinca na 
okoliš i klimu

 educirati učenike o načinima smanjivanja otpada u 
kuhinji kroz tzv. zero waste koncept u kulinarstvu

 poticanje učenika na veću konzumaciju lokalno 
proizvedene hrane kao načina smanjenja utjecaja 
čovjeka na okoliš

 educirati učenike o načinima pravilnog odvajanja 
otpada 

 poticati poduzetnički duh učenika kroz primjere 
uspješnih obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava i 
agroturizma u Krapinsko – zagorskoj županiji

 podići interes učenika osnovnih škola da kao svoje 
buduće zanimanje odaberu zanimanje iz turizma i 
ugostiteljstva kroz prezentiranje ugostiteljskih i turističkih 
zanimanja u osnovnim školama Krapinsko – zagorske 
županije, kroz radionice kuhanja u Srednjoj školi Zabok i 
na manifestaciji Mali Gastro



Projektne aktivnosti

16 edukacija o zbrinjavanju 
otpada na Satovima razrednog 

odjela (svibanj/lipanj 2024., 
voditeljica Karolina Ciglar).

3 radionice kuhanja po tzv. zero 
waste konceptu za učenike 

osnovnih škola (travanj/svibanj 
2024., voditelji nastavnici 

ugostiteljske grupe predmeta).

Promocija projekta i zanimanja u 
ugostiteljstvu i turizmu u 

osnovnim školama Krapinsko –
zagorske županije 

(travanj/svibanj 2024., voditeljica 
projekta i nastavnici ugostiteljske 

grupe predmeta).

Prezentacija projekta na 
manifestaciji Mali Gastro u 

Zaboku 10. svibnja 2024. 

Posjet Agroturizmu Kos

31. svibnja 2024.

Izrada plakata o održivom stilu 
života i odgovornom postupanju 

s hranom i otpadom.
Promoviranje češće konzumacije 

lokalno proizvedene hrane.
Izrada kuhinjskih krpi kao primjer 
održivog reklamnog materijala. 



Edukacije o zbrinjavanju otpada - rezultati evaluacijskih listića ispunjenih nakon 
edukacija na Satovima razrednog odjela (ukupno 246 učenika u 16 razrednih odjela)
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Edukacija o zbirnjavanju otpada

bila mi je zanimljiva.

Dobila/dobio sam korisne savjete

o očuvanju okoliša.

Savjete koje sam čula/čuo mogu

primijeniti u svakodnevnom životu.

Rado bih sudjelovala/sudjelovao u

više sličnih edukacija i radionica u

organizaciji SŠ Zabok.

Edukacija „Održivi stil života – odgovorno postupanje s hranom i otpadom”

Slažem se. Ne znam. Ne slažem se.



1. Radionica za učenike OŠ:
Što sa starim kruhom i ostacima
voća i povrća iz kuhinje?

23 travnja 2024., učenici 4.A razreda OŠ 
Zabok i učenici 1.HTT razreda SŠ Zabok

Voditelji: Boris Marković, Karolina Ciglar i
Renata Tršinski



2. Radionica za učenike OŠ: 
Što sa starim kruhom i
ostacima voća i povrća iz
kuhinje?

25 travnja 2024., učenici 3.A razreda OŠ 
Zabok

Voditelji: Zdravko Semenski, Boris 
Marković i Karolina Ciglar



Rezultati evaluacijskih listića 

učenika 3. i 4. razreda OŠ Zabok
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Uživala/uživao sam  u radionici

kuhanja.

Dobila/dobio sam korisne

savjete o očuvanju okoliša.

Savjete koje sam čula/čuo

mogu primijeniti u

svakodnevnom životu.

Rado bih

sudjelovala/sudjelovao u više

sličnih edukacija u organizaciji

SŠ Zabok.

Evaluacijski listići sudionika radionica za 3. i 4. razred OŠ 

(35 ispitanika)

Slažem se. Ne znam. Ne slažem se.



3. Radionica za učenike OŠ:
Što sa starim kruhom i ostacima
voća i povrća iz kuhinje?

29. svibnja 2024., učenici 7. i 8. razreda OŠ 
Zabok i učenici 1.EPU razreda SŠ Zabok

Voditelji: Tomislav Kožić, Karolina Ciglar i
Nikolina Pavlek Greblički



Rezultati evaluacijskih listića radionice 

za učenike završnih razreda OŠ
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Uživala/uživao sam  u radionici

kuhanja.

Dobila/dobio sam korisne

savjete o očuvanju okoliša.

Savjete koje sam čula/čuo

mogu primijeniti u

svakodnevnom životu.

Rado bih

sudjelovala/sudjelovao u više

sličnih edukacija u organizaciji

SŠ Zabok.

Evaluacijski listići sudionika radionica za završne razrede OŠ 

(15 ispitanika)

Slažem se. Ne znam. Ne slažem se.



Promocija projekta i 
zanimanja u 
ugostiteljstvu i turizmu 
u osnovnim školama

 projekt promoviraju:
nastavnici Karolina Ciglar, 
Nikolina Pavlek Greblički i
Boris Marković te učenice
4.THK razreda SŠ Zabok

 škole u kojima je projekt
promoviran: Osnovna
škola Donja Stubica, 
Osnovna škola Matije
Gupca Gornja Stubica, 
Osnovna škola Vladimir 
Bosnar Stubičke Toplice i
Osnovna škola Oroslavje



Mali Gastro, Zabok 10. 

svibnja 2024. 

 štandove projekta je posjetilo 90 osoba (broj osoba na 
potpisnoj listi)

 projekt promoviraju učenici 2. thk, 1.etu i 4. e razreda 
Srednje škole Zabok

 podjela reklamnim materijala SŠ Zabok, kuhinjskih krpa 
s nazivom i logom projekta te plakata i letaka o 
odgovornom postupanju s hranom i otpadom

 društvene igre o zbrinjavanju otpada za najmlađe

 anketa o navikama postupanja s hranom i otpadom –
60 ispunjenih anketa

 naglašavanje važnosti konzumiranja lokalno 
proizvedene hrane – primjer bučinih koštica u tamnoj i 
bijeloj čokoladi te slanih prženih koštica 



Mali Gastro



Rezultati anketnog upitnika o postupanju s 

hranom i otpadom posjetitelja Malog Gastra
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U mojoj obitelji hrana se

rijetko baca,

Moja obitelj pažljivo

razvrstava otpad i

odlaže ga u

odgovarajuće

spremnike.

U obitelji se trudimo

izbjegavati jednokratnu

plastiku prilikom

kupovine, spremanja i /ili

posluživanja hrane.

Moja obitelj dio hrane

nabavlja od lokalnih

proizvođača hrane.

Moja obitelj kompostira

nejestive ostatke biljne

hrane.

Običaji postupanja s hranom i otpadom (60 ispitanika)

Slažem se Ne znam Ne slažem se



Promoviranje konzumacije lokalno proizvedene hrane i suradnje škole s 
lokalnim proizvođačima hrane – degustacija proizvoda od bučinih 

koštica OPG-a Sinković na manifestaciji Mali Gastro i na edukacijama 
za učenike na Satovima razrednog odjela. 



Posjet Agroturizmu Kos – pridruženi partner: 

Održivi turizam u ruralnoj sredini - priča o poduzetništvu, ekologiji i turizmu

31. svibnja 2024.



Plakati, recepti, letci



Održiv reklamni 
materijal –
kuhinjske krpe u 
bojama logotipa SŠ 
Zabok dizajnirane u 
suradnji s Tvornicom 
tekstila Trgovišće. 



Provedba projekta: kompostrer za ostatke biljne hrane iz školskog ugostiteljskog praktikuma
(donacija Komunalnog Zabok), setovi robusnih metalnih kanti za odvojeno prikupljanje 

otpada i upute lokalnog poduzeća za zbrinjavanje otpada



Vidljivost 

projekta u 

medijima: 
 objave na mrežnim 

stranicama Srednje škole 
Zabok 

 članak o projektu na portalu 
Zagorje.com 

 reportaža o Malom Gastru i 
projektu Kuhanje je cool! na 
Zagorskoj televiziji 
(https://www.youtube.com/
watch?v=oLHqhXrjhEY)

 članak o projektu na 
EduBlogu izdavačke kuće 
ALFA: 
https://kabinet.alfa.hr/blog/
srednjoskolci-poucavaju-
osnovnoskolce-kuhanju-i-
zbrinjavanju-otpada--274



Zaključak 

 projektne aktivnosti su učenicima bile zanimljive i 60% sudionika edukacija o 
zbrinjavanju otpada i 76% sudionika radionica kuhanja je u evaluacijskim 
upitnicima naznačilo da bi rado sudjelovali u više sličnih edukacija i radionica u 
organizaciji Srednje škole Zabok

 97% sudionika edukacija smatra da su dobili korisne savjete o održivom stilu 
života, a njih 91% ih smatra da te savjete mogu primijeniti u svakodnevnom 
životu

 rezultati ankete o odgovornom postupanju s hranom i otpadom pokazuju da je 
potrebno dodatno motivirati stanovništvo na izbjegavanje korištenja 
jednokratne plastike i poticati konzumaciju lokalno proizvedene hrane

 kroz projekt „Kuhanje je cool!” je ostvarena izvrsna suradnja Osnovne škole 
Ksavera Šandora Gjalskog Zabok i Srednje škole Zabok, a i ostale osnovne škole 
u kojima je projekt prezentiran bi se rado u budućnosti uključile u slične 
aktivnosti



Zahvale

 Ministarstvu turizma i sporta Republike Hrvatske na financijskoj potpori

 Osnovnoj školi Ksavera Šandora Gjalskog Zabok i njihovim učenicima i učiteljicama koji su 
spremno sudjelovali u radionicama kuhanja

 Agroturizmu Kos na iscrpnoj i detaljnoj prezentaciji rada i savjetima o održivom poslovanju 
tijekom provođenja projekta

 Tvornici tekstila Trgovišće na suradnji, dizajniranju i tkanju reklamnih kuhinjskih krpa i ubrusa

 Komunalnom Zabok na detaljnim uputama o zbrinjavanju otpada i darovanom 
komposteru

 portalu Zagorje.com i Zagorskoj televiziji na medijskom praćenju projekta

 nastavnicima Srednje škole Zabok  - Regionalnog centra kompetentnosti u turizmu i 
ugostiteljstvu: Borisu Markoviću, Zdravku Semenskom, Renati Tršinski, Nikolini Pavlek Greblički, 
Tomislavu Kožiću i ravnateljici Draženki Jurec na pomoći, podršci i predanom radu

 učenicima Srednje škole Zabok koji su s veseljem sudjelovali u realizaciji brojnih aktivnosti: 
1.HTT, 1.EPU, 2.THK, 4. THK i 3.EB razred




