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OFERTA DYDAKTYCZNA
DLA SZKOt SREDNICH
W ROKU AKADEMICKIM 2026/2027

Wydziat Nauki o Zywnos$ci, UWM w Olsztynie zaprasza uczniéw szkét $rednich do udziatu w nowej odstonie
warsztatow FoodTalk 2.0. PrzygotowaliSmy rozbudowang oferte zajeC o zréznicowanej tematyce, pozwalajacych
poznac¢ Swiat nauki o zywnosci od strony praktycznej. Podczas warsztatdbw uczestnicy beda mogli samodzielnie
zbadacd jakosS¢ produktow spozywczych, wytworzy¢ wybrane produkty, przeprowadzi¢ analizy laboratoryjne zywnosci
oraz odkry¢ wiele innych ciekawych zagadnien zwigzanych z nowoczesng technologig zywnosci.

Ponizej przedstawiamy aktualny wykaz warsztatow dostepnych w ramach programu FoodTalk 2.0.

REZERWACJA TERMINOW:
W celu zarezerwowania terminu warsztatbw prosimy o przestanie zgloszenia z co najmniej 2-tygodniowym
wyprzedzeniem na adres: foodtalk@uwm.edu.pl.

W WIADOMOSCI PROSIMY PODAC:

1. petng nazwe szkoty oraz numer telefonu do kontaktu,

2. liczbe uczniéw biorgcych udziat w zajeciach oraz klase, do ktorej uczniowie uczeszczaja,
3. preferowany temat warsztatow.

Po otrzymaniu zgtoszenia skontaktujemy sie z Panstwem w celu ustalenia szczegotéw organizacyjnych.

UWAGA:
O przyjeciu na warsztaty decyduje kolejnos¢ zgtoszen szkét (data wptyniecia wiadomosci e-mail).
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OFERTA DYDAKTYCZNA
DLA SZKOt SREDNICH
W ROKU AKADEMICKIM 2026/2027

SPIS TEMATOW

Beauty of Bacteria.

Bo konsystencja ma znaczenie!

Cheese Code: Fakty i mity o serze!

Chromatografia - separuje zwiazki, taczy entuzjastow.

Czy warto jes¢ pieczywo, a jezeli tak - to jakie?

Czy biatka w Twojej diecie graja fair?

Czy mozna jeS¢ w zgodzie ze sobag w Swiecie instagramowych filtréw i nierzeczywistych standardéw?

Czy rtec stanowi zagrozenie dla Naszego organizmu? Oznaczanie rteci w réznych surowcach
i produktach spozywczych.

Czy to ciasto jest Swieze? Badanie TPA.
Czy wiemy co pijemy?
Dekodujemy E-dodatki: Sprawdz, co masz w koszyku.

Dlaczego chleb rosnie, a jogurt kwasnieje? Biotechnologia - od kuchni do laboratorium.

DNA w truskawce - izolujemy od zycia.

Dziennik Diety - Twéj pierwszy krok do lepszych wyboréw zywieniowych.

Eat meat or not to eat - rozmowa o miesie.
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OFERTA DYDAKTYCZNA
DLA SZKOt SREDNICH
W ROKU AKADEMICKIM 2026/2027

SPIS TEMATOW

Excel to podstawa w przemysle i ustugach.

Fat Lab: jaki jest sktad Twoich ulubionych ttuszczéw!
Granulacja w praktyce!

Grill Masterclass.

Ice Cream Lab: Stworz swéj smak i oceniaj lody jak ekspert.
Inzynieria zywnosci - jak technologia zmienia to, co jemy?
Miesne przetwory domowe, to nie takie trudne.

Lab Backstage.
Mate wielkie odkrycia i innowacje - o ludziach nauki i rezultatach ich pomystowosci.

Mleko wszystkimi zmystami - jak oceniamy jakos¢é produktéw mleczarskich?
Miodzi detektywi w laboratorium na tropie zagadek chemicznych.
Modelowanie komputerowe - od pomystu do wydruku 3D.

Monoporcje - Maty Format, Wielki Efekt.

Maka pod kontrolg - jak powstaje idealny bochenek!

Olej pod lupa!
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OFERTA DYDAKTYCZNA
DLA SZKOL SREDNICH
W ROKU AKADEMICKIM 2026/2027

SPIS TEMATOW

Polarne, niepolarne? Metody chromatograficzne.

Miesne przetwory domowe, to nie takie trudne.

Roslinne hity: weganskie kremy, burgery i batony ,,zero waste"

Sausage Lab: Craftowa Biata od Zera!

Sensory Lab: Rozkoduj swéj smak i wech.

Spacerem po hali technologicznej Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscia.
Superowoce rosng blizej, niz myslisz!

Suszenie 2.0. Inzynieria od kuchni.

Swiat stodkosci w zywnosci.

Utrwalanie zywnosci - od tradycyjnych metod do nowoczesnych technologii.
Z komputerem do kuchni - jak szuka sie bioaktywnych zwigzkéw w biatkach?
Zajrzyj za kulisy Centrum gastronomii z dietetyka i biooceng zywnosci!
Zanurz sie w fascynujacy mikroswiat zywnosci!

Zaprojektuj viralowy produkt przysztosci na rynek zywnosci.

Czy wszystko co kwasne zakwasza? Laboratoryjne badanie kwasowosci produktow.
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OFERTA DYDAKTYCZNA
DLA SZKOt SREDNICH
W ROKU AKADEMICKIM 2026/2027

SPIS TEMATOW

Czy wszystko co kwasne zakwasza? Laboratoryjne badanie kwasowosci produktéow.
Od mleka do analizy sensorycznej - jak powstaje ser zwarowy?

Zywnos¢ fermentowana i probiotyki - od jogurtu do kapsutki.

Zywnos¢ tradycyjna i regionalna - od teorii do kuchni.

Jak drukujemy zywnos¢ ?



TEMAT

Beauty of Bacteria.

Zobacz to, co niewidoczne gotym okiem! Poczuj sie jak naukowiec z
serialu  kryminalnego. Na  warsztatach opanujesz  techniki
przygotowania preparatéw, poznasz morfologie komérek bakterii i
zrobisz fotki, ktérych zazdroscitby Ci kazdy mikrobiolog. Zmien szkietko
podstawowe w portal do mikro$wiata.

Bo konsystencja ma znaczenie!

Poznasz podstawy reologii zywnosci i dowiesz sie, jak lepkos¢,
sprezystos¢ czy plyniecie wptywaja na jakos$¢ produktdw. W czesci
praktycznej zobaczysz, jak dziata reometr rotacyjny i samodzielnie
wykonasz pomiary wybranych surowcéw lub produktéw. Nauczysz sie
interpretowa¢ wyniki i zrozumiesz, dlaczego tekstura to klucz do
sukcesu technologicznego.

Cheese Code: Fakty i mity o serze!

Przyjdz na zajecia, gdzie robimy fact-checking wszystkiego, co wiesz o
serach! Skad biorg sie oczka w serze? Jak powstaje idealna tekstura i co
tak naprawde jest w sktadzie Twoich ulubionych plasterkéw. Poznasz
tajniki klasyfikacji serow i dodatkéw, ktére sprawiajg, ze ser smakuje
tak dobrze. Krétko i konkretnie: nauczymy Cie czyta¢ ser jak
profesjonalista, zebys zawsze wybierat to, co najlepsze!

Chromatografia - separuje zwiazki, taczy entuzjastéw.

Zajrzyj do $rodka ,chromatograficznego obiegu” zaréwno
chromatograféow cieczowych, jak i gazowych, takze sprzezonych ze
spektrometrem mas: zobacz na wtasne oczy, w jaki sposdb przyrzad
.rozpoznaje” setki zwigzkow w jednej prébce, petny cykl pracy aparatu
- od wprowadzenia probki po wynik na ekranie, kilka widowiskowych
eksperymentéw, demonstrujgcych moc tych technik, wybrane
zastosowania w kontroli jakosci zywnosci i ochronie Srodowiska. To nie
nudna teoria - to prawdziwe laboratorium i chemia, ktéra zmienia
Swiat!

CZAS
TRWANIA [h]

MAKSYMALNA
LICZBA
UCZESTNIKOW

KATEDRA

Katedra Mikrobiologii
24 Zywnosci, Technologii
i Chemii Miesa

Katedra Inzynierii
20 i Aparatury Procesowej
i Biotechnologii Zywnosci

Katedra
30 Mleczarstwa
i Zarzadzania Jakoscig

Katedra
15 Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci

PROWADZACY

dr hab. inz. Wioleta
Chajecka-Wierzchowska,
prof. UWM

drinz.
Elzbieta Haponiuk

dr hab. inz. Justyna
Zulewska,
prof. UWM

dr n. wet. inz.
Magdalena Polak-
Sliwiriska



TEMAT

Czy warto jes¢ pieczywo, a jezeli tak - to jakie?

Wyktad w formule online; historia produkcji pieczywa, metody jego
produkcji i asortymenty - w aspekcie jego wartosci odzywczej, jak
réwniez mitow/ watpliwosci zwigzanych z jego spozyciem w czasach
wspotczesnych.

Czy biatka w Twojej diecie graja fair?

Dowiesz sie, jak mikroskopijne struktury biatek - epitopy - potrafig
oszukac uktad odpornosciowy, wywotujgc gwattowng reakcje alergiczna.
Przeanalizujemy profil najsilniejszych alergendw pokarmowych i
sprawdzimy, jak zaawansowana technologia pozwala nam dzi$
projektowa¢ zywnos¢ hipoalergiczng. Nauczymy Cie réwniez
dekodowa¢ skomplikowane oznaczenia na etykietach, by$s mogt
podejmowac w petni Swiadome decyzje zakupowe.

Czy mozna je$¢ w zgodzie ze soba w Swiecie instagramowych
filtréow i nierzeczywistych standardéw?

To spotkanie tgczy wykiad z elementami warsztatowymi, podczas
ktérych przyjrzymy sie mechanizmom jedzenia emocjonalnego oraz
temu, jak otoczenie wplywa na postrzeganie ciata. Nauczysz sie
rozpoznawa¢ komunikaty ptyngce z organizmu i oddziela¢ fakty od
dietetycznych mitéw. Porozmawiamy o tym, jak budowac zdrowsza
relacje z jedzeniem i wlasnym wizerunkiem.

Czy rtec stanowi zagrozenie dla Naszego organizmu? Oznaczanie
rteci w réznych surowcach i produktach spozywczych.

Na zajeciach zapoznasz sie z metodami analitycznymi oznaczania rteci
oraz zasadg dziatania analizatora DMA-80. W czesci praktycznej
wykonasz oznaczenia rteci w zywnosci, a wspélnie omoéwicie otrzymane
wyniki. Poznasz wptyw rteci na organizm cztowieka i dowiesz sie, czy i w
jakim stopniu stanowi ona zagrozenie dla Twojego zdrowia.

CZAs
TRWANIA
[h]

MAKSYMALNA
LICZBA
UCZESTNIKOW

30

25

20

KATEDRA

Katedra Przetworstwa
i Chemii Surowcow
Roslinnych

Katedra Przetworstwa
i Chemii Surowcow
Roslinnych

Katedra Zywienia
Cztowieka

Katedra Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci

PROWADZACY

prof. dr hab.
Katarzyna Majewska

prof. dr hab. lwona
Konopka

dr inz.Joanna
Ciborska

drinz.Joanna
tuczynska
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TEMAT

Czy to ciasto jest Swieze? Badanie TPA.

Zapoznaj sie z technikami instrumentalnymi badania zywnosci.
Podczas zaje¢ praktycznych samodzielne przygotujesz probki,
wykonasz wybrane pomiary i ocenisz wybrane produkty.

Czy wiemy co pijemy?

Dowiesz sie jakie sg roéznice pomiedzy sokami, nektarami i napojami
oraz czy wszystkie wody butelkowane sg takimi samymi produktami?
W ramach zaje¢ dokonasz oceny sokéw, napojow i wod
butelkowanych, poznasz ich sktad, w tym zawartosci sktadnikéw
mineralnych, substancji stodzacych czy innych sktadnikow.

Dekodujemy E-dodatki: Sprawdz, co masz w koszyku.

Jak by¢ Swiadomym konsumentem, jak interpretowad informacje
zawarte na opakowaniu produktu i wykorzystac¢ je w podejmowaniu
decyzji o zakupie, co kryje sie w kupowanej zywnosci, co oznaczajg
tajne szyfry E-XXX? Tego dowiesz sie na tych niezwykle inspirujgcych
zajeciach.

Dlaczego chleb ros$nie, a jogurt kwasnieje?

Biotechnologia - od kuchni do laboratorium.

Zapoznaj sie z metabolicznymi procesami fermentacyjnymi i ich
zastosowaniem w produkcji zywnosci. Zajecia praktyczne dotyczgce
aktywnosci mikroorganizmow, przemian chemicznych oraz wptywu
warunkéw srodowiska na efektywnos¢ procesu i cech powstajgcych
produktéw.

CZAS TRWANIA

MAKSYMALNA

LICZBA

UCZESTNIKOW

20

24

forma wyjazdowa
i stacjonarna

18

24

KATEDRA

Katedra Inzynierii,
Aparatury Procesowej
i Biotechnologii Zywnosci

Katedra Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci,
Katedra Biochemii

Zywnosci

Katedra Inzynierii,
Aparatury Procesowej
i Biotechnologii Zywnosci

Katedra Inzynierii,
Aparatury Procesowej
i Biotechnologii Zywnosci

PROWADZACY

drinz.
J6zef
Warechowski

drinz. Anna
Gatarska,
drinz. lwona
Szerszunowicz

drinz.
Krystyna
Wisniewska

dr hab. inz.
Agnieszka
Jankowska,
dr inz. Maria
Wachowska,
mgr Aleksandra
Potas
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TEMAT

DNA w truskawce - izolujemy od zycia.

Podczas warsztatbw poznasz podstawy biologii molekularnej.
Samodzielnie wyizolujesz DNA z materiatu roslinnego i zobaczysz je
~gotym okiem”. Pokazemy Ci, ze informacja genetyczna obecna jest w
kazdej zywej komorce, takze w zywnosci. To punkt wyjscia do rozmowy o
GMO, biotechnologii i nowoczesnej nauce o0 zywnosci.

Dziennik Diety - Twéj pierwszy krok do lepszych wyboréw
zywieniowych.

Podczas spotkania dowiesz sie, jak w prosty i realistyczny sposob
budowaé zdrowsze nawyki zywieniowe - bez restrykcyjnych diet i
chwilowych ,postanowien od poniedziatku”. Poznasz zasady
prawidtowego zywienia oparte na aktualnych rekomendacjach oraz
zobaczysz, jak bezptatna aplikacja ,Dziennik Diety” pomaga kontrolowa¢
codzienne wybory. Sprawdzisz, jak dziata aplikacja w praktyce, jak
analizowa¢ swoje positki i jak wykorzysta¢ jg jako narzedzie do
Swiadomego dbania o zdrowie na co dzien.

Eat meat or not to eat - rozmowa o miesie.

Wchodzimy w $rodek jednej z najgoretszych dyskusji w internecie! Czy
mieso to niezbedne paliwo dla organizmu, czy moze produkt, ktérego
czas juz minaf? Zzapraszamy na otwarte starcie z faktami i mitami.
Wezmiemy na warsztat popularne opinie i trendy Zzywieniowe.
Sprawdzimy, co w przetworstwie jest naukg, a co tylko marketingowym
szumem. Dotgcz do dyskusji, w ktérej liczg sie argumenty, a nie puste
hasta.

Excel to podstawa w przemysle i ustugach.

Praktyczne zajecia komputerowe wyjasniajgce, jak radzi¢ sobie z duzg
iloscig danych. "Porzadkowanie" danych. Wyznaczanie przedziatow
klasowych. Formuty statystyk opisowych. Tworzenie histogramu.
Wykorzystanie dodatku Analysis ToolPak.

CZAS
TRWANIA

[h]

MAKSYMALNA
LICZBA
UCZESTNIKOW

12

25

30

20

KATEDRA

Katedra Biochemii
Zywnosci

Katedra Zywienia
Cztowieka

Katedra Mikrobiologii
Zywnosci, Technologii
i Chemii Miesa

Katedra
Mleczarstwa
i Zarzadzania Jakoscig

PROWADZACY

pracownicy
Katedry
Biochemii
Zywnosci

dr hab inz.
Joanna
Kowalkowska,
drinz. Ewa
Niedzwiedzka,
drinz. Beata
Stasiewicz

drinz.
Adam Wiek

drinz. Aneta
Dabrowska,
drinz. Justyna
Tarapata,
dr inz. Adriana
tobacz
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TEMAT

Fat Lab: jaki jest sktad Twoich ulubionych ttuszczéw!

Wez udziat w warsztatach, podczas ktérych wejdziesz w temat tego, co
jesz! Dowiedz sie do czego stuzy profesjonalna chromatografia gazowa
(GCQ). Razem przeswietlimy profile kwasow ttuszczowych i ocenimy, ktory
produkt to faktycznie ,healthy choice”, a ktéry lepiej odpusci¢ w kuchni.
Dowiesz sig, jak nauka definiuje ttuszcze i nauczysz sie czytac sktad jak
pro-inzynier. Dzieki zajeciom sam madrze wybierzesz to, co wylgduje na
Twoej patelni!

Granulacja w praktyce!

Podczas zaje¢ poznasz wiasciwosci materiatdw ziarnistych i ich
znaczenie w procesach technologicznych oraz projektowaniu urzadzen
przemystowych. W czesci praktycznej okreslisz sktad frakcyjny produktu
sypkiego, uczac sie metod analizy granulometrycznej. Zobaczysz, jak
wielkos¢ czgstek wptywa na jakosc¢ i funkcjonalnos¢ produktu.

Grill Masterclass.

Na tych zajeciach bierzemy na warsztat mieso. Bedziesz miat okazje
wiasnorecznie przygotowac grillowe klasyki, uczac sie przy tym
zarzadzac procesem, tak zeby wyciggng¢ z miesa maksimum smaku i
tekstury, a takze z zapewnieniem bezpieczenstwa zdrowotnego.

Ice Cream Lab: Stwérz swéj smak i oceniaj lody jak ekspert.

Podczas zaje¢ wejdziesz do Swiata lodéw od kuchni - zaprojektujesz
wiasny smak, przeprowadzisz mini-eksperymenty i sprawdzisz, jak sktad
wptywa na teksture oraz jakos¢ produktu. Nauczysz sie oceniac lody jak
profesjonalista, wykorzystujgc sensoryke i naukowe podejscie. To
potgczenie kreatywnosci, technologii zywnosci i dobrej zabawy w stylu
food science.

CZAS TRWANIA
[h]

MAKSYMALNA
LICZBA
UCZESTNIKOW

24

20

12

20

KATEDRA

Katedra
Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci

Katedra Inzynierii,
Aparatury Procesowej
i Biotechnologii
Zywnosci

Katedra Mikrobiologii
Zywnosci, Technologii
i Chemii Miesa

Katedra Mleczarstwa
i Zarzadzania Jakoscig

PROWADZACY

drinz.
Ryszard
Rafatowski

drinz.
J6zef
Warechowski

drinz.
Adam Wiek,

megr inz.

Patryk
Wisniewski

dr inz. Adriana
tobacz, mgrinz.
Stawomir
Wisniewski,
dr inz. Krzysztof
Siemianowski,
dr inz. Marika
Bielecka
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TEMAT

Inzynieria zywnosci - jak technologia zmienia to, co jemy?

Prezentacja wskaze, jak inzynieria zywnosci realnie wptywa na to, co trafia na
nasze talerze - od projektowania proceséw produkcyjnych po jako$¢ i
bezpieczehstwo produktéow. Uczniowie dowiedzg sie, jak nowoczesne
technologie, automatyzacja i innowacje pomagajg tworzy¢ zywnos¢ lepiej
dopasowang do potrzeb wspétczesnych konsumentéw. Poruszone zostang
takze kwestie zréwnowazonego rozwoju, efektywnosci produkcji oraz roli
inzynierbw w budowaniu konkurencyjnego i nowoczesnego przemystu
spozywczego. To spojrzenie na branze spozywczg od strony technologii, ktéra
stoi za codziennymi produktami.

Jak powstaje ser - droga od mleka do bloku.

W praktyce zapoznasz sie z etapami produkcji seréw typu holenderskiego
poprzez udziat w procesie produkcji realizowanym w skali ¢wier¢technicznej.
Dowiesz sie jak wygladajg i do czego stuzg kociot serowarski, prasy, dodatki
serowarskie (chlorek wapnia, kultura starterowa, preparat enzymatyczny) i
zabiegi technologiczne tj. pasteryzacja, normalizacja, krzepniecie, obrébka
skrzepu, prasowanie, solenie, dojrzewanie) oraz aparatura do szybkich analiz. A
na koniec czeka Cie ocena organoleptyczna seréw holenderskich komercyjnych.

Lab Backstage.

Pokazemy Ci, jak wygladajg i jak dziatajg miejsca, w ktorych nauka zamienia sie
w konkretne dane. Poznasz sprzet, dowiesz sie, dlaczego wyniki analiz
laboratoryjnych majg realny wptyw na to, co jemy. Na warsztatach sam
wejdziesz w role analityka. Rozkoduj z nami labowe tajemnice i zobacz, jak
inspirujgca moze by¢ to praca.

Mate wielkie odkrycia i innowacje - o ludziach nauki i rezultatach

ich pomystowosci.

Nauka napedza naszg codziennos¢, ale czy kazda nowinka to faktycznie game-
changer? Na wyktadzie demaskujemy przesadne obietnice i sprawdzamy, kiedy
ambitne pomysty przyniosty wiecej szkody niz pozytku. Poznaj réznice miedzy
zwyktym wynalazkiem a realng innowacjg oraz sam stwérz liste technologii,
ktérych serio potrzebujemy, by przetrwac XXI wiek. Sprawdz, co jest hitem, a co
totalnym fakenewsem w Swiecie postepu!

CZAS
TRWANIA

[h]

MAKSYMALNA
LICZBA
UCZESTNIKOW

15

10

20

30

KATEDRA

Katedra Inzynierii,
Aparatury
Procesowej
i Biotechnologii
Zywnosci

Katedra
Mleczarstwa
i Zarzadzania

Jakoscig

Katedra
Towaroznawstwa
i Badan
Zywnosci

Katedra
Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci

PROWADZACY

drinz.
Elzbieta
Haponiuk

dr inz. Krzysztof
Siemianowski,
mgr inz. Stawomir
Wisniewski, mgr inz.
Roman taszek

dr hab. inz. Joanna
Klepacka, prof. UWM,
dr inz. Elzbieta
Tonhska,
dr inz. Aleksandra
Purkiewicz,
Piotr Kuriata

dr n. wet. inz.
Magdalena Polak-
Sliwirska
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TEMAT

Mleko wszystkimi zmystami - jak oceniamy jako$¢ produktéw
mleczarskich?

Interaktywne warsztaty, podczas ktorych dowiesz sie, jak za pomocg
wzroku, zapachu, smaku i dotyku ocenia sie produkty mleczarskie.
Dowiesz sig, czym jest analiza sensoryczna, jak rozpozna¢ cechy dobrej
jakosci produktéw oraz jak wyglada praca specjalistdw zajmujacych sie
oceng zywnosci. Zajecia taczg wiedze z praktycznymi cwiczeniami i
elementami degustadji.

Miodzi detektywi w laboratorium na tropie zagadek chemicznych.

W najnowszej, detektywistycznej edycji warsztatow czekajg na Ciebie
pasjonujgce zadania chemiczne i ciekawe nagrody. Laboratorium
chemiczne to miejsce petne niespodzianek i niezwyktych zjawisk.
Nauczyciele - przeprowadzajac fascynujace eksperymenty - odkrywajg
przed uczniami magiczny swiat nauki.

Modelowanie komputerowe - od pomystu do wydruku 3D.

Podczas zaje¢ wejdziesz w Swiat projektowania 3D i poznasz podstawy
brytowego modelowania komputerowego w programie SolidWorks. Krok
po kroku stworzysz wtasny projekt bryty - np. zabawki lub prostego
mechanizmu - przetestujesz go w przestrzeni wirtualnej, a nastepnie
przygotujesz plik umozliwiajacy wykonanie fizycznego modelu na
drukarce 3D.

Monoporcje - Matly Format, Wielki Efekt.

Podczas zaje¢ odkryjesz, czym naprawde jest monoporcja i jakie cechy
sprawiajg, ze maty deser robi wielkie wrazenie - od idealnej struktury i
balansu smakéw po efektowny wyglad. Krok po kroku przygotujesz
monoporcje zaréwno na zimno, jak i na ciepto, poznajgc technologie ich
wykonania oraz zasady profesjonalnej prezentacji. Na koniec
zaprojektujesz wiasny stodki stét - tak, aby byt nie tylko estetyczny i
spojny wizualnie, ale tez przemyslany pod wzgledem kompozycji i doboru
deseréw.
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Maka pod kontrolg - jak powstaje idealny bochenek!

Podczas warsztatdbw wiasnorecznie przygotujesz pieczywo tradycyjne i
specjalnego przeznaczenia (np. bezglutenowe), pracujgc zaréwno na
drozdzach, jak i zakwasie. Przesledzisz krok po kroku procesy zachodzgce
w podmtodzie, zakwasie, ciescie i gotowym bochenku. Nauczysz sie
ocenia¢ jakos¢ pieczywa, poznasz sposoby przedtuzania jego Swiezosci
oraz zwiekszania wartosci odzywczej. A na koniec - degustacja efektow
Twojej pracy!

Olej pod lupa!

To interaktywny wykfad online, w ktérym sprawdzimy, ktory ttuszcz
najlepiej sprawdzi sie na zimno, a ktéry do smazenia. Porozmawiamy o
profilach kwasow ttuszczowych, stabilnosci oksydacyjnej i wptywie olejéw
roslinnych na zdrowie. Obalimy popularne mity i wspodlnie
przedyskutujemy, jak Swiadomie wybiera¢ ttuszcze w codziennej diecie.

Polarne, niepolarne? Metody chromatograficzne.

Czym jest polarnos¢ zwigzku chemicznego? Jakie rodzaje czgsteczek
wystepujg w przyrodzie? Od czego zalezy lotnos¢ i rozpuszczalnosc
réoznych substancji? Jak wykorzysta¢ te wiasciwosci w metodach
chromatograficznych? Jak zachowujg sie rézne substancje podczas
rozdziatbw chromatograficznych. Tego wszystkego dowiesz sie na
zajeciach potgczonych z prezentacjg urzgdzen do chromatografii.

Miesne przetwory domowe, to nie takie trudne.

Zajecia praktyczne, w trakcie ktorych przygotowywane bedg przyktadowa
kietbasa i konserwa miesna.Przetwory poddane zostang ocenie
organoleptycznej. Podczas zaje¢ omoéwione zostang roéwniez rdézne
metody utrwalania miesa i przetworéw miesnych.
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Roslinne hity: weganiskie kremy, burgery i batony ,zero waste".
Zajecia praktyczne, podczas ktérych przygotujesz weganskie produkty
spozywcze zgodnie z zasadg ,zero waste”. Produkty powstang z
wykorzystaniem orzechéw, preparatéow biatkowych (z grochu, soi,
bobiku) oraz prebiotykéow. Pokazemy Ci jak powstajg roslinne analogi
miesa, a uzyskane produkty ocenimy organoleptycznie.

Sausage Lab: Craftowa Biata od Zera!

Warsztaty, podczas ktérych wejdziesz w role technologa zywnosci i
rzemiesinika w jednym. Od podstaw stworzysz wtasng biatg kietbase,
pilnujgc jakosci i oczywiscie smaku. Nauczysz sie profesjonalnych
patentdw na produkt idealny, zaréwno do domowego uzytku, jak i na
wiekszg skale. Zajecia zwienczone degustacja.

Sensory Lab: Rozkoduj swéj smak i wech.

Podczas warsztatéw sprawdzisz, jak wzrok, wech i dotyk wspétpracuja
(lub rywalizujg), tworzac to, co czujesz na jezyku. Zrobimy test Twojej
wrazliwosci sensorycznej. Dowiesz sie jak Twoje zmysty reagujg na
nietypowe bodzce. Przetestujemy tez wybrane produkty spozywcze.

Spacerem po hali technologicznej Katedry Mleczarstwa

i Zarzadzania Jakoscia.

Tour po hali to wiedza mleczarska od kuchni. Tu dowiesz sie jak
wytwarzane sg lody, serki wiejskie, sery dojrzewajgce czy mleko UHT.
Pokazemy Ci maszyny i urzadzenia w akcji, komputery sterujgce catg
produkcjg i uchylimy wrota naszych laboratoridéw, gdzie opracowujemy
nowe receptury i analizujemy parametry jakosciowe To czysty konkret o
tym, jak technologia tworzy nowoczesne mleczarstwo. Zero nudy, sam
vibe innowacji!
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Superowoce rosna blizej, niz myslisz!

Podczas zaje¢ odkryjesz potencjat polskich owocéw bogatych w zwigzki
bioaktywne. W czesci praktycznej przygotujesz soki przecierowe z
wybranych surowcdw i sprawdzisz, jak wptywajg one na smak, barwe i
wartos¢ odzywczg produktu. Dowiesz sie, jak wykorzystac ich potencjat
w tworzeniu nowoczesnych, funkcjonalnych produktéw spozywczych.

Suszenie 2.0. Inzynieria od kuchni.

Suszenie jako sposéb na przedtuzenie trwatosci niektérych produktow
spozywczych. Warsztat z suszenia to teoria i praktyka w pigutce.
Samodzielnie wtgczysz urzadzenie i sprawdzisz, jak technologia zmienia
surowiec w gotowy produkt. Zobacz, jak dziatajg profesjonalne suszarnie
i poczuj sie inzynierem!

Swiat stodkosci w zywnosci.

Na zajeciach dowiesz sie jakie substancje sg odpowiedzialne za stodycz
produktéw zywnosciowych. Czy takimi zwigzkami sg tylko cukry? Czy
organizm cztowieka moze wuzalezni¢ sie od cukru? Sprawdzisz
atrakcyjnos¢ sensoryczng wybranych produktéw zywnosciowych w
aspekcie zawartosci réznych substancji stodzgcych, odkryjesz
pochodzenie tych zwigzkéw, w tym obecnos$¢ naturalnych substancji
stodzacych.

Utrwalanie zywnosci - od tradycyjnych metod do nowoczesnych
technologii.

Wyjasnienie czym jest utrwalanie zywnosci, charakterystyka metod
tradycyjnych i nowoczesnych. Analiza czynnikéw majacych wptyw na
trwatos¢ zywnosci. Zajecia praktyczne dotyczace skutecznosci wybranych
metod utrwalania zywnosci.

CZAS
TRWANIA

[h]

MAKSYMALNA
LICZBA
UCZESTNIKOW

25

12

24
forma wyjazdowa
i stacjonarna

24

KATEDRA

Katedra Przetworstwa
i Chemii Surowcow
Roslinnych

Katedra Inzynierii,
Aparatury Procesowej
i Biotechnologii
Zywnosci

Katedra Biochemii
Zywnosci, Katedra
Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci

Katedra Inzynierii,
Aparatury Procesowej
i Biotechnologii
Zywnosci

PROWADZACY

drinz.
Justyna
Bojarska

dr hab. inz.
Fabian
Dajnowiec

drinz. lwona
Szerszunowicz,
drinz. Anna
Gatarska

dr hab. inz.
Agnieszka
Jankowska,
drinz. Maria
Wachowska,
mgr Aleksandra
Potas



41

42

43

44

TEMAT

Z komputerem do kuchni - jak szuka sie bioaktywnych zwigzkéw

w biatkach?

Warsztaty pokazuja, ze nowoczesna nauka o zywnosci tgczy chemie, biologie i
informatyke. Dowiesz sie, czym s3g bioaktywne peptydy oraz jak przy pomocy
komputeréw mozna przewidywac ich dziatanie jeszcze przed wykonaniem
eksperymentéw w laboratorium. Zobaczysz, jak z wykorzystaniem baz danych i
prostych narzedzi bioinformatycznych mozna ,przewidzie¢”, jakie fragmenty
biatek mogg wykazywac wiasciwosci prozdrowotne.

Zajrzyj za kulisy Centrum gastronomii z dietetyka i biooceng zywnosci!
Podczas prezentacji poznasz mozliwosci technologiczne i badawcze pracowni
Centrum, zobaczysz specjalistyczny sprzet oraz dowiesz sie, jak powstajg
innowacyjne projekty z zakresu gastronomii, dietetyki i biooceny zywnosci. To
wyjgtkowa okazja, by odkry¢, jak nauka tgczy sie z praktyka i jak wyglada praca
badawcza ,o0d kuchni”.

Zanurz sie w fascynujacy mikroswiat zywnosci!

Podczas warsztatow odkryjesz, jak zbudowane sg komorki eukariotyczne na
przyktadzie plesni i drozdzy. Nauczysz sie rozpoznawac je pod mikroskopem.
Poznasz réznice miedzy nimi oraz dowiesz sie, jakg role odgrywajg w produkgji i
psuciu zywnosci. To zajecia, ktore tgczg nauke z praktyka: zobaczysz to, co na co
dzien pozostaje niewidoczne. Spdjrz na zywnos¢ z zupetnie nowej perspektywy!

Zaprojektuj viralowy produkt przysztosci na rynek zywnosci.

Zajecia warsztatowe na ktérych dowiesz sie jak wykorzysta¢ narzedzia Al do
tworzenia unikalnych atrybutéw produktéw zywnosciowych, Tworzenie
profesjonalnych opakowann i apetycznych sesji zdjeciowych zywnosci.
Psychologia sprzedazy. Jak Al analizuje emocje konsumentéw, by dopasowac
idealny komunikat reklamowy. Szybkie generowanie scenariuszy, ktére realnie
konwertujg, przy uzyciu inteligentnych asystentow.
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Czy wszystko co kwasne zakwasza? Laboratoryjne badanie kwasowosci
produktéw.

Uczestnicy warsztatéw bedg mogli samodzielnie zbada¢ réznymi metodami
kwasowos$¢ produktow spozywczych. Obcowanie ze sprzetem laboratoryjnym i
zachodzgce barwne reakcje podczas zaje¢ nadadzg wyjgtkowego kolorytu
przekazywanej wiedzy.

Mtody konsument na rynku zywnosci - co o jakosci zywnosci wiedzieé¢
powinien

Uczestnicy zaje¢ dowiedzg sie kim jest konsument i jakie ma prawa na rynku
zywnosci, jak Swiadomie powinien wybiera¢ produkty Zzywnosciowe, co
rozumiemy pod pojeciem ,jakosci zywnosci”, co to znaczy zywnos¢ bezpieczna
dla konsumenta, jakie sg zrodta zanieczyszczen zywnosci i jak mozemy je
wykrywac. Jakie najwazniejsze informacje powinny znalez¢ sie na opakowaniu
produktu? Jakich dodatkéw nie powinno by¢ w zywnosci. W ramach zajec
uczniowie dokonajg oceny wybranych produktéw spozywczych.

Od mleka do analizy sensorycznej - jak powstaje ser zwarowy?

Warsztaty tgczg praktyczng produkcje seréw zwarowych metodg termiczno-
kwasowag z naukg profesjonalnej oceny sensorycznej. Uczniowie odkryja, jak
dodatki ksztattujg cechy produktu i poznajg metody badawcze wykorzystywane
przez technologéw zywnosci. Nauka, doswiadczenie i smak w jednym.

Zywnos$¢ fermentowana i probiotyki - od jogurtu do kapsutki.

Wyjasnienie pojecia probiotycznosci, omowienie cech mikroorganizméw
fermentujgcych i probiotycznych oraz mikrobiomu cztowieka. Zajecia praktyczne
dotyczace analizy cech bakterii probiotycznych oraz wybranych preparatow
probiotycznych i zywnosci fermentowane;.
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Zywnos¢ tradycyjna i regionalna - od teorii do kuchni.

Czy tradycyjne = regionalne? A moze to dwa rézne levele kulinarnego
Swiata? Podczas zaje¢ odkryjesz historie i kulture stojgcg za warminsko-
mazurskimi klasykami, a potem wejdziesz do kuchni i odtworzysz je w
praktyce. W planie: plince ziemniaczane, szneki z glancem, dzyndzatki z
hreczkg i skrzeczkami, kuch czy chrusty - ale nie tylko gotowanie.
Sprawdzimy tez, co realnie kryje sie w nich pod wzgledem wartosci
odzywczej. To potagczenie heritage food, lokalnosci i Swiadomego
jedzenia w stylu know what you eat.

Jak drukujemy zywnos¢ ?

Historia druku 3-D, w tym - przede wszystkim - nowe technologie druku
przestrzennego zywnosci, perspektywy jego dalszego rozwoju,
ograniczenia, ciekawostki, itp.

CZAS
TRWANIA [h]

MAKSYMALNA
LICZBA
UCZESTNIKOW

15

30

KATEDRA

Katedra Zywienia
Cztowieka

Katedra Przetworstwa
i Chemii Surowcéw
Roslinnych

PROWADZACY

drinz.
Jadwiga Glica,
mgr inz.
Lidia Kurp

prof.
dr hab. inz.
Katarzyna
Majewska



NAU Kl o zybl/

/IVL

'?M’Nsl(o N\P:L\)

S}ﬁN\INn

4,9

OLSZTYN“':

giodny wiedzy bardzie]j?

/—

feed your future!

O K B 90N W AR




	WYDZIAŁ NAUKI O ŻYWNOŚCI
	UNIWERSYTET WARMIŃSKO-MAZURSKI W OLSZTYNIE

	FOOD
	TALK
	2.0.
	OFERTA
	DYDAKTYCZNA
	DLA SZKÓŁ ŚREDNICH



	FOOD
	TALK
	2.0.
	OFERTA  DYDAKTYCZNA
	DLA SZKÓŁ ŚREDNICH
	W ROKU AKADEMICKIM 2026/2027
	Poniżej przedstawiamy aktualny wykaz warsztatów dostępnych w ramach programu FoodTalk 2.0.
	REZERWACJA TERMINÓW:
	W WIADOMOŚCI PROSIMY PODAĆ:
	UWAGA:




	FOOD
	TALK
	2.0.
	OFERTA  DYDAKTYCZNA
	DLA SZKÓŁ ŚREDNICH


	FOOD
	TALK
	2.0.
	OFERTA  DYDAKTYCZNA
	DLA SZKÓŁ ŚREDNICH


	FOOD
	TALK
	2.0.
	OFERTA  DYDAKTYCZNA
	DLA SZKÓŁ ŚREDNICH


	FOOD
	TALK
	2.0.
	OFERTA  DYDAKTYCZNA
	DLA SZKÓŁ ŚREDNICH


	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	FOOD
	TALK
	głodny wiedzy bardziej?

