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WYDZIAEL NAUKI O ZYWNOSCI UWM W OLSZTYNIE,
po przerwie powraca z ofertg zaje¢ dydaktycznych
dla szkot ponadpodstawowych

prowadzonych przez kadre Naszego Wydziatu.

ROZMAWIAMY O ZYWNOSCI w bardzo szerokim ujeciu,
tzn. wg zasady ,,0d pola do stotu”, rozpoczynajgc od doboru surowca,
przez roznorodne technologie i techniki produkciji,
W tym rowniez stosowane w gastronomii,
aspekt bezpieczenstwa i jakosci zywnosci,
dobor opakowan, zagospodarowanie odpadow
oraz oczywiscie aspekt zywieniowy | zdrowotny spozywanej Zywnosci.

Jestesmy pewni, ze wykorzystywane, w ramach zajec
metody dydaktyczne w znacznym stopniu poszerzg wiedze
oraz zrozumienie ciekawych | wartosciowych tresci,
przez Panstwa uczniow.

Proponowana tematyka zajec, w zaleznosci od tematu,
moze byc realizowana w formie wyktadowej, warsztatowej,
w formie on-line, badz u Panstwa w szkole,
po uprzednim ustaleniu szczegotow.

Dziekan Wydziatu Nauki o Zywnosci
prof. dr hab. Matgorzata Darewicz
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ZAPRASZAMY DO KONTAKTU

dr inz. Katarzyna Staniewska dr inz. Marika Bielecka
Przewodniczgca zespotu ds promocji Koordynator
Wydziatu Nauki o Zywnosci ds kontaktu ze szkotami

katarzyna.staniewska@uwm.edu.pl marika.bielecka@uwm.edu.pl
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CO SKRYWA PRACOWNIA MIKROBIOLOGICZNA CO TO JEST MATERIAL SYPKI | SKtAD

Czas trwania warsztatéw: 2 godz. GRANULOMETRYCZNY?

Tematyka zajec¢: TECHNKI PRACY W LABORATORIUM Czas trwania warsztatow: 2 godz.

MIKROBIOLOGICZNYM. DROBNOUSTROJE POD Tematyka warsztatow: Zajecia teoretyczno-praktyczne.
MIKROSKOPEM - TECHNIKI PRZYGOTOWYWANIA Uczestnicy poznaja podstawowe cechy materiatdw ziarnistych i

PREPARATOW, MORFOLOGIA KOMOREK BAKTERII. 'ch znaczenie w procesie technologicznym oraz podczas
projektowania urzadzen. W czesci praktycznej osobiscie ustala

Prowadzacy: dr inz. Wioletta Chajecka, Katedra Mikrobiologii sktad frakeyjny produktu sypkiego.
Przemystowej i Zywnosci Prowadzacy: dr inz. J6zef Warechowski, cztonkowie

Studenckiego Kota Naukowego Inzynierii Chemicznej
| Procesowej, Katedra Inzynierii i Aparatury Procesowej

CZEKOLADOWE IMPRESIJE CZY POWINNAM/POWINIENEM STOSOWAC
Czas trwania warsztatéw: 3 godz. DIETE? ODZYWIANIE DZIECI | MLODZIEZY
Tematyka zajec: Nektar bogdéw czyli dtuga droga czekolady. Po Czas trwania warsztatow: 2 godz.

co temperuje sie czekolade? Jak powstaja praliny? Wykorzystanie Cel warsztatéow: Przyblizenie zaleznosci zywienie-zdrowie
czekolady do stworzenia ,,zdrowych” przekasek. Uczestnicy i konsekwencji wynikajacych z nieprawidtowych zachowan
poznajq tajniki czekolady, jej historie i znaczenie w dziejach zywieniowych.

Swiata. Zapoznani zostajg takze z jednym z wazniejszych Tematyka zajec: Zaburzenia odzywiania charakterystyczne
proceséw technologicznych, ktéry ma wptyw na cechy dla mtodziezy szkolnej- przyczyny i konsekwencje.
jakosciowe gotowego wyrobu oraz ucza sie przygotowania Prowadzacy: dr inz. Joanna Ciborska,

,zdrowych” przekasek z czekolady. Katedra Zywienia Cztowieka

Prowadzacy: dr inz. Anna Draszanowska, dr inz. Jadwiga Glica,
mgr inz. Lidia Kurp




CZY TO CIASTO JEST SWIEZE? - BADANIA TPA

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatéw: Zapoznanie z technikami instrumentalnymi
badania zywnosci. Zajecia praktyczne. Samodzielne przygotowanie
probek, wykonanie pomiardw i oceny badanych produktow.
Prowadzacy: dr inz. J6ozef Warechowski, cztonkowie Studenckiego
Kota Naukowego Inzynierii Chemicznej i Procesowej, Katedra
Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci

CZY WIEMY CO PUEMY?

Czas trwania warsztatéw: 3 godz.

Tematyka zajec¢ dydaktycznych: Uczestnicy zajeé dowiedzg sie jakie
sg réznice pomiedzy sokami, nektarami i napojami oraz czy wszystkie
wody butelkowane s takimi samymi produktami? W ramach zajeé
uczniowie dokonaja oceny sokdw, napojow i waod butelkowanych w
aspekcie ich sktadu, w tym zawartosci sktadnikdw mineralnych,
substancji stodzacych i innych sktadnikow.

Prowadzacy: dr inz. Anna Gatarska, Katedra Towaroznawstwa i
Badan Zywnodci, dr inz. Iwona Szerszunowicz, Katedra Biochemii
Zywno4ci

EAT MEAT OR NOT TO EAT - ROZMOWA O MIESIE

Czas trwania warsztatow: 1 godz.

Tematyka wyktadu: Zajecia aktywizujace stuchaczy w formule
dyskusji na temat znaczenia zywieniowego miesa oraz popularnych
medialnie opinii na temat miesa i jego przetwdrstwa.

Prowadzacy: dr inz. Adam Wiek, Katedra Technologii i Chemii Miesa

EKOLOGICZNA PRODUKCIJA MIESNA

Czas trwania warsztatow: spotkanie on-line, 45 min
Prowadzacy: przedstawiciele firmy GOODVALLEY

ENZYMY | DROBNOUSTROJE W PRODUKCIJI
ZYWNOSCI

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Uczniowie poznaja role i znaczenie
drobnoustrojow i enzymdw w produkcji zywnosci. Zobaczymy efekt
dziatania drobnoustrojéw i enzymdw oraz sprawdzimy czy ich aktywnos¢é
jest nieograniczona czy s3 to uktady dziatajace na zasadzie perpetuum
mobile czy tez musimy im pomagac.

Na koniec dowiemy sie czy mozemy ,uwiezi¢” biokatalizatory

| dlaczego to robimy?

Prowadzacy: dr inz. Maria Wachowska, doktoranci, cztonkowie SKN
Biotechnologéw Zywnodci, pracownicy naukowo-techniczni, dr hab. Marek
Adamczak, prof. UWM, Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowej i
Biotechnologii Zywnosci



ETAPY POWSTAWANIA CHLEBA
- OD ZAKWASU PO AROMATYCZNY BOCHENEK

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatéw: Zajecia praktyczne, w trakcie ktérych
otrzymywane bedzie pieczywo tradycyjne oraz specjalnego
przeznaczenia (np. bezglutenowe). Do przygotowania ciast chlebowych
wykorzystane beda drozdze i zakwas. W trakcie zaje¢ wyjasnione
zostang przemiany zachodzace na réznych etapach otrzymywania
chleba (w podmtodzie, zakwasie, ciescie i pieczywie). Otrzymane chleby
zostang ocenione organoleptycznie. Omdwione bedg réwniez
mozliwosci przedtuzenia Swiezosci pieczywa oraz poprawy jego
wartosci odzywczej.

Prowadzacy: dr hab. inz. Matgorzata Tanska, prof. UWM,
Katedra Przetwdrstwa i Chemii Surowcow Roslinnych

MAGIA ZMYStOW

Czas trwania warsztatow: 3 godz.

Tematyka zajec¢ dydaktycznych: Magia zmystéw to zajecia poswiecone
funkcjonowaniu i percepcji zmystow sensorycznych (smaku, wechu,
czucia, wzroku). W ramach warsztatow bedzie mozna zapoznad sie

z 0gdlnymi zasadami funkcjonowania zmystéw, zbadad witasna
wrazliwosé sensoryczng oraz dokonad oceny sensorycznej wybranych

produktédw spozywczych.
Prowadzacy: dr inz. Anna Gatarska, Katedra Towaroznawstwa i Badan
Zywnosci

FAKTY | MITY O SERACH

Czas trwania warsztatéw: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Klasyfikacja serow, dodatki stosowane

W serowarstwie, tekstura seréw, oczkowanie serow, wartos$é zywieniowa
seréw

Prowadzacy: dr hab. inz. Justyna Zulewska, Katedra Mleczarstwa

i Zarzadzania JakoScia

GRILLUJ SMACZNIE | ZDROWO

WARSZTATY: 5 godz., 12 osdb, sezonowo, mozliwa partycypacja Szkoty
w kosztach surowca

Tematyka warsztatow: Praktyczne przygotowanie przez uczniéw
miesnych pdtproduktow i produktéw grillowanych ze wskazaniem
procesow jednostkowych decydujgcych o jakosci sensorycznej

i bezpieczenstwie zdrowotnym.

Prowadzacy: dr inz. Adam Wiek, mgr inz. Agata Ziomek - Katedra
Technologii i Chemii Miesa

MAGICZNE SZTUCZKI Z ZYWNOSCIA
W ROLI GEOWNE]

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: W programie warsztatow przewidziano kilka
sztuczek, jak ustrzec sie przed ,chemig na talerzu”, czyli pokaz propagujacy
zdrowe odzywianie wéréd mtodego pokolenia.

Prowadzacy: dr n. wet. inz. Magdalena Polak-Sliwiriska, dr inz. Beata
Paszczyk - Katedra Towaroznawstwa i Badan ZywnoSci



MIESNE PRZETWORY DOMOWE,
TO NIE TAKIE TRUDNE

Czas trwania warsztatow: 2,5godz.

Liczebnosc¢ grupy: do 10 oséb

Tematyka warsztatow: Zajecia praktyczne, w trakcie ktérych
przygotowywane beda przyktadowa kietbasa i konserwa miesna.
Przetwory poddane zostang ocenie organoleptycznej. Podczas
zaje¢ omowione zostang réwniez rézne metody utrwalania miesa i
przetworédw miesnych

Prowadzacy: dr inz. Janusz Pomianowski, Katedra Technologii

| Chemii Miesa

MtODZI ODKRYWCY
NA TROPIE ZAGADEK CHEMICZNYCH

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: W najnowszej odstonie warsztatow,
utrzymanej w detektywistycznym klimacie, na uczestnikéw
czekaja inspirujace zadania z dziedziny chemii oraz nagrody.
Chemiczne laboratorium to miejsce, w ktérym moga sie dziac
rzeczy niezwykte. Przewodnikami w tej fascynujacej podrdzy sa
nauczyciele. Zaréwno pracujac z podrecznikiem, jak i tworzac
ciekawe eksperymenty, otwierajg ucznidw na niezwykty swiat
nauki.

Prowadzacy: dr inz. Beata Paszczyk, dr n. wet. inz. Magdalena
Polak-Sliwiriska - Katedra Towaroznawstwa i Badar Zywno<ci

MODELOWANIE KOMPUTEROWE

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Zapoznanie z tematyka brytowego
modelowania komputerowego w programie SolidWorks. Zajecia
praktyczne: poznanie podstaw tworzenia projektu bryty (zabawki,
mechanizmu) i przetestowanie go w przestrzeni wirtualnej oraz
utworzenie pliku komputerowego umozliwiajgcego wykonanie
modelu fizycznego na drukarce 3D

Prowadzacy: dr inz. J6zef Warechowski, cztonkowie
Studenckiego Kota Naukowego Inzynierii Chemicznej

| Procesowej, Katedra Inzynierii i Aparatury Procesowej

"MIKROSWIAT" W ZYWNOSCI

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatéw: MORFOLOGIA KOMORKI
EUKARIOTA (PLESNIE | DROZDZE).

Prowadzacy: dr inz. Wioletta Chajecka, Katedra Mikrobiologii
Przemystowej i Zywno4ci



OCENA W,ARTOSCI ODZYWCZEJ
TrUSZCZOW JADALNYCH

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Na podstawie zawartosci kwaséw
ttuszczowych réznych ttuszczdw jadalnych, oznaczonych metoda
chromatograficzna (GC), uczestnicy warsztatéw beda oceniac ich
wartosé odzywcza i przydatnosdé technologiczna.

Prowadzacy: dr inz. Ryszard Rafatowski; dr inz. Beata Paszczyk,
Katedra Towaroznawstwa i Badar ZywnoSci

PRODUKCIJA BEZPIECZNYCH
WYROBOW SPOZYWCZYCHY

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Cel warsztatow: Podstawy prawne bezpieczenstwa zywnosci.
Zagrozenia biologiczne, fizyczne, chemiczne i alergenowe.
Terroryzm zywnosciowy i oszustwa zywnosciowe. Dobre praktyki
produkcyjne i higieniczne GMP/GHP. Obowigzki producentéw

w zakresie bezpieczenstwa produktow zywnosciowych. Podstawy
zasad HACCP.

Prowadzacy: dr inz. Waldemar Dzwolak, Katedra Mleczarstwa
i Zarzadzania Jakoscia

RODZIME SUPEROWOCE ]
- ICH MOC DIETETYCZNA | PRZETWORCZA

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Superowoce to nie tylko drogie,
egzotyczne, rzadko spotykane owoce, ptynace do Europy

z cieplejszych stron swiata. Superowoce rosnga takze w Polsce.
Konsumenci XX| wieku pozadaja produktéw innowacyjnych,
wyrdzniajacych sie wysoka zawartoscia substangji
prozdrowotnych. Na zajeciach praktycznych otrzymywane beda
soki przecierowe zawierajace wybrane

superowoce oraz okredlony zostanie ich wptyw na cechy
organoleptyczne i dietetyczne produktu.

Prowadzacy: dr inz. Justyna Bojarska,

Katedra Przetwodrstwa i Chemii Surowcdw Roslinnych

SEPARUIJE ZWIAZKI, ALE tACZY LUDZI
- RZECZ O CHROMATOGRAFII

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Uczestnicy warsztatéw zapoznaja sie
z ,chromatograficznym obiegiem” chromatografu gazowego i
cieczowego, jak réwniez beda swiadkami kilku eksperymentéw
z wykorzystaniem tych technik.

Prowadzacy: dr n. wet. inz. Magdalena Polak-Sliwiriska, dr inz.
Beata Paszczyk - Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywno4ci



SOUS-VIDE: JAK UGRYZC TO MIESO?

Czas trwania warsztatéw: 2 godz., grupa do 10 osdb,
mozliwos¢ przeprowadzenia réwnolegle zajec dla 2 grup 10
osobowych;

Tematyka warsztatow: Zajecia praktyczne, w ramach ktérych
uczestnicy zapoznaja sie z wykorzystaniem techniki sous-vide do
przygotowania potraw z miesa (przygotowanie miesa do obroébki,
ocena organoleptyczna otrzymanych produktow). Podczas zajad
zostang omowione takze zmiany zachodzace w miesie w trakcie
obrobki cieplne;.

Prowadzacy: dr hab. inz. Monika Modzelewska-Kapituta, prof. UWM,
oraz dr hab. inz. Katarzyna Tkacz, Katedra Technologii i Chemii Mi

SPACEREM PO HALI TECHNOLOGICZNEJ ]
KATEDRY MLECZARSTWA | ZARZADZANIA JAKOSCIA

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Zapoznanie uczestnikdw spotkania sie

Zz maszynami i urzadzeniami do produkcji wiekszosci wyrobdw
mleczarskich takich jak: lody, mleko spozywcze, mleko zageszczone,
mleko w proszku, mleko mikrofiltrowane, mleko UHT, twarogi, serek
wiejski, sery dojrzewajace. Zapoznanie z systemami mycia urzadzen
i instalacji w przetwdrstwie mleka, systemem komputerowej kontroli
procesdw oraz laboratorium szybkiej analizy surowca.

Prowadzacy: dr hab. inz. Jarostaw Kowalik, prof. UWM, mgr inz.
Waldemar Brandt, dr inz. Marika Bielecka, mgr inz. Justyna Ziajka,
Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia

SWIAT SLODKOSCI W ZYWNOSCI

Czas trwania warsztatow: 3 godz.

Tematyka zaje¢ dydaktycznych: Uczestnicy zajeé dowiedzg sie
jakie substancje sg odpowiedzialne za stodycz produktéw
zywnosciowych. Czy takimi zwigzkami sg tylko cukry? Czy
organizm cztowieka moze uzaleznic sie od cukru? Sprawdza
atrakcyjnosé sensoryczng wybranych produktéw zywnosciowych
w aspekcie zawartosci réznych substancji stodzacych, odkryja
pochodzenie tych zwigzkdw, w tym obecnosé naturalnych
substancji stodzacych.

Prowadzacy: dr inz. Iwona Szerszunowicz - Katedra Biochemii
Zywnosci, dr inz. Anna Gatarska - Katedra Towaroznawstwa

i Badari ZywnoSci

TAJEMNICE | SEKRETY CENTRUM

GASTRONOMII Z DIETETYKA | BIOOCENA
ZYWNOSCI

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Prezentacja mozliwosci technologicznych i
badawczych nowoczesnego centrum dydaktyczno- naukowego.
Prowadzacy: dr hab. inz. Mirostawa Karpiriska-Tymoszczyk, prof.
UWM, Katedra Zywienia Cztowieka



TAJEMNICE LABORATORIUM ANALITYCZNEGO

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: W czasie warsztatow wyjasnimy,
dlaczego wazne jest wykonywanie analiz i do czego
wykorzystywane sg uzyskane wyniki. Zaprezentujemy
wyposazenie roznych pracowni analitycznych i pokazemy,
do czego stuzy znajdujaca sie w nich aparatura i szkto
laboratoryjne. Dla wyjatkowo ciekawych swiata nauki
zaproponujemy wykonanie prostych analiz laboratoryjnych.
Prowadzacy: dr hab. inz. Joanna Klepacka, prof. UWM, dr inz.
Elzbieta Toriska, Katedra Towaroznawstwa i Badari Zywnoé$ci

TECHNOLOGIA PRODUKCIJI PIWA

Czas trwania zajec: 2 godz.

Cel i tematyka zajec: Technologia piwowarska w przyswajalnej
formie, zapoznanie z procesem: pracownia mini browaru,

ocena i charakterystyka surowcow piwowarskich, potproduktow,
produktu koncowego.

Prowadzacy: dr inz. Matgorzata Lewandowska, dr inz. Maria
Wachowska, doktoranci, cztonkowie SKN Biotechnologéw
Zywnodci, Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowej

i Biotechnologii Zywno4ci

WLASCIWOSCI REOLOGICZNE A JAKOSC
PRODUKTOW SPOZYWCZYCH

Czas trwania warsztatow: 3 godz.

Tematyka warsztatow: Zapoznanie z pojeciem reologii zywnosci
oraz jej wptywem na wytwarzanie produktéw spozywczych.
Zajecia praktyczne dotyczace budowy i dziatania reometru
rotacyjnego oraz wykorzystania technik pomiarowych wtasciwosci
reologicznych surowcéw i produktéw spozywczych.

Prowadzaca: dr inz. Elzbieta Haponiuk, Katedra Inzynierii,
Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywno4ci

WYKORZYSTANIE Z,MYSLC')W
W OCENIE ZYWNOSCI

Czas trwania warsztatow: 3 godz.

Tematyka warsztatow: Charakterystyka podstawowych zmystéw i
czynniki wptywajace na ich sprawnosé. Sprawdzenie wrazliwosci
sensorycznej zmystow za pomocg wybranych testéw. Metody
stosowane w ocenach konsumenckich i ich wykorzystanie w ocenie
wybranych produktéw zywnosciowych

Prowadzacy: dr hab. inz. Mirostawa Karpiriska-Tymoszczyk, prof.
UWM, dr hab. inz. Marzena Danowska-0Oziewicz, prof. UWM, dr
inz. Agnieszka Narwojsz



ZYWNOSC TRADYCYINA, A ZYWNOSC REGIONALNA

Czas trwania warsztatow: 3 godz.

Tematyka warsztatéw: Tematyka zaje¢ dydaktycznych: Aspekty
historyczne i kulturowe wytwarzania zywnosci regionalne;j i
tradycyjnej. Tajniki warminsko-mazurskiej kuchni. Wartos¢ odzywcza
regionalnych i tradycyjnych specjatéw.

Uczestnicy po wstepie teoretycznym samodzielne przygotowuja
wybrane dania tradycyjne i regionalne z warminnisko-mazurskiej kuchni
(np. plince ziemniaczane, szneki z glancem, dzyndzatki z hreczka i
skrzeczkami, kuch, chrusty). Zapoznani zostana z wartoscig odzywcza
przygotowanych potraw.

Prowadzacy: dr inz. Jadwiga Glica, mgr inz. Lidia Kurp

CZY TY TO CZUJESZ?

Czas trwania warsztatow: 2 godz.

Tematyka warsztatow: Czy cztowiek moze by¢é skutecznym
"aparatem'" w ocenie zywnosci? Przekonaj sie razem z nami jak
sprawdzi¢ swoje zmysty i wykorzystad je jako skuteczne narzedzie
w ocenie jakosci zywnosci. Bedzie smacznie, aromatycznie i kolorow
Prowadzacy: dr inz. Marta Czarnowska-Kujawska

pomysty na temat spotkania
mozecie
tez zgtosié sami :)

mozemy przyjechac
7 tematami do Was:)




ZAPRASZAMY DO KONTAKTU

dr inz. Katarzyna Staniewska dr inz. Marika Bielecka
Przewodniczgca zespotu ds promocji Koordynator
Wydziatu Nauki o Zywnosci ds kontaktu ze szkotami

katarzyna.staniewska@uwm.edu.pl marika.bielecka@uwm.edu.pl
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