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Uwarunkowania oraz korzysci studiowania na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

WYKLAD + WYCIECZKA PO WYDZIALE

Dr Anna Sykuta

Powszechnie wiadomo, ze Absolwent Uczelni technicznej ma wieksze mozliwosci znalezienia pracy
niz Absolwent Uniwersytetu. Szczegdlnie dotyczy to Absolwenta naszego Wydziatu, bo produkcja
zywnosci byfa i jest wazng gatezig gospodarki nie tylko polskiej. Warto podkreslié, ze studiujac na
Wydziale BiNoZ Studenci mogg wybraé zaréwno kierunek studiéw jak i specjalizacje oraz dobraé
ukierunkowanie zawodowe zgodnie ze swoimi zainteresowaniami oraz predyspozycjami. Celem
wyktadu jest omdwienie mozliwosci wyboru rodzaju studidw, a takze zatrudnienia Absolwentéw
Wydziatu.

Akrylamid w Zzywnosci- czy nalezy go unikaé?

WYKtAD

Dr inz. Karolina Miskiewicz

W ramach wykfadu zostanie przedstawiona charakterystyka akrylamidu. Ponadto oméwione beda
czynniki sprzyjajace powstawaniu tego zwigzku w zywnosci. Zaprezentowane zostang réwniez grupy
produktow spozywczych, w ktérych akrylamid wystepuje w najwiekszych ilosciach, a takze metody
dzieki ktérym mozemy obnizy¢ jego zawarto$¢ w zywnosci.

Antocyjany - roslinne kameleony

WYKLAD i WARSZTATY (90 min), maksymalna ilo$¢ uczniéw -12

Dr hab. inz. Anna Podsedek, prof. uczelni, dr inz. Dorota Sosnowska, dr inz. Dominika Kajszczak
Czerwona barwa owocdéw truskawki, wisni czy maliny, ale takie czerwonej kapusty, fioletowa
borowki amerykanskiej i prawie czarna owocéw porzeczki czarnej i aronii to wszystko zastuga
antocyjanéw. Z czego wynika réznorodnos¢ koloréw barwnikéw antocyjanowych? Czy mozemy
zmieni¢ czerwony sok owocowy na zielony lub niebieski? A moze mozemy pozbawi¢ owoce ich
naturalnej barwy? Jak wykorzysta¢ ten cenny potencjat antocyjanéw? Na wykfadzie (30 min)
zdobedziesz wiedze dotyczgcyg budowy, wtasciwosci i potencjatu prozdrowotnego antocyjandéw, zas
na warsztatach (60 min) sam odpowiesz na pytanie czy antocyjany to roslinne kameleony.

Antybakteryjny swiat

WYKLAD

Dr hab. inz. Anna Kozirég

Bakterie wystepujg na Ziemi od 3 miliardéw lat. Sg wsrdd nich nasi niezastgpieni sprzymierzency, jak i
$Smiertelni wrogowie. Milowym krokiem w walce z nimi byto odkrycie antybiotykdw, ale coraz czesciej
styszymy o wzmozonej opornosci tych niewidzialnych najezdicéw. Czy zatem sami powinni$Smy
probowac skutecznie sie broni¢ i stosowac rézne metody walki z nimi?

Bioaerozole — jak sprawdzi¢ czym oddychamy?

WARSZTATY

Dr hab. inz. Justyna Szulc

Zeby 7y¢ trzeba oddychaé. Jako$¢ powietrza, ktérym oddychamy ma wptyw na nasze zdrowie i
samopoczucie, ale jak sprawdzi¢ czy nasze powietrze jest ,,dobre”? Uczestnicy warsztatow

poznajg sposoby badania jakosci mikrobiologicznej powietrza, bedg samodzielnie pobiera¢ prébki z
zastosowaniem rdznych metod i urzadzen. Sprawdzg takze zawartos¢ poszczegdlnych frakcji pytow
PM2,5, PM4, PM10 w powietrzu i parametry mikroklimatu w laboratorium. Uczestnicy poréwnaja
liczbe i rodzaje mikroorganizméw w powietrzu pobranym do analizy w pomieszczeniach o réznym
przeznaczeniu np. biuro, sala wyktadowa, sala ¢wiczen w-f, tazienka.




Bioaktywne surowce pochodzenia roslinnego w przemysle spozywczym NOWOSC

WARSZTATY

Dr Kamila Kulbat-Warycha

Warsztaty skierowane sg do ucznidow szkét srednich zainteresowanych technologia zywnosci oraz
zywieniem cztowieka w oparciu o aktualne zalecenia dietetyczne. Ich celem jest zapoznanie
uczestnikdw z potencjatem bioaktywnym surowcéw roslinnych, ktére majg zastosowanie w
przemysle spozywczym. Wspdlnie odkryjemy, w jaki sposdb naturalne sktadniki, takie jak owoce,
warzywa oraz produkty odpadowe przemystu owocowo-warzywnego (np. wyttoki), mogga nie tylko
wzbogacaé smak i teksture wypiekdw, ale takze wptywac na ich wartos¢ prozdrowotna.

Podczas warsztatow uczniowie bedg mieli okazje zgtebi¢ temat zywnosci funkcjonalnej, roli btonnika
pokarmowego i antyoksydantéw we wspodtczesnej diecie. Omowione zostang réowniez zagadnienia
zwigzane z alergenami pokarmowymi oraz sposoby tworzenia receptur sprzyjajacych zdrowiu. Czes¢
praktyczna warsztatow pozwoli uczestnikom na samodzielne przygotowanie Swiezo wyciskanych
sokéw oraz wykorzystanie wyttokdw owocowo-warzywnych w produktach spozywczych, jak réwniez
weryfikacje ich potencjatu prozdrowotnego w laboratorium. Warsztaty zakonczg sie degustacjg i
oceng organoleptyczng przygotowanych produktow.

Proponowane warsztaty wpisujg sie w tematyke gospodarki obiegu zamknietego. Uczestnicy beda
mieli okazje dowiedzie¢ sie, jak odpady, takie jak wyttoki z owocéw i warzyw, mogg zostac
wykorzystane w przemysle spozywczym. Podczas zaje¢ poruszone zostang rowniez zagadnienia
dotyczace projektowania produktéw bez dodatku cukru oraz znaczenia diety roslinnej jako
kluczowego elementu zréwnowazonego modelu zywienia. Warsztaty zachecajg do swiadomego
podejscia do zywienia, promujgc rozwigzania zgodne z ideg zrdéwnowazonego rozwoju.

Biogaz jako odnawialne Zrédto energii

WYKLAD

Dr hab. inz. Sebastian Borowski, prof. uczelni

Celem wykfadu bedzie zapoznanie stuchaczy z procesem produkcji i wykorzystania biogazu jako
odnawialnego Zrddta energii. W przystepnej formie zostanie wyjasnione jak powstaje biogaz oraz
jakie odpady moga by¢ wykorzystywane do jego produkcji. Ponadto zaprezentowany zostanie cykl
wytwarzania biogazu poczawszy od etapéw gromadzenia i przygotowania odpaddw, poprzez ich
przetwarzanie na biogaz, a nastepnie wytwarzanie energii elektrycznej i cieplnej z tego paliwa.

Cata prawda o ttuszczach

WYKLAD

Dr inz. lIwona Majak

Ttuszcze sg zdrowe czy nie? Masto czy margaryna? Oliwa z oliwek, olej rzepakowy, stonecznikowy,
kokosowy, palmowy czy smalec? Jakie ttuszcze warto jes¢, a jakich lepiej unika¢? Czy mozna zy¢ bez
ttuszczu? Kiedy pytan jest coraz wiecej, a odpowiedzi wydajg sie wymykac jak ttusta rybka, warto
postuchaé, co méwi Nauka!

Chemia na wyciagniecie reki

WARSZTATY

Dr Anna Sykuta

Warsztaty skierowane sg do ucznidow szkdt srednich, ktérzy zainteresowani sg chemia. W ramach
tego warsztatu zaplanowane sg indywidualne i ogélne pokazy eksperymentéw z zakresu chemii
ogolnej, nieorganicznej i organicznej. Uczestnik warsztatu bedzie mégt zobaczy¢ ogréod chemiczny,
chemicznego kameleona, ztoty deszcz w probdwce oraz jak uwolni¢ dzina z butelki. Uczniowie bedga
mogli przeprowadzi¢ proste doswiadczenia, np. wytrgcanie osaddow, reakcje redoks, reakcje
rownowagowe czy reakcje kompleksowania. Ponadto, prowadzgcy warsztaty zademonstruje reakcje
na pograniczu chemii nieorganicznej i organicznej, np. reakcje biuretowg, ksantoproteinows,
wykrywanie skrobi.




Co nam zrobily parabeny?

WYKLAD

Dr Ewa Maciejczyk

Wyktad o konserwantach i substancjach o dziataniu konserwujgcym w kosmetykach: dlaczego s3
stosowane, czy rzeczywiscie sg takie grozne?

Czy elektroniczne sensory moga zastgpic nasze zmysty? NOWOSC

WARSZTATY (90-120 minut)

dr hab. inz. Joanna Oracz

W ramach warsztatu podejmiemy probe odpowiedzi na pytanie czy elektroniczne zmysty (e-sensory),
czyli elektroniczny nos i elektroniczny jezyk moga zastgpi¢ zmysty cztowieka w analizie sensorycznej
Zywnosci.

Tradycyjnie analiza sensoryczna prowadzona jest przez zespdt oceniajagcy w celu pomiaru, analizy
oraz interpretacji reakcji zmystéw cztowieka (wzrok, zapach, smak, dotyk oraz stuch) na cechy
zywnosci. W trakcie zaje¢ sprawdzimy czy e-sensory mozna wykorzystaé jako realng alternatywe dla
czasochtonnej, kosztownej i subiektywnej analizy sensorycznej (np. ocena jakosci sensorycznej,
profilowanie sensoryczne, badania konsumenckie). Wykonamy analizy z zastosowaniem aparatu e-
nos HERACLES oraz e-jezyk ASTREE firmy Alpha MOS. Podejmiemy prébe odpowiedzi na pytanie czy
mechanizmy identyfikacji substancji zapachowych i smakowych stosowane w e-sensorach sg zblizone
do tych wystepujacych w ludzkim nosie i jezyku i czy uzyskane wyniki mozna poréwnywac.

Czy inzynier moze zostaé super bohaterem? NOWOSC

WYKLAD (60 minut) z elementami mentimeter i quizizz

Dr inz. llona Gatazka-Czarnecka, dr inz. Andrzej Czarnecki

Czy inzynier moze zostac super bohaterem? To spotkanie jest przede wszystkim dla tych, ktorzy lubig
zadawad trudne pytania, ktérzy sg otwarci na innowacyjne mozliwosci rozwoju wspodtczesnego
Swiata. To krdtka historia prawie wszystkiego, czyli niebanalny przeglad wybranych wynalazkéw,
ktore zmienity zycie cztowieka i obecnie tworzg naszg nadzwyczajng rzeczywistosé. Gdyby nie
inzynierowie wielu z nich jeszcze by nie odkryto, a nasz swiat bytby inny. Ogien, koto, maszyna
parowa, starlinki, szczepionki mRNA i co dalej? Czy cztowiek bedzie drukowat jedzenie w technologii
3D, a moze w 6D? Czy biotechnologia pomoze oczyscic¢ swiat z zanieczyszczen i odpaddw? Czy istnieje
spersonalizowana dieta? Te i inne pytania pokazg jak inzynier moze zosta¢ super bohaterem
wspotczesnego Swiata.

Czym jest wiasnos¢ intelektualna? NOWOSC

WYKLAD (w j. polskim / angielskim / francuskim)

Dr inz. Maria Wozniak-Malczewska

Wszyscy postugujemy sie wiasnoscig intelektualng, niektdrzy jg tworzg. Czasy sie zmieniajg i czesto w
procesie kreacyjnym siegamy po rdzine narzedzia, ktére sg réwniez wspomagane przez sztuczng
inteligencje (Al). Czy to wptywa na mozliwos¢ ochrony prawnej stworzonych dziet? Zajecia pozwolg
zrozumiec¢ czym jest wiasnosc intelektualna oraz kto i kiedy moze by¢ nazwany "twdrca".

Czym zastgpi¢ cukier w wyrobach cukierniczych? Zdrowe pomysty na stodka przyjemnosé
WARSZTATY

Dr inz. Karolina Miskiewicz, dr inz. Gabriela Kowalska, dr hab. inz. Justyna Rosicka-Kaczmarek, prof.
uczelni

Czym zastgpic¢ cukier? Czy cukier to zto? Czy stodziki sg jeszcze gorsze niz cukier? To pytania, ktére
nurtujg wiekszosc z nas. Nie musimy catkowicie rezygnowac ze stodyczy, aby korzystac z przyjemnosci
jaka daje odczucie stodkiego smaku. Rezygnacja z cukru dla wielu z nas wydaje sie niemozliwa, mimo
ze jestesmy Swiadomi tego, ze produkty bogate w sacharoze nie majg pozytywnego wptywu na nasze
zdrowie i sylwetke. Moda na bycie ,fit” zmusza nas do ciggtego poszukiwania nowych i jednoczesnie
zdrowych zamiennikéw cukru, aby nadal méc delektowad sie stodkim smakiem, ale nie dostarczaé




organizmowi niechcianych przez nas kalorii. Uzyskanie odpowiedzi na te i inne pytania bedzie
mozliwe w trakcie warsztatow.

DNA staje sie widoczne! - DNA becomes visible! (zajecia prowadzone w jezyku polskim lub
angielskim)

WARSZTATY

Dr hab. inz. Matgorzata Zaktos-Szyda, prof. uczelni

Warsztaty pokazujgce technike elektroforezy DNA, ktéra umozliwia nam wizualizacje DNA i
identyfikacje jego wielkosci.

A workshop showing the technique of DNA electrophoresis that enables us to visualize DNA and
identify its size.

Dosiegna¢ DNA
WYKLAD (30 minut) i WARSZTAT (120 minut, limit 12 oséb w grupie laboratoryjnej)

Dr inz. llona Gatazka-Czarnecka

Uniwersalnym nos$nikiem informacji genetycznej jest kwas deoksyrybonukleinowy. DNA to kod
chemiczny, ktéry opisuje kazdg zywa forme istniejagcg na naszej planecie. Jak powstato DNA i kiedy,
chyba nie dowiemy sie nigdy. Wiemy natomiast, kiedy zostato odkryte przez cztowieka i jak w
zwigzku z tym zmienito sie postrzeganie nas samych i Swiata. Ta niezwykfa struktura inspiruje od
dziesigtek lat, gdyz ukrytych jest w niej wiele informacji o cztowieku i zwierzetach, roslinach i
bakteriach. Badania nad DNA nieustannie trwajg i wiemy o nim coraz wiecej... ale do odkrycia
wszystkich jego sekretéw jeszcze daleka droga. Jak wyglada ta struktura? Czy jest skomplikowana?
Czy DNA mozna wyizolowa¢, zobaczyé i dotkng¢? Czy DNA ma smak? Przekonaj sie i zostan
nastoletnim biochemikiem. Wyizolujesz DNA, zobaczysz i je dotkniesz! Wykonasz takze profesjonalny
model przestrzenny struktury DNA.

Drozdze - mikroskopijna fabryka

WARSZTATY

Dr hab. inz. Katarzyna Pielech-Przybylska, dr hab. inz. Andrea Patelski, dr inz. Urszula Dziekoriska-
Kubczak

Celem warsztatdw jest zapoznanie uczestnikéw z witasciwosciami drozdzy wykorzystywanymi w
procesach fermentacyjnych. W ramach warsztatéw beda poruszane zagadnienia zwigzane z
potencjatem tkwigcym w komérce drozdzy: tajemnice fermentacji alkoholowej - zjawiska widzialne i
niewidzialne (hydroliza enzymatyczna skrobi, synteza zwigzkéw zapachowych podczas fermentacji
surowcow skrobiowych); ocena uzdolnien drozdzy do fermentacji cukréw; drozdze jako naturalny
spulchniacz ciasta.

Druga twarz sforica

WYKLAD

Dr inz. Agnieszka Krajewska

Opalad sie czy sie nie opalac¢? O to jest pytanie! Fakty i mity dotyczagce wptywu storica na skoére i
zdrowie cztowieka.

Eko-sposoby na pielegnacje urody

WYKLAD i WARSZTATY

Dr inz. llona Gatgzka-Czarnecka

Eko-sposoby na pielegnacje urody, to wykfad i warsztat poswiecony sekretom wykorzystania
produktow naturalnych w kosmetyce domowej. Dzieki takim produktom moziemy przygotowad
ekologiczne, naturalne kosmetyki o wyjatkowym i wielokierunkowym dziataniu. Takie kosmetyki
wykonane w domowym zaciszu to prosty sposdb na bogate w sktadniki odzywcze preparaty, idealne
do kazdego rodzaju skéry. Przyjdz i pobaw sie z nami w miodowe czary mary dla urody.




Hydrokoloidy na talerzu - dodatki naturalne do Zzywnosci, czy ,,to sama chemia”

WYKLAD

Dr hab. inz. Justyna Rosicka —Kaczmarek, prof. uczelni

W wielu produktach spozywczych w deklarowanym na etykiecie sktadzie znajdujemy obecnosc
roznego rodzaju dodatkow, spetniajgcych role zaréwno czynnikdw teksturotwdrczych, jak i
decydujacych o ich wartosci odzywczej. Wiekszos¢ z tych dodatkéw nalezy do grupy hydrokoloiddw.
W zwigzku z tym nasuwa sie pytanie, czym sg te hydrokoloidy i czy sg one bezpieczne dla naszego
zdrowia.

lle owocow w przetworach owocowych — rzecz o sokach, nektarach i napojach

WYKLAD

Dr hab. inz. Krzysztof Kotodziejczyk

Owoce — wazny skfadnik witasciwej diety, spozywane sg réwniez, a niekiedy przede wszystkim w
postaci przetworzonej. Najbardziej powszechnymi przetworami owocowymi sg produkty pitne, takie
jak soki, nektary lub napoje. Czy wypicie szklanki soku moze zastgpi¢ zjedzenie porcji owocéw? Czy
nektar jest gorszy, a moze lepszy od soku? Jak powstajg soki, nektary i napoje owocowe? Sok 100%,
co to znaczy w praktyce? Czy bac sie cukréw w przetworach owocowych? Wyktad bedzie préba
udzielenia odpowiedzi na te pytania poprzez przyblizenie technologii przerobu owocdéw i zapoznanie
z podstawowymi okresleniami towaroznawczymi ciektych produktéw owocowych.

Innowacyijne zycie i technologie

WYKLAD

Dr inz. llona Gatazka-Czarnecka lub dr inz. Andrzej Czarnecki

To krétka historia prawie wszystkiego, czyli niebanalny przeglad wybranych wynalazkéw, ktére
zmienity zycie cztowieka i obecnie tworzg naszg nadzwyczajng rzeczywisto$¢. Ogien, koto, maszyna
parowa, starlinki, szczepionki mRNA i co dalej? Czy fajnie jest zosta¢ inzynierem? Czy cztowiek bedzie
drukowat jedzenie w technologii 3D? Czy biotechnologia pomoze oczysci¢ $wiat z zanieczyszczen i
odpadoéw? Czy w domu mozna zosta¢ wynalazcg? To spotkanie jest przede wszystkim dla tych, ktdrzy
lubig zadawad trudne pytania, ktdrzy sg otwarci na innowacyjne mozliwosci wspotczesnego Swiata.

Jak pobudzi¢ sirtuiny, czyli innowacyijne $ciezki do zdrowia NOWOSC

WYKLAD z elementami kahoot (60 minut)

Dr inz. llona Gatgzka-Czarnecka

Innowacyjng drogg do zdrowia jest aktywowanie do lepszego dziatania niezwyktych struktur — sirtuin.
To enzymy, ktére nadzwyczaj korzystnie i wielokierunkowo dziatajg na organizm cztowieka. Mogg
,wycisza¢ dziatanie” gendéw starzenia i zapobiegac¢ wielu chorobom. Powszechnie wiadomo, ze na
zdrowie cztowieka i jego diugowiecznos¢ wptywa wiele czynnikdw np. restrykcyjnosé kaloryczna,
ktéra ,wtacza” sirtuiny do dziatania. Odkryto takze bioaktywne zwigzki w niektérych roslinach i
produkty spozywcze, ktore takze to potrafig — to sirtfood. O tym, dlaczego i co wtgczy¢ do codziennej
diety, aby kroczy¢ smaczng drogg do zdrowia i dtugowiecznosci opowiem podczas spotkania z Wami.

Kazda substancja jest trucizng - wszystko zalezy od jej dawki

WYKLAD

Dr hab. inz. Matgorzata Zaktos-Szyda, prof. uczelni

W ramach wyktadu stuchacze zapoznajg sie z toksykologig stosowang w badaniach in vitro.

Komdrka — organizm czy minifabryka?

WARSZTATY

Dr hab. inz. Joanna Bertowska prof. uczelni, dr inz. llona Motyl, dr inz. Weronika Cieciura-Wtoch
Uczestnicy bedg mieli szanse zgtebi¢ aspekty wykorzystywanych powszechnie biotechnologii nie tylko
od strony teoretycznej, ale réwniez praktycznej. Warsztatowa forma zaje¢ zapewni mozliwosc¢
zapoznania sie z ideg otrzymywania produktow fermentowanych, pozwoli dotkng¢ i oceni¢ jakos$¢




surowcow oraz potproduktow, a takze zaobserwowad procesy biologiczne. Stuchacze dowiedzg sie
m.in: skad bierze sie konsystencja jogurtu, co zmienia wyglad i smak ogdrka, kapusty czy maki?, czym
rozni sie maslanka od kefiru?, jakie zadanie majg drobnoustroje i dlaczego to wifasnie one
,zatrudnione” sg w przemysle i czy mogg ,, pomdc” w zagospodarowaniu odpadéw?

Mikrobiologia od kuchni nie tylko dla profesjonalistéw

WARSZTATY

Dr hab. inz. Agnieszka Nowak prof. uczelni, dr inz. Anna Otlewska, dr hab. inz. Matgorzata
Piotrowska, prof. uczelni, dr hab. inz. Anna Kozirég, dr hab. Katarzyna Rajkowska, dr inz. Agata
Czyzowska, dr inz. Sylwia Scieszka, dr inz. Katarzyna Dybka-Stepien

Jedli zastanawiates sie kiedys, dlaczego ser ma dziury i jak ,zywe” s3 kultury bakterii z reklam
jogurtow, a bakterie i plesnie sg zawsze niebezpieczne - to te zajecia sg wiasnie dla Ciebie. Odkryjemy
zastosowanie drobnoustrojdow w produkcji zywnosci. Sprawdzimy, jakie mikroorganizmy sa
odpowiedzialne za kiszenie kapusty i ogérkéw, smak jogurtu, kefiru i réznych seréw. Czy DNA mozna
zobaczy¢ gotym okiem? Przekonaj sie, jak wyglagda praca profesjonalnego mikrobiologa.

Mikrotowy — w poszukiwaniu ,niewidzialnych mieszkancéw”

WARSZTATY

Dr hab. inz. Agnieszka Nowak prof. uczelni, dr inz. Anna Otlewska, dr hab. inz. Matgorzata
Piotrowska, prof. uczelni, dr hab. inz. Anna Kozirég, dr hab. Katarzyna Rajkowska, dr inz. Agata
Czyzowska, dr inz. Sylwia Scieszka, dr inz. Katarzyna Dybka-Stepien

Na warsztatach w laboratorium mikrobiologicznym odkryjemy tajemnice mikroswiata i poznamy
,hiewidzialnych mieszkaicow” nie tylko zywnosci, ale takze wody, powietrza i gleby. Obejrzymy
kolonie kolorowych bakterii i puszystych plesni. Sprawdzimy, czy na brudnych rekach naprawde
"mieszkajg" mikroorganizmy i czy mydto wszystko umyje. Nauczymy sie pracowac z mikroskopami i
poznamy sprzet prawdziwych mikrobiologdéw. Stan sie adeptem sztuki mikrobiologicznej, a na wtasne
oczy przekonasz sie, ze mikroorganizmy sg wszedobylskie!!l

Mikroorganizmy w biotechnologii — fabryka cennych bioczgsteczek

WYKLAD

Dr inz. Katarzyna Struszczyk-Swita

Mikroorganizmy to niewidoczne dla oka i niezbedna dla naszego zycia biologiczne ,,MASZYNY”. W
zaleznosci od gatunku zachowuja sie ,,grzecznie” lub strasznie rozrabiajg. Te grzeczne pomagajg nam
produkujgc wiele uzytecznych dla cztowieka substancji (np. antybiotyki, witaminy, enzymy). Te
drugie, fobuziaki, czasami prdébujg nam przeszkadzaé ale potrafimy je okietzngé, a czasami wrecz
wykorzystac jako naszych sprzymierzencow.

W ramach wyktadu omdwione zostang wybrane grupy zwigzkdw m.in. polimery (biatka/enzymy,
bionanoceluloza, kwas hialuronowy, chityna, chitozan), antybiotyki, witaminy, lipidy, barwniki, itd.,
wytwarzane przez bakterie, drozdze, plesnie i mikroalgi. Zaprezentowane zostang rdéwniez
mozliwosci wykorzystania mikrobiologicznych produktéw np. w procesie enzymatycznej syntezy
biodiesla.

Mikroorganizmy wokét nas

WYKLAD

Prof. dr hab. inz. Katarzyna Slizewska

Mikroorganizmy naturalnie wystepujgce w srodowisku (powietrze, woda, gleba), tj. bakterie,
drozdze, grzyby strzepkowe, glony i pierwotniaki. Mikrobiota zasiedlajgca cztowieka (przewdd
pokarmowy, skéra). Mikroorganizmy stosowane w produkcji zywnosci.




Na tropie alergii

WYKLAD

Dr inz. Iwona Majak

Kiedys alergie byty rzadkoscig, dzisiaj w kazdej klasie alergikami moze byé nawet potowa uczniow! W
czasie wykfadu sprébujemy odpowiedzie¢, jak to sie stato, a takze co tgczy lateksowe rekawiczki z
melonem, pomidora z fistaszkami, co wspdlnego ma uczulenie na kota z kotletem wieprzowym, a
katar sienny — z alergig na jabtka.

Naturalne konserwanty zywno$ci — czy istnieja?

WYKtAD

Dr inz. Magdalena Efenberger-Szmechtyk

Producenci zywnosci stosujg rézne chemiczne konserwanty, ktére maja na celu ograniczenie rozwoju
drobnoustrojow w tym takze bakterii chorobotwdrczych. Jednakze, mogg mie¢ one negatywny
wptyw na nasze zdrowie. Niektére moga przyczyniaé sie nawet do rozwoju nowotworéw. W
obecnych czasach, w dobie rosnacej liczby choréb cywilizacyjnych, istotne znaczenie odgrywa to jakie
produkty spozywamy. Czy zatem istniejg inne, alternatywne, naturalne i bezpieczne dla nas metody
konserwacji zywnosci?

Naturalne, naturalnie najlepsze?

WYKLAD

Dr Ewa Maciejczyk

Popularnosé kosmetykdéw naturalnych: co jest w nich takiego specjalnego, gdzie tkwi haczyk?

Naukowe $ciezki zapachéw NOWOSC

WYKLAD Z ELEMENTAMI WARSZTATU (60+20 minut)

Dr inz. llona Gatazka-Czarnecka

Kazdego dnia otacza nas mnéstwo zapachdw zaréwno tych pochodzgcych z kuchni jak i otaczajgcego
nas Swiata. Zapach chleba i kawy to jedne z najbardziej ulubionych zapachéw przez ludzi. Lotne
zwigzki chemiczne wptywajg na nasz nastrdj, czasami ostrzegajg, innym razem przywotuja
wspomnienia, a niektdre mogg poprawia¢ nawet uwaznos¢ i skupienie. Warto mie¢ nosa... na
zapachy, gdyz petnig one wazng role w zyciu cztowieka, zwierzat, a takze roslin. Dlaczego otaczajacy
Swiat pachnie z rézng intensywnoscig? Czy pachng nasze geny? Jak tworzy sie mieszanki zapachowe?
Dowiesz sie, gdy spotkamy sie na zajeciach.

Nie marnuje, a wykorzystuje! NOWOSC

WARSZTATY

Dr inz. Joanna Grzelczyk

Marnowanie zywnosci to globalny problem. Straty zywnosci wystepujg w catym tancuchu
dostawczym, tzn. "od pola do stotu". My jako konsumenci réwniez mozemy mie¢ wptyw na
zmniejszenie marnotrawstwa zywnosci. Tylko jak? Na to pytanie znajdziecie odpowiedZ na
warsztatach, gdzie sprawdzimy, czy da sie zjes¢ pestke z awokado? Czy skorka od banana jest
jadalna?

Niech sie kreci

WYKLAD

Prof. dr hab. inz. Dorota Kregiel

Co to jest gospodarka cyrkularna ? Na czym polega odpowiedzialnos¢ za produkt? Surowce i produkty
w obiegu zamknietym. Rozwigzanie idealne? Tak, ale wymaga zmiany myslenia i przyzwyczajen,
przestawienia priorytetéw i szukania sposobdw na wdrozenie nowych technologii.



Niesamowity $wiat komorki

WARSZTATY (zajecia luty lub wrzesien) max. liczba oséb: 15

Prof. dr hab. Adriana Nowak

Czy wiesz, ze kazdy organizm, takze twdj, sktada sie z miliardéw komérek, ktére sg mikroskopijnymi
fabrykami? A kazdy typ komdérek ma swoje obowigzki i zadania: jedne zarzadzajg, inne transportuja,
jeszcze inne budujg, albo przetwarzajg energie, sg tez takie, ktére gromadzg zapasy badz usuwaja
$mieci... Wiedza o strukturze i funkcjonowaniu komoédrek jest podstawg w zrozumieniu
funkcjonowania catego organizmu. Na warsztatach bedziesz mdégt zapoznac sie z réznymi typami
komorek, a takze zajrzeé do ich wnetrza.

Olej arganowy - hit czy kit?

WYKtAD

Dr Ewa Maciejczyk

Skfad oleju arganowego oraz jego witasciwosci. Jak wypada olej arganowy na tle innych dostepnych
olejéw? Na czym polega jego fenomen?

Popularne zamienniki ttuszczu, czyli co kryjg w sobie produkty typu light?

WARSZTATY

Dr inz. Karolina Miskiewicz, dr inz. Gabriela Kowalska, dr hab. inz. Justyna Rosicka-Kaczmarek, prof.
uczelni

Czy warto spozywac produkty typu light? Biorgc pod uwage fakt, ze ttuszcz stanowi wazny czynnik
teksturotwérczy produktéw, ale takze odgrywa wazing role w ksztattowaniu ich smakowitosci,
dlatego nie mozna go tak po prostu usungé z produktédw. Konieczne jest wprowadzenie jego
odpowiednich zamiennikéw. Jakimi zatem cechami powinien wykazywac sie wiec taki idealny
zamiennik ttuszczu?

Idealny zamiennik ttuszczu powinien by¢ bezpieczny dla zdrowia i zawieraé jak najmniej kalorii. Czy to
mozliwe?

Probiotyki nie zawsze w kapsutce, czyli stéw kilka o zaletach zywnosci probiotycznej NOWOSC
WYKLAD

Dr inz. Lidia Piekarska-Radzik

Probiotyki to zywe kultury mikroorganizméw, ktére podawane w odpowiedniej ilosci wywierajg
korzystny wptyw na zdrowie gospodarza. Obecnie na rynku farmaceutycznym dostepnych jest wiele
preparatéw klasyfikowanych tym terminem. Jednak, czy zawsze trzeba siega¢ po kapsutki z aptecznej
potki?

Podczas wyktadu stuchacze poznajg cechy mikroorganizmdéw probiotycznych oraz zostang zapoznani
z zaletami spozywania zywnosci funkcjonalnej, do produkcji, ktérej wykorzystuje sie probiotyczne
bakterie kwasu mlekowego.

Przeciwciata — legiony tajnych agentéw

WYKELAD

Dr hab. inz. Matgorzata Zaktos-Szyda, prof. uczelni

Uktad immunologiczny organizmu petni funkcje rozbudowanej organizacji obronnej, ktorej gtéwnym
zadaniem jest selektywne niszczenie wroga. Wiadomo, iz jest przygotowana na zdarzenia mogace
nigdy nie nastgpic i bedzie walczy¢ z dzisiejszymi zagrozeniami przy pomocy wczorajszych srodkéw,
za$ stosowany przez nig arsenat techniczny obejmuje walke z wykorzystaniem miedzy innymi
przeciwciat. W ramach zaje¢ (2 x 45 min.) stuchacze dowiedzg sie czym sg przeciwciata, jakie petnig
funkcje, w jaki sposéb mozna je wytworzy¢ w warunkach in vitro oraz jak wykorzystac je w praktyce.




Sferyfikacja, czyli jak potaczy¢ technike molekularng z przyjemnoscia jedzenia

WARSZTATY

Dr inz. Karolina Miskiewicz, dr inz. Gabriela Kowalska, dr hab. inz. Justyna Rosicka-Kaczmarek, prof.
uczelni

Kuchnia molekularna czesto nazywana jest kulinarng alchemia, ktéra taczy w sobie wiedze i
umiejetnosci z zakresu sztuki gotowania oraz nauk Scistych, gtéwnie fizyki i chemii. Dzieki temu w
trakcie warsztatow na talerzu serwowany bedzie ,kawior” o smaku na przyktad marchewki lub
szpinaku. Kawior uzyskany bedzie metodg sferyfikacji, pozwalajgcg zamkngaé ptynna jego zawartos¢ w
jadalnej, zelowej otoczce i cieszyé sie wyjatkowymi doznaniami w trakcie jedzenia lub picia.

Supermoce glonéw NOWOSC

WARSZTATY

mgr inz. Michat Komar, mgr inz. Ewelina Sobolewska, dr hab. inz. Justyna Szulc, prof. Pt

Odkryj fascynujacy Swiat organizmoéw, ktére mimo niepozornych rozmiaréw ksztattujg losy catej
planety! Na tych warsztatach poznasz glony jako prawdziwych multidyscyplinarnych bohateréw — od
ich kluczowej roli w produkgji tlenu i globalnych cyklach wegla, przez bogactwo zwigzkéw aktywnych
wykorzystywanych w kosmetykach i lekach, az po innowacyjne zastosowania w zréwnowazonej
zywnosci i biopaliwach przysztosci. Dowiesz sie, jak te niezwykte organizmy funkcjonuja w
roznorodnych ekosystemach i jak cztowiek czerpie z ich potencjatu, rozwijajgc technologie
inspirowane natura.

Tajne przez poufne, czyli co kryje liczba Pi

WYKtAD (60minut) z elementami mentimeter

(ma na celu pobudzenie checi nauki przedmiotéw biologiczno-chemicznych, pokazanie znaczenia
statych liczb w chemii)

Dr inz. Andrzej Czarnecki, dr inz. llona Gatazka-Czarnecka

Liczba Pi byta i nadal jest inspiracjg. Wykorzysta ja matematyk, chemik, biochemik, fizyk, inzynier,
architekt, a nawet poeta. Noblistka Wistawa Szymborska pisata o niej z niebywatg lekkoscig i zartem,
rozpoczynajac wiersz stowami: "Podziwu godna liczba Pi trzy koma jeden cztery jeden". W chemii ma
swoje wazne miejsce, muzyk jg zagra, Spiewak zaspiewa. Wystepuje chyba w kazdej dziedzinie zycia.
Ukryta jest w miejscach, w ktérych sie nie spodziewasz.

TEMPEH i QUORN - plesnie w produkcji Zywnosci?

WARSZTATY DWUDNIOWE

Dr hab. inz. Andrea Patelski, dr inz. Urszula Dziekoriska-Kubczak, dr hab. inz. Katarzyna Pielech-
Przybylska, dr hab. inz. Matgorzata Piotrowska, prof. uczelni

Potrzebny czas: 2 spotkania 2-3 dniowym odstepie, pierwsze spotkanie 3-4 godziny, drugie spotkanie
2 godziny

Celem warsztatéw bedzie zapoznanie uczestnikdw z wtasciwosciami drozdzy i plesni do tworzenia
biomasy i wykorzystania tej biomasy jako pokarmu dla zwierzat lub ludzi.

W trakcie zaje¢ uczestnikom zostang przedstawione w formie krotkiego wyktadu wiadomosci
dotyczace tematu zajeé. W pierwszej czesci laboratoryjnej uczestnicy przygotujg gotowany surowiec
(soje/kukurydze/ziemniaki/groszek), zakwaszg go octem i zaszczepig inokulum plesni Rhizopus
oligosporus stosowanych do produkcji , Tempeh”. Préby zostang umieszczone w woreczkach
foliowych i na 48-72h zostang witozone do cieplarki. W czasie 2 spotkania (po 3-4 dniach od
pierwszego spotkania) uczestnicy dokonajg oceny wygladu préb inkubowanych z plesniami. Bedzie
tez mozliwos¢ oceny organoleptycznej préb zywnosci ,,Tempeh” obecnych na rynku.



Warsztaty analizy sensorycznej - ocena zywnosci i napojow zmystami

WARSZTATY

Dr inz. Agnieszka Wilkowska, dr inz. Sylwia Scieszka, mgr inz. Maciej Ditrych

Czy kiedykolwiek zastanawiates$ sie, jak profesjonalnie ocenia¢ jako$é zywnosci i napojéw za pomoca
swoich zmystow? Sensoryka, czyli analiza zmystami, to fascynujaca dziedzina, ktdra nie tylko pozwala
na doktadng analize produktéw spozywczych, ale takze rozbudza naszg wyobraznie i wyostrza nasze
zmysty.

Podczas warsztatdw poznasz, jaka role odgrywajg zmysty w ocenie sensorycznej oraz jakie kryteria
muszg spetniaé osoby dokonujgce takich ocen. Oprdcz teorii, czeka Cie mndstwo praktycznych zaje¢,
podczas ktérych bedziesz mégt sprébowac swoich sit jako profesjonalny panelista. Nauczysz sie
rozpoznawac podstawowe smaki i ocenia¢ zapach rdéznych prébek, co pozwoli Ci zweryfikowad i
rozwingc¢ swoje umiejetnosci sensoryczne.

Dofacz do naszych warsztatéw i odkryj tajniki analizy sensorycznej, uczac sie, jak w petni wykorzystaé
swoje zmysty do oceny zywnosci i napojéw. Czeka Cie niezapomniana podrdz przez swiat smakow i
aromatodw, ktéra z pewnoscig wzbogaci Twoje doswiadczenia.

Zostan kulinarnym detektywem NOWOSC

WYKELAD i WARSZTATY (60-120 minut)

Dr inz. llona Gatgzka-Czarnecka

Powszechnie wiadomo, ze na zdrowie cztowieka w najwiekszym stopniu wptywa wilasciwa dieta i tryb
zycia. Kazdego dnia dokonujemy wyboru: co zjes¢? A nie jest to tatwe, gdyz kazdego roku powstaje
wiele nowych produktdw spozywczych. Na nasze wybory kulinarne znaczacy wptyw wywiera
reklama, moda, a takze otoczenie rowiesnikdw. Czy nasze zywieniowe decyzje s3 wtasciwe? Co
zrobié, aby byty to najlepsze wybory dla naszego zdrowia? Trzeba zostaé kulinarnym detektywem.
Podpowiemy, jak w prosty sposdb wybiera¢ zywnosé, ktéra korzystnie wptywa na zdrowie cztowieka i
koncentracje. Jak rozszyfrowaé informacje na etykiecie produktu spozywczego. Dowiesz sie, czy
wszystkie ttuszcze sg zdrowe. lle jest "szynki w szynce"? Jakie substancje nadajg produktom stodki
smak? Czym Actimel rézni sie od jogurtu naturalnego? Czy ciemne i razowe pieczywo znaczy to
samo? Co sprawia, ze paczke chipséw zjadamy na poczekaniu i jeszcze nam mato? Czy istniejg
wartosciowe przekaski i zdrowe stodycze? Gdy zostaniesz kulinarnym detektywem, poznasz
odpowiedzi na te pytania.

Zywienie przysztosci, czyli super czgsteczki w diecie NOWOSC

WYKLAD z elementami grywalizacji (60 minut)

Dr inz. llona Gatgzka-Czarnecka

Zywienie przysztosci to opowie$¢ o obecnych trendach w zywieniu. | préba odpowiedzi na pytanie czy
moda na diety, ograniczajgce niektére produkty w diecie cztowieka jest trafnym wyborem. To takze
debata i rozwigzywanie zagadek na temat znaczenia w diecie super produktéw (superfood). Dlaczego
dzieki naukowym osiggnieciom znane i nieznane produkty stajg sie super zywnoscig, a w nietypowych
potaczeniach jeszcze korzystniej wptywajg na zdrowie cztowieka? Sprébujemy odpowiedzie¢ na
pytanie, czy skfadniki super produktéw wchodzg w ,dialog z DNA”, uciszajg geny starzenia,
poprawiajg pamiec, a moze takze wptywajg na poprawe samopoczucia.




