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Szanowni Panstwo,

Zachodniopomorski Uniwersytet Technologiczny w Szczecinie przygotowat dla mtodziezy szkét ponadpodstawowych specjal-
ny bezptatny program rozwojowy, oparty na prezentacjach, zajeciach laboratoryjnych i wyktadach prowadzonych na terenie
naszej uczelni, ktére, mamy nadzieje, spotkaja sie z zainteresowaniem mtodziezy i nauczycieli.

Dzieki zajeciom mtodziez bedzie miata okazje zapoznac sie z wieloma dziedzinami nauki. Obejmuja one réznorodne obsza-
ry tematyczne z zakresu ekonomii, chemii, fizyki, nauk przyrodniczych, informatycznych, automatyki i robotyki, budowy i
eksploatacji maszyn, technologii zywnosci i zywienia, rybactwa, biologii i biotechnologii. Celem zaje¢ jest rozbudzenie zain-
teresowan mtodziezy, pogtebienie ich wiedzy oraz praktyczna prezentacja zagadnien przy wykorzystaniu bazy aparaturowo-
-laboratoryjnej ZUT.

Zajecia prowadzone beda przez naszych najlepszych pracownikow naukowo-dydaktycznych, w przystepnym, przemawiajacym
do wyobrazni uczniéw jezyku, pozwalajacym lepiej przyswoi¢ poruszane zagadnienia.

W przygotowanej przez nas ofercie znajduje sie lista tematdw z proponowanym czasem ich prezentacji.

Serdecznie zapraszamy do skorzystania z przygotowanej przez nas oferty.

Oferta zajec dla mtodziezy szkot ponadpodstawowych — ZUT 2025

Spis tresci

Wydziat Architektury / 15

1. Figury geometryczne a architektura — mgr inz. arch. Eliza Goczynska / 15

2. Kreatywna zabawa z glina — tworzymy formy uzytkowe — dr inz. arch. Olga Kopczynska / 15
3. Nasze mate miasto! — Mateusz Freidenberg / 15

Wydziat Biotechnologii i Hodowli Zwierzat / 17

Wirus paniki, czyli antyszczepionkowa afera — dr inz. Anna Zywicka / 17

Pozytywny ferment — dr inz. Daria Ciecholewska-Jusko / 17

Animaloterapia — najmilsza terapia z udziatem zwierzat — dr hab. inz. Matgorzata Szewczuk, prof. ZUT / 17
Zanieczyszczenia w Srodowisku a zdrowie cztowieka — dr hab. Anita Kotodziej-Skalska / 17

Psy jako zwierzeta modelowe w chorobie Alzheimera — mgr Katarzyna Wawryniuk / 17

9. Tajemnica zdjecia 51 (historia odkrycia fizycznej struktury DNA) — dr hab. Inga Kowalewska, prof. ZUT / 17
10. Genetyka smaku — dr hab. Inga Kowalewska, prof. ZUT / 17

11. Weglowodany w diecie psa — czy jest sie czego baé?

— dr inz. Jagoda Kepinska-Pacelik, dr inz. Katarzyna Kazimierska / 18

12. Mikroorganizmy wokot Nas — dr inz. Anna Zywicka / 18

13. ,,Enzymes power” — dr inz. Magdalena Chareza / 18

14. Pasazerowie na gape, czyli co to jest parazytologia — dr Matgorzata Bakowska / 18

15. Zajrzyj do wnetrza organizmu poprzez ultrasonograf — dr hab. inz. Tomasz Stankiewicz, prof. ZUT / 18
16. Wyscig zycia plemnikoéw — dr hab. inz. Dariusz Gaczarzewicz, prof. ZUT, dr Ewa Kwita / 18

17. Podroz w gtab organizmu — analiza histologiczna tkanek i narzadéw

— dr hab. inz. Katarzyna Michatek, prof. ZUT / 18

18. Tajemnice uktadu krazenia — prof. dr hab. inz. Matgorzata Ozgo,

dr hab. inz. Alicja Dratwa-Chatupnik, prof. ZUT / 18

19. Jak uratowac psa? Czyli nauka techniki reanimacji psow — dr hab. inz. Adam Lepczynski, prof. ZUT / 19
20. Jakos$¢ mleka oraz podréz w fascynujacy swiat serow — prof. dr hab. inz. Ewa Czerniawska-Pigtkowska,
dr inz. Sonia Hiller / 19

21. Badania genetyczne in silico — dr inz. Sonia Hiller / 19

22. Moc konopnych ciasteczek — dr inz. Jagoda Kepinska-Pacelik,

mgr inz. Weronika Jacunska, inz. Michat Hinz / 19

23. Swiat Genetyki — mgr inz. Oliwia Chomczyniska / 19

24. Niezwykty swiat pszczot — dr inz. Alicja Auriga / 19

25. Skarby pasieki — dr inz. Alicja Auriga / 19

26. Pierwotniaki w naszym otoczeniu — dr hab. inz. Lidia Felska-Btaszczyk, prof. ZUT / 19

o Nk

Wydziat Budownictwa i Inzynierii Srodowiska / 21
27. Jak zostac inzynierem budownictwa — droga do uprawnien budowanych — mgr inz. Rafat Cieptuch / 21
28. Skad sie bierze ciepto i ciepta woda w naszych domach? — dr inz. Dorota Leciej-Pirczewska / 21
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29. Segregacja odpadow budowlanych i odzysk surowcow z odpadow 57.,,Czy informatyk musi by¢ zwinny ?” (zarzadzanie projektami informatycznymi)

— dr hab. inz. Anna Gtowacka, prof. ZUT / 21 — dr inz. Magdalena Kieruzel / 31

30. Swiat wibracji i ich wptyw na otoczenie — dr inz. Hanna Weber / 21 58. Nie kaz mi myslec! Dlaczego dobre interfejsy kochamy, a ztych unikamy?
— dr inz. Agnieszka Olejnik-Krugty / 31

Wydziat Ekonomiczny / 23 59. Algorytm ,,Double Q-learning” dla uproszczonego problemu parkowania

31. Co z ta globalizacja — czy zmierzamy do deglobalizacji? — dr Arkadiusz Malkowski / 23 — dr hab. inz. Przemystaw Klesk, prof. ZUT / 31

32. CSR — moda czy koniecznosc¢? — dr Arkadiusz Malkowski / 23 60. Wykrywanie obiektow na obrazach cyfrowych z wykorzystaniem obrazow catkowych

33. Jak grac, zeby wygrac? Wstep do teorii gier — dr inz. Beata Szczecinska / 23 — dr hab. inz. Przemystaw Klesk, prof. ZUT / 31

34. A po co Ci to? Czyli matematyka w ekonomii — dr Maciej Oesterreich, dr Emilia Barej-Kaczmarek / 23 61. Algorytmy mrowkowe, czyli jak rozwiazywac problemy, podpatrujac kolonie owadow

35. Psychologiczne aspekty inwestowania na GPW — dr Dawid Dawidowicz / 23 — dr hab. inz. Marcin Plucinski, prof. ZUT / 31

36. Zagrozenia wspotczesnego systemu bankowego — dr Dawid Dawidowicz / 24 62. Warsztaty z zakresu zastosowania metod matematyki/informatyki w rozwiazywaniu problemow

37. Kto ma ziemie, ten ma wtadze: ekonomiczne i spoteczne znaczenie nieruchomosci rolnych w XXI wieku — dr Matgorzata Pelczar / 32

— dr Matgorzata Blaszke / 24 63. Szkolenia/kursy z zakresu: matematyka/statystyka praktyczna w data science — dr Matgorzata Pelczar / 32
64. Obrazowanie komputerowe od podstaw — dr hab. inz. Pawet Forczmanski prof. ZUT,

Wydziat Elektryczny / 26 dr inz. Anton Smolinski / 32

38. Nowoczesne Laboratorium Dzwieku Immersyjnego — dr hab. inz. Witold Mickiewicz, prof. ZUT / 26 65. Rola danych geoinformatycznych we wspotczesnym swiecie — dr inz. Andrzej Lysko,

39. Telewizyjne Studio Badan Podstawowych — dr hab. inz. Przemystaw Mazurek, prof. ZUT / 26 dr inz. Witold Mac¢kéw / 32

40. Pracownia Badan i Certyfikacji EMC (Kompatybilnosci Elektromagnetycznej) 66. Jak komputer rozpoznaje mowe? — dr inz. Edward Potrolniczak, mgr inz. Michat Kramarczyk / 32

— dr hab. inz. Przemystaw topato, prof. ZUT / 26 67. Jak komputer rozpoznaje melodie? — dr inz. Edward Pétrolniczak / 32

41. Roboty mobilne i przemystowe — mgr inz. Daniel Figurowski / 26 68. Analiza jakosci gtosu — dr inz. Edward Pétrolniczak / 33

42. Laboratorium Akustyki i Technologii Nagran Dzwiekowych / 26 69. Jak komputer rozpoznaje wysokosci dzwiekow w Spiewie — dr inz. Potrolniczak Edward,

43. Laboratorium Maszyn i Napedow Elektrycznych — dr hab. inz. Marcin Wardach, prof. ZUT / 26 mgr inz. Kramarczyk Michat / 33

44, Laboratorium Wysokich Napie¢ — dr hab. inz. Szymon Banaszak, prof. ZUT / 27 70. Podstawy tworzenia gier w Unity — dr inz. Marek Wernikowski, dr inz. Katarzyna Gosciewska / 33

45. Katedra Telekomunikacji i Fotoniki — prof. dr hab. inz. Patryk Urban / 27 71. Jak widzi komputer? — dr hab. inz. Pawet Forczmanski prof. ZUT, dr inz. Anton Smolinski / 33
72. Interfejsy komunikacji cztowiek-maszyna dedykowane uzytkownikom z niepetnosprawnosciami

Wydziat Informatyki / 29 - dr inz. Adam Nowosielski / 33

46. Jak nie dac sie ztapac w sie¢ — chron swoje dane i urzadzenia! Ataki, sieci Wi-Fi i malware w praktyce. 73. Programowanie niskopoziomowe i etyczne hakowanie — dr inz. Mariusz Kapruziak / 34

— dr inz. Krzysztof Lorenz / 29

47. Sieci i bezpieczenstwo — dr inz. Grzegorz Sliwinski / 29 Wydziat Inzynierii Mechanicznej i Mechatroniki / 36

48. Arduino dla poczatkujacych — dr inz. Krzysztof Makles / 29 74. Druk 3D pozwala nasladowac przyrode — dr inz. Marcin Krolikowski / 36

49. Podstawowa konfiguracja urzadzenia Mikrotik — mgr inz. Dominik Ciesiotkiewicz, 75. Pokaz robotow / 36

dr inz. Krzysztof Lorenz, dr inz. Marek Jaskuta / 29 76. Tajemnice ptatkow sSniegu — dr inz. Danuta Piwowarska / 36

50. Obstuga zdalnych sensoréow Raspberry Pi — dr inz. Marek Jaskuta / 30 77.Czy moge zrobi¢ zadania w krotszym czasie? Czyli zarzadzanie czasem w praktyce

51. Synteza dzwieku w teorii i praktyce — dr inz. Krzysztof Makles / 30 — dr inz. Eliza Jarysz-Kaminska / 36

52. Jak NVIDIA czyni CUDA — mgr inz. Stawomir Wernikowski / 30 78. Spotkanie z fizyka — dr inz. tukasz Juszczak / 36

53. Zrob sobie Linuksa — mgr inz. Stawomir Wernikowski / 30 79. Nowoczesne technologie w energetyce / 36

54. Ochrona przed cyberatakami — dr hab. inz. Jerzy Pejas, prof. ZUT, dr hab. inz. Mirostawa El Fray, prof. ZUT, 80. Czy materiat moze byc¢ kluczem do postepu? — dr inz. Pawet Figiel / 37

dr hab. inz. Tomasz Hyla, prof. ZUT / 30 81. Ekonomia obwarzanka — holistyczne myslenie w ekonomii — dr hab. inz. Tomasz Sobczak, prof. ZUT / 37

55. Cztowiek przed komputerem a user experience: Badania efektywnosci interfejsu uzytkownika z udziatem 82. Dobrostan — wyzwanie dla ludzkosci — dr hab. inz. Tomasz Sobczak, prof. ZUT / 37

eye trackingu i sensorow biomedycznych — dr inz. Kamil Bortko / 30 83. Silniki spalinowe we wspotczesnych pojazdach samochodowych — dr inz. Tomasz Osipowicz / 37

56. Wizerunek w Internecie — dr inz. Tomasz Lipczynski / 31 84. Badania pokazowe na hamowni podwoziowej i bezpieczenstwo w pojazdach samochodowych / 37
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85. Funkcjonalne czesci z drukarki — magia proszku 3D — dr inz. Marta Krawczyk / 37

86. Zobaczy¢ wiecej - mozliwosci zastosowania mikroskopii elektronowej

— dr hab. inz. Agnieszka Kochmanska, prof. ZUT / 37

87. Sledztwo tylko troche kryminalne, czyli w jaki sposob odkry¢ przyczyny katastrof i awarii
— dr hab. inz. Agnieszka Kochmanska, prof. ZUT / 37

88. Materiaty ceramiczne i metaliczne w medycynie — dr hab. inz. Agnieszka Kochmanska, prof. ZUT / 37
89. Materiaty inteligentne — dr hab. inz. Agnieszka Kochmanska, prof. ZUT / 37

90. Plastic is NOT fantastic? Czyli czy tworzywa sztuczne to samo zto

— dr hab. inz. Magdalena Kwiatkowska, prof. ZUT / 37

91. Metody spektroskopowe w chemii — zadania maturalne — dr inz. Agata Niemczyk / 38
92. O klimacie i jego zmiennosci — dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT / 38

93. O ptatkach $niegu i fraktalach — dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT / 38

94. Zobaczy¢, co ukryte — dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT / 38

95. O ociepleniu klimatu — dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT / 38

Wydziat Ksztattowania Srodowiska i Rolnictwa / 40

96. Owady, nasi bliscy sasiedzi — dr hab. inz. Magdalena Karbowska-Dziegielewska, prof. ZUT / 40

97. Kariera zawodowa w ochronie srodowiska — dr hab. inz. Anna Kiepas-Kokot / 40

98. Kompostowanie bioodpadéw — dr hab. inz. Anna Kiepas-Kokot / 40

99. Hodowla dzdzownic i produkcja biohumusu — dr hab. inz. Anna Kiepas-Kokot / 40

100. Rola torfowisk w ochronie klimatu — dr hab. inz. Mariola Wrobel, prof. ZUT,

prof. dr hab. Lestaw Wotejko / 40

101. Alkacymetria — potega reakcji zobojetniania — prof. dr hab. inz. Hanna Siwek,

dr hab. inz. Matgorzata Wtodarczyk, prof. ZUT, mgr inz. Anna Buchwat, mgr inz. Maja Owczarek / 41
102. Czy srodowisko wptywa na jakos¢ miodow — dr hab. inz. Matgorzata Gatczynska, prof. ZUT / 41

103. Chemia nie jest nudna — kolory w chemii — prof. dr hab. inz. Hanna Siwek,
dr hab. inz. Matgorzata Wtodarczyk, prof. ZUT, mgr inz. Anna Buchwat / 41
104. Moc niepozornej czasteczki wodoru H2 — prof. dr hab. inz. Hanna Siwek,

dr hab. inz. Matgorzata Wtodarczyk, prof. ZUT, mgr inz. Anna Buchwat, mgr inz. Maja Owczarek / 41

105. Barwniki fotosyntetyczne. Analiza chromatograficzna wyciagu barwnikoéw z lisci (chromatografia ko-

lumnowa) — dr hab. inz. Matgorzata Mikiciuk, prof. ZUT / 41

106. Rosliny zamkniete w szkle — dr hab. inz. Marcelina Krupa-Matkiewicz, prof. ZUT oraz
dr hab. inz. Danuta Kulpa, prof. ZUT / 41

107. Wedrowka DNA w polu elektrycznym — dr inz. Anna Bienias / 41

108. Drzewoterapia, czyli kapiele lesne — dr hab. Renata Gamrat, prof. ZUT / 42

109. Ocena czystosci powietrza za pomoca porostow — dr hab. inz. Joanna Podlasinska, prof. ZUT / 42
110. Ocena siedliska za pomoca chwastéow — dr hab. inz. Joanna Podlasinska, prof. ZUT / 42

111. Zycie seksualne dzikich... — dr hab. inz. Joanna Podlasifiska, prof. ZUT / 42

112. Tajemniczy mieszkancy Lasku Arkonskiego — sluzowce

— dr hab. inz. Joanna Podlasinska, prof. ZUT / 42
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113. Na ile jestesmy innowacyjni i tworczy? Jak wiele z ludzkich ,,wynalazkow” zostato wynalezione przez
rosliny i zwierzeta... — dr hab. inz. Joanna Podlasifnska, prof. ZUT / 42

114. Skaty i mineraty wokot nas — dr inz. Grzegorz Jarnuszewski / 42

115. Porozmawiajmy o opadach — dr hab. inz. Jadwiga Nidzgorska-Lencewicz, prof. ZUT / 42

116. Drzewa i krzewy Szczecina — dr hab. inz. Grzegorz Nowak, prof. ZUT / 42

117. Ogrody Swiata — niezwykta podréz po sztuce ksztattowania ogrodow

— dr inz. Aleksandra Pilarczyk / 43
118. Fakty i mity o czekoladzie — dr inz. Kamila Bojko / 43

119. Przetwory ziotowe — dr inz. Kamila Bojko / 43

120. Analiza soku gronowego — odkrywanie tajemnic smaku i sktadu

— prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian / 43

121. Tajemnice babelkdw — metody nagazowywania napojow — prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian / 43
122. Z drozdzami w roli gtownej — fermentacja na co dzien — prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian / 43
123. Tajemnica zapachow w sokach owocowych — sensoryka od podstaw

— prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian / 43

124. Ogarniam fizyke — dr inz. Romualda Bejger, dr inz. Renata Matuszak-Slamani / 44

125. Fizyka: Otworz oczy, Swiat jest peten zjawisk — dr inz. Romualda Bejger,

dr inz. Renata Matuszak-Slamani / 44

126. Rolnictwo XXI wieku — dr hab. inz. Dariusz Btazejczak, prof. ZUT oraz dr inz. Kinga Snieg / 44
127. Chleb — wrog czy przyjaciel? — dr inz. Magdalena Sobolewska / 44

128. Przystosowanie roslin ozdobnych do zycia w zréznicowanych srodowiskach naturalnych

— dr hab. inz. Piotr Zurawik, prof. ZUT oraz dr inz. Agnieszka Zurawik / 44

Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa / 47

129. Owady na talerze — niekonwencjonalne zrodta biatka zwierzecego

— dr hab. inz. Joanna Zochowska-Kujawska, prof. ZUT oraz dr hab. inz. Marek Kotowicz, prof. ZUT / 47
130. Kietbasa biata — tradycyjny przysmak nie tylko na wielkanocnym stole

— dr hab. inz. Joanna Zochowska-Kujawska, prof. ZUT oraz dr hab. inz. Marek Kotowicz, prof. ZUT / 47
131. Chemia wokot nas cz.1 — Tajemnice analitycznej chemii nieorganicz-

nej — prof. dr hab. inz. Arkadiusz Nedzarek; dr hab. inz. Matgorzata Bonistawska, prof. ZUT;

dr inz. Agnieszka Rybczyk / 47

132. Chemia wokot nas cz.2 — Sekrety laboratorium chemii organicznej

— prof. dr hab. inz. Arkadiusz Nedzarek; dr hab. inz. Matgorzata Bonistawska, prof. ZUT;

dr inz. Agnieszka Rybczyk / 47

133. Zobaczy¢ wnetrze komorki roslinnej. To nie takie trudne
— dr hab. Agata Korzelecka-Orkisz, prof. ZUT / 48
134. Rekiny grozne dla cztowieka - czy cztowiek grozny dla rekinow?

— dr hab. inz. Beata Wigcaszek, prof. ZUT / 48
135. Mieszkancy podwodnych swiatoéw — dr hab. inz. Katarzyna Stepanowska, prof. ZUT / 48
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136. Poznaj bogactwo morz i oceanéw. Prezentacja najbogatszych w Polsce morskich zbiorow przy-
rodniczych (zwiedzanie Muzeum Ichtiologicznego na Wydziale) — dr hab. inz. Beata Wiecaszek, prof. ZUT;
dr inz. Marcin Biernaczyk, dr hab. inz. Katarzyna Stepanowska, prof. ZUT / 48

137. Smakotyki z mleka — dr hab. inz. Izabela Dmytrow, prof. ZUT;

dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT; dr inz. Katarzyna Szkolnicka / 48

138. Galanteria mleczna na miare kazdego zacisza domowego — dr hab. inz. Izabela Dmytrdw, prof. ZUT;
dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT; dr inz. Katarzyna Szkolnicka / 48

139. Zastosowanie enzymow w technologii Zzywnosci — prof. dr hab. inz. Mariusz Szymczak;

mgr inz. Patryk Kaminski / 49

140. Kuchnia molekularna, czyli owocowy kawior oraz kawior z kawy — prof. dr hab. inz. Mariusz Szymczak;
mgr inz. Patryk Kaminski / 49

141. Ile chemii jest w zywnosci? — dr hab. inz. Artur Ciemniak prof. ZUT;

dr hab. inz. Agata Witczak, prof. ZUT; dr Kamila Niewiada-Pokorska; dr inz. Monika Rajkowska-Mysliwiec;
dr inz. Jacek Cybulski / 49

142. Toksyny a aktywnos¢ zyciowa organizméw — dr hab. inz. Artur Ciemniak prof. ZUT;

dr hab. inz. Agata Witczak, prof. ZUT; dr Kamila Niewiada-Pokorska; dr inz. Monika Rajkowska-Mysliwiec;
dr inz. Jacek Cybulski / 49

143. Detergenty — wrog czy przyjaciel — dr hab. inz. Artur Ciemniak prof. ZUT;

dr hab. inz. Agata Witczak, prof. ZUT; dr Kamila Niewiada-Pokorska; dr inz. Monika Rajkowska-Mysliwiec;
dr inz. Jacek Cybulski / 49

144, Wypiek chleba metoda tradycyjna — dr inz. Robert lwanski / 49

145. Stodkie wypieki wyczarowane z warzyw — dr inz. Katarzyna Felisiak; dr inz. Sylwia Przybylska / 49
146. Frykasy owsiane w réznych odstonach — dr inz. Katarzyna Felisiak; dr inZ. Sylwia Przybylska / 50
147. Paprykarz — szczecinska tradycja i nowoczesnos¢ — dr inz. Grzegorz Tokarczyk, prof. ZUT;

dr inz. Katarzyna Felisiak / 50

148. Fishburgerowy zawrét gtowy — dr inz. Grzegorz Tokarczyk, prof. ZUT; dr inz. Katarzyna Felisiak / 50
149. Bez soli, a stone — dr hab. Iwona Adamska, prof. ZUT; dr inz. Katarzyna Felisiak / 50

150. Rozmowy kontrolowane z bakteriami — dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT;

dr inz. Alicja Dtubata / 50

151. Co w ziemi siedzi — dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT; dr inz. Alicja Dtubata / 50

152. Bakterie — przyjaciel czy wrog — dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT;

dr inz. Barbara Szymczak / 50

153. Psychobiotyki — czy to tylko moda — dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT;

dr inz. Alicja Dtubata / 50

154. Autentycznos¢ zywnosci w dobie globalizacji — dr inz. Wojciech Sawicki / 50
155. Wspotczesne zafatszowania zywnosci — dr inz. Wojciech Sawicki / 51

156. Zywieniowe putapki Internetu — dr hab. inz. Joanna Sadowska, prof. ZUT / 51
157. Spontaniczna aktywnosc fizyczna — z matej rzeczy duzy efekt

— dr hab. inz. Joanna Sadowska, prof. ZUT / 51
158. Analiza sktadu i roli sliny — dr inz. Izabela Dziaduch / 51
159. Adaptacyjne zdolnosci uktadu krazenia — dr inz. Izabela Dziaduch / 51

160. Zdrowy talerz na kazda pore roku — dr inz. Anna Bogacka; dr inz. Angelika Heberlej / 51
161. Czy stodycze moga by¢ zdrowe? — dr inz. Anna Bogacka; dr inz. Angelika Heberlej / 51
162. Otytos¢ jest choroba — dr hab. inz. Edyta Balejko, prof. ZUT / 51

163. Kolor positkow ma znaczenie — dr hab. inz. Edyta Balejko, prof. ZUT / 52

164. Zmysty w akcji. Tajemnice analizy sensorycznej — dr inz. Dominika Plust / 52
165. Czytasz? Wiesz, co jesz! — jak rozszyfrowac etykiety produktéw spozywczych
— dr inz. Grzegorz Bienkiewicz, prof. ZUT, dr inz. Dominika Plust / 52

166. Kuchnia molekularna, jadalne opakowania, magiczne kapsutki

— dr hab. inz. Matgorzata Mizielinska, prof. ZUT; dr hab. inz. Magdalena Zdanowicz, prof. ZUT / 52
167. Zobaczy¢ niewidzialne — dr hab. inz. Matgorzata Mizielinska, prof. ZUT / 52
168. Zapakuj swoja kanapke — dr hab. inz. Magdalena Zdanowicz, prof. ZUT / 52

Wydziat Techniki Morskiej i Transportu / 54

169. Elektromobilnos¢ — dr Anna Wiktorowska-Jasik / 54

170. W jaki sposob mrowki i pszczoty pomagaja rozwiazywac problemy w transporcie i logistyce?
— dr inz. Piotr Trojanowski / 54

171. Magia transportu i logistyki XXI wieku — dr inz. Joanna Sek / 54

172. Tajemnice oceanotechniki — dr inz. Tomasz Urbanski / 54

173. Co mowia piktogramy na Twojej paczce? — mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz / 54

174. Logistyka tadunkéw ponadnormatywnych — dr inz. Piotr Trojanowski / 54

175. Technika (wizualnej) organizacji miejsca pracy (5S) — dr inz. Piotr Trojanowski / 55

176. Ciekty azot — dr inz. Wojciech Tuchowski / 55

177. Symulator Wozka Widtowego — mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz + Studenckie Koto Naukowe
INNTRANS / 55

178. Z kamera termowizyjna wsrod ludzi — dr inz. Wojciech Tuchowski / 55

179. Virtual Reality — wirtualny $wiat magazynu — mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz + Studenckie Koto
Naukowe INNTRANS / 55

180. Cata prawda o kosztach transportu — czy wiesz, ile kosztowat transport twojego telefonu od producen-

ta? — mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz / 55

Wydziat Technologii i Inzynierii Chemicznej / 57
181. Pomiary przeptywu ptynu w rurociggach / 57

182. Zatrzymanie gazu w cieczy w reaktorze z jednym lub dwoma mieszadtami. / 57

183. Swiat emulsji — jak w prosty sposob je wytwarza¢? / 57

184. Czy mozna samemu zrobi¢ mydto? / 57

185. Jak zrobic slime w domu? / 57

186. Oczyszczanie powietrza z par zwigzkow organicznych w kolumnie ze ztozem wegla aktywnego / 58
187. Tajemnice mieszania / 58

188. Rapid prototyping — jak powstaja reaktory chemiczne? / 58

189. Techniki laboratoryjne w otrzymywaniu i badaniu materiatow organicznych / 58

190. Rozpoznajemy mineraty i skaty / 58
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191. Wybrane reakcje utleniania i redukcji / 58
192. Zakochac sie w weglu / 58

193. Inzynieria i polimery w medycynie / 59

194. Kapsutki hydrozelowe z alginianu / 59

195. Immobilizacja komdrek w hydrozelowych kapsutkach / 59

196. Wyodrebnianie zwiazkéw aktywnych z materiatu roslinnego (destylacja lub ekstrakcja) / 59

197. Polimery w medycynie / 59
198. Skrobia nie tylko do pieczenia / 59
199. Ktora farba jest lepsza? / 59

200. Przetworstwo i recykling tworzyw sztucznych / 59

201. Estry — otrzymywanie, wtasciwosci i zastosowanie / 60

202. Wrtasciwosci substancji organicznych o znaczeniu biologicznym / 60

203. Techniki ekstrakcji probek statych i ich zastosowanie / 60

204. Kolorowe ptomienie, czyli jak rekombinuja elektrony i dziury / 60

205. Co mi z kranu wyptywa? Kupowacé wode w sklepie czy pi¢ ,,kranowke”? / 60

206. Oczyszczanie wody technikami membranowymi - jak usuwac zanieczyszczenia ropopochodne? / 60
207. Ile biatka jest w mleku? / 60

208. Co zawiera wigcej witaminy C? / 60

209. Stracanie nanokrystalicznych soli i tlenkow metali przejsciowych / 61

210. Polifenole — blizej niz myslisz! / 61
211. Jak dziataja detergenty? — dr hab. inz. Paula Ossowicz-Rupniewska, prof. ZUT / 61

212. Wrtasciwosci substancji organicznych o znaczeniu biologicznym

— dr hab. inz. Paula Ossowicz-Rupniewska, prof. ZUT / 61

213. Co mozemy zrobi¢, by ocali¢ nasza planete? Czyli jak zmniejszyc¢ slad weglowy naszego zZycia

— prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak / 61

214. Trucizny skrywane w Swiecie, w ktorym zyjemy — prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak / 61
215. Chemia mitosci czy mitos¢ do chemii? — prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak / 61

216. Co to sa biopaliwa? Biopaliwa dobre czy zte? — prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak / 62
217. Mikroorganizmy w Srodowisku cztowieka — prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak / 62

218. Zastosowanie nanotechnologii w zyciu codziennym i medycynie

— prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak / 62

219. Odpady — czy naprawde musza byc takie straszne? — dr hab. inz. Robert Petech, prof. ZUT / 62
220. Co napedza s$wiat? Paliwa: kiedys, teraz i w przysztosci — dr hab. inz. Robert Petech, prof. ZUT / 62
221. Powierzchnia i jej tajemnice. Czy istnieja limity? — dr hab. inz. Robert Petech, prof. ZUT / 62

222. Hakowanie planety — dr hab. inz. Karolina Kietbasa, prof. ZUT / 62

223. Filtrowac czy nie filtrowaé? Poznajemy mechanizm filtrowania wody kranowej

— dr hab. inz. Ewelina Kusiak-Nejman, prof. ZUT / 62

224, My¢ sie czy nie my¢? — dr inz. Beata Kotodziej / 63
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Wydziat
Architektury

Wydziat Architektury

KONTAKT

mgr inz. Magdalena Andrzejak
mandrzejak@zut.edu.pl

tel. 91 449-55-23

1. Figury geometryczne a architektura —

mgr inz. arch. Eliza Goczynska

W ramach zajec przewidziany jest wyktad dotyczacy figur geo-
metrycznych i ich zwiazku z architektura. Poprzez zapoznawa-
nie sie z r6znymi formami, od ptaskich po przestrzenne, ich
wzajemne przenikanie i oddziatywanie na siebie, ksztattuje-
my wyobraznie przestrzenna niezbedna w zawodzie architek-
ta. Przechodzac od figur geometrycznych poprzez grafiki i gry
komputerowe, naswietlimy scisty zwiazek pomiedzy wczesnym
ksztattowaniem wyobrazni przestrzennej i jej wptywem na
pozniejsze projektowanie obiektow architektonicznych. Ist-
nieje takze mozliwos¢ przeprowadzenia warsztatow, na kto-
rych uczestnicy wykonaja prosty model budynku.

Wyktad + warsztaty, 40 min + 30 min, w grupie do 15 os.

2. Kreatywna zabawa z gling — tworzymy formy uzytko-
we — dr inz. arch. Olga Kopczynska

Czy wiesz, ze z kawatka gliny mozesz zrobi¢ wtasny ku-
bek, miseczke albo cokolwiek, co sobie wyobrazisz? A moze
marzysz o tym, by zosta¢ architektem i zaprojektowac
co$ naprawde niezwyktego? W naszej magicznej pracow-
ni wszystko jest mozliwe! Co bedziemy robi¢? Poznasz gli-
ne — miekka, plastyczna i gotowa przyja¢ kazdy Twdj po-
myst. Nauczysz sie lepi¢, wygtadzaé, zdobic i... czasem tez
ratowac pekniete dzieto! Dowiesz sie, co sie dzieje z gling
w piecu i dlaczego niektdére naczynia przeciekaja (oj, gli-
na tez ma swoje sekrety!). Stworzysz cos pieknego i prak-
tycznego — cos, czego naprawde mozesz uzywa¢ w domu!

Dlaczego warto? Bo to swietna zabawa, ktéra poma-
ga sie zrelaksowac i wyciszyé. Bo mozesz pusci¢ wo-
dze fantazji i stworzy¢ cos swojego. Bo z gliny napraw-
de da sie zrobi¢ cuda — wystarcza rece i wyobraznia! Bo
mozesz aranzowac przestrzenie wtasnymi dzietami. Za-
praszamy do miejsca, gdzie rzezba spotyka przygode!
Warsztaty, 60 min, w grupie do 15 os.

3. Nasze mate miasto! — Mateusz Freidenberg
Zaprosimy uczestnikéw zajec¢ do stworzenia wtasnego mate-
go miejsca w Swiecie. Razem wykreujemy miasto naszych po-
trzeb, utworzymy przyjazne dla nas miejsca oraz omowimy
to, co jest dla nas jako uzytkownikow najpotrzebniejsze. Na
zajeciach, na bazie prostych modeli budynkow stworzonych
podczas warsztatow, przeanalizujemy rozne typy budynkow,
jakie tworza siatke miasta. Nastepnie zaprojektujemy dziel-
nice z gotowych modeli, tak by spetniaty nasze potrzeby — tak
zwane miasta 15-minutowe, w tym omoéwimy zaprojektowa-
nie najwazniejszego elementu w danej dzielnicy dla kazdej
Z grup (moze to by¢ boisko, plac zabaw, park itp.). Na koniec
potaczymy nasze dzielnice, tworzac cate miasto.

Warsztaty, 60 min, w grupie do 15 os.
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Wydziat Biotechnologii i Hodowli Zwierzat

KONTAKT

dr inz. Anna Zywicka
anna.zywicka@zut.edu.pl

tel. 91 449 6709, kom. 726 441 897

4. Wirus paniki, czyli antyszczepionkowa afera

— dr inz. Anna Zywicka

Podczas wyktadu dowiesz sie, z czego sktadaja sie szczepionki
oraz jak dziataja. Zastanowimy sie rowniez, z czego wynika
brak zaufania spoteczenstwa do szczepionek.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

5. Pozytywny ferment

— dr inz. Daria Ciecholewska-Jusko

Podczas wyktadu dowiesz sie, jakie mikroorganizmy zaanga-
zowane sa W produkcje zywnosci fermentowanej i jakie po-
zytywne skutki niesie za sobg jej spozywanie.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

6. Animaloterapia — najmilsza terapia z udziatem zwie-
rzat — dr hab. inz. Matgorzata Szewczuk, prof. ZUT
Podczas wyktadu dowiesz sig, jak wyglada terapia z udziatem
réznych gatunkow zwierzat i jakie korzysci moze ona przy-
niesc dla pacjentow.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

7. Zanieczyszczenia w Srodowisku a zdrowie cztowieka
— dr hab. Anita Kotodziej-Skalska

Na wyktadzie dowiesz sie o rodzajach zanieczyszczen srodowi-
ska i ich wptywie na zdrowie cztowieka, szczegoblnie w aspekcie
proceséw nowotworzenia wywotanych substancjami genotok-
sycznymi, ktore trafiaja do naszych organizmow.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

8. Psy jako zwierzeta modelowe w chorobie Alzheimera
— mgr Katarzyna Wawryniuk

Ludzie i psy wykazuja podobienstwa w starzeniu sie moézgu,
powiazane z dysfunkcjami poznawczymi. Dysfunkcja poznaw-
cza psow to forma demencji, ktdra ma wiele podobienstw do
choroby Alzheimera. Na wyktadzie dowiesz sie o objawach
tych zaburzen.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

9. Tajemnica zdjecia 51 (historia odkrycia fizycznej
struktury DNA) — dr hab. Inga Kowalewska, prof. ZUT
Podczas wyktadu poznasz historie jednego zdjecia wykona-
nego w latach 50. XX wieku, ktore okazato sie przetomem
prowadzacym do poznania fizycznej struktury DNA. Jest to
opowiesc, w ktorej splecione sa naukowa pasja, rywalizacja
i nieztomnos¢ badaczy.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

10. Genetyka smaku

— dr hab. Inga Kowalewska, prof. ZUT

Podczas wyktadu poznasz genetyczne podtoze odczuwania roz-
nych smakow. Geny odgrywaja kluczowa role w ksztattowaniu
indywidualnych réznic w odczuwaniu smakoéw. Polimorfizmy
w genach determinuja indywidualne preferencje smakowe oraz
wrazliwos¢ na konkretne smaki. To z kolei wptywa na codzien-
ne wybory zywieniowe i moze mie¢ znaczenie zdrowotne oraz
kulturowe. W przysztosci badania nad genetyka smaku moga
pomoc w personalizacji diety i terapii zywieniowej.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

17



Oferta zajec dla mtodziezy szkot ponadpodstawowych — ZUT 2025

11. Weglowodany w diecie psa — czy jest sie czego bac?
— dr inz. Jagoda Kepinska-Pacelik,

dr inz. Katarzyna Kazimierska

Zapraszamy wszystkich mitosnikow zwierzat na wprowadzenie
w fascynujacy Swiat zywienia psow. Na warsztatach omowimy,
jak powinna wyglada¢ prawidtowa dieta psa i odpowiemy na
pytania, czy psy potrzebuja weglowodanow, skad sie bierze
wtokno pokarmowe (btonnik), jakie sa jego rodzaje i gdzie sie
ono kryje. Przyblizymy trend karm bezzbozowych oraz fak-
ty i mity z tym zwiazane. Na koniec sprawdzimy w laborato-
rium, ktére karmy i komponenty do ich produkcji zawieraja
weglowodany. Dzieki warsztatom zyskasz wiedze, jak zywic
$wiadomie i zdrowo swoje psy!

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

12. Mikroorganizmy wokét Nas — dr inz. Anna Zywicka

W czasie warsztatow bedziesz miec¢ okazje przyjrzec sie
z bliska mikroorganizmom; zaréwno tym, ktére zagrazaja na-
szemu zyciu i zdrowiu, jak i tym pozytecznym, ktdre wykorzy-
stywane sg do produkcji antybiotykow czy biopolimerdw. Na-
uczysz sie rowniez, jak je izolowad, namnazac i identyfikowac.
Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

13. ,,Enzymes power” — dr inz. Magdalena Chareza

W czasie warsztatow poznasz niezwykty swiat enzymow oraz
ich zdumiewajaca moc do przeprowadzenia reakcji chemicz-
nych. Pokazemy Ci rowniez nowoczesne fermentory, kto-
re wykorzystujemy do produkcji biopolimerow, kwasow czy
enzymow.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

14. Pasazerowie na gape, czyli co to jest parazytologia

— dr Matgorzata Bakowska

Podczas spotkania poznasz odzwierzece choroby pasozytni-
cze. Na preparatach mikroskopowych oraz na innych mode-
lach zapoznasz sie z wybranymi pasozytami najczesciej wy-
stepujacymi u zwierzat gospodarskich i domowych. Poznasz
zasady unikania zagrozen ze stronnych tych pasozytow wobec
zwierzat i cztowieka.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

15. Zajrzyj do wnetrza organizmu poprzez ultrasonograf
— dr hab. inz. Tomasz Stankiewicz, prof. ZUT

Podczas zajec¢ zapoznasz sie z zasadami funkcjonowania USG.
Za pomoca demonstracyjnego badania ultrasonograficznego
poznasz mozliwosci wykorzystania ultrasonografii (w tym dop-
plerowskiej) w diagnostyce lekarsko-weterynaryjnej, zwtasz-
cza diagnozy cigzy oraz oceny budowy i czynnosci narzadéw
rozrodczych.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

16. Wyscig zycia plemnikéw

— dr hab. inz. Dariusz Gaczarzewicz, prof. ZUT, dr Ewa Kwita
Podczas warsztatow przeprowadzisz ocene strukturalng i funk-
cjonalng plemnikow. Poznasz tajniki kriokonserwacji nasie-
nia samcow zwierzat. Przeprowadzisz ocene jakosci nasienia
w aspekcie okreslenia jego przydatnosci do procesu zaptodnienia.
Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

17. Podroéz w gtab organizmu — analiza histologiczna
tkanek i narzadow

— dr hab. inz. Katarzyna Michatek, prof. ZUT

Podczas tych zajec¢ poczujesz sie jak histopatolog. Poznasz
zasady pobierania i przygotowania preparatow do badan hi-
stologicznych. Poznasz techniki konserwacji tkanek, przygo-
tujesz skrawki histologiczne oraz nauczysz sie podstawowych
metod ich barwienia. Przeprowadzisz obserwacje preparatow
histologicznych.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

18. Tajemnice uktadu krazenia

— prof. dr hab. inz. Matgorzata Ozgo,

dr hab. inz. Alicja Dratwa-Chatupnik, prof. ZUT

Podczas zaje¢ poznasz wtasciwosci migsnia sercowego oraz
przeanalizujesz cykl pracy serca. Wykonasz pomiar cisnienia
krwi oraz pulsu. Zobaczysz i zrozumiesz, jak praca serca re-
gulowana jest przez autonomiczny uktad nerwowy. Podczas
warsztatow wykorzystamy rowniez wirtualne laboratorium
fizjologiczne.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.
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19. Jak uratowac psa? Czyli nauka techniki reanimacji
psow — dr hab. inz. Adam Lepczynski, prof. ZUT

Kochasz swoje czworonogi? Czy potrafisz im poméc w przypad-
ku utraty przytomnosci? Podczas zajec nauczysz sie udziela-
nia pierwszej pomocy psom. Jak? Z uzyciem specjalistycznego
fantomu przeprowadzisz symulacje resuscytacji krazeniowo-
-oddechowej u psa. Czy warto? Oczywiscie, by¢ moze dzieki
tej wiedzy uratujesz zycie swojego Przyjaciela.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

20. Jako$¢ mleka oraz podroz w fascynujacy $wiat se-
row — prof. dr hab. inz. Ewa Czerniawska-Piatkowska,

dr inz. Sonia Hiller

W czasie warsztatow bedziesz miec¢ okazje zapoznac sie
Z oceng organoleptyczng jakosci mleka, aby moc wykry¢ wady
surowca. Przekonasz sie, czy sa roznice w sktadzie mleka wy-
branych gatunkow zwierzat (mate i duze przezuwacze). Od-
powiemy takze na nurtujace pytanie, co to jest mleko A2?
Przeprowadzimy degustacje mleka i dokonamy jego oceny
organoleptycznej. W dalszej czesci zajec przedstawimy po-
dziat seréw ze wzgledu na rodzaj uzytego mleka (krowiego,
owczego i koziego), a nastepnie zapoznamy sie z ich smakiem.
Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

21. Badania genetyczne in silico — dr inz. Sonia Hiller

W czasie warsztatow bedziesz mie¢ okazje samodzielnie zaprojek-
towac badanie z zakresu genetyki, a to wszystko za pomoca jedy-
nie komputera! Przenies sie w swiat dostepnych online programow
i narzedzi, ktore umozliwia wnikniecie wprost do DNA i pozwola na
podrdz przez wirtualne reakcje, ktore moga zaskoczyc.
Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

22. Moc konopnych ciasteczek

— dr inz. Jagoda Kepinska-Pacelik,

mgr inz. Weronika Jacunska, inz. Michat Hinz

Zapraszamy na wyjatkowe warsztaty o konopiach siewnych!
Chcesz dowiedzie¢ sie, jak konopie siewne moga wspierac
zdrowie i kondycje psow? Interesuje Cie, jak naturalne sktad-
niki wptywaja na ich organizm? W takim razie nasze warsztaty
s dla Ciebie! Podczas warsztatow poznasz wtasciwosci kono-
pi siewnych i dowiesz sie, dlaczego sa cenionym dodatkiem

wspierajacym zdrowie naszych psow. Ponadto samodzielnie
stworzysz karme uzupetniajaca z suszem konopnym z roslin
uprawianych w sposéb ekologiczny; uzyjemy sktadnikow o ja-
kosci human-grade, co oznacza najwyzsza jakosc¢ i bezpie-
czenstwo, nie tylko dla psow! Podczas warsztatow nabedziesz
praktyczne doswiadczenie i zabierzesz ze soba wtasnorecznie
stworzony produkt. Dotacz do nas, aby zgtebic tajemnice mocy
natury i zdoby¢ wiedze, jak wzbogaci¢ codzienna diete swo-
jego pupila o zdrowe, naturalne sktadniki.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

23. Swiat Genetyki — mgr inz. Oliwia Chomczyrska
Przedstawimy Ci znaczenie i funkcje DNA. Sam wyizolujesz
DNA np. z banana. Poznasz techniki separacji kwasow nukle-
inowych przygotujesz proby do reakcji PCR, wykonasz zele
agarozowe i dokonasz analizy rozdziatéw kwasow nukleino-
wych. Dowiesz sie, w jaki sposob badania DNA sa wykorzysty-
wane w kryminalistyce, badaniach naukowych, diagnostyce
medycznej i innych dziedzinach.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 30 os.

24, Niezwykty swiat pszczot — dr inz. Alicja Auriga
Podczas wizyty w pasiece poznasz szczegoty zycia pszczot, ich
biologii, rozwoju i hodowli. Zgtebisz réwniez tajniki hierarchii
rodziny pszczelej oraz pracy pszczelarza (prezentacja sprzetu
pasiecznego). Termin realizacji semestr letni.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 30 os.

25. Skarby pasieki — dr inz. Alicja Auriga

Bedziesz mie¢ okazje odwiedzi¢ Pracownie Pszczelnictwa,
w ktérej wprowadzimy Cie w tajniki pozyskiwania produk-
tow pszczelich oraz mozliwosci ich wykorzystania. W czasie
warsztatow bedziesz pracowac z woskiem, miodem i obnéza-
mi pytkowymi. Termin realizacji semestr zimowy.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 30 os.

26. Pierwotniaki w naszym otoczeniu

— dr hab. inz. Lidia Felska-Btaszczyk, prof. ZUT
Uczniowie maja okazje ogladac¢ zywe pierwotniaki (pantofel-
ki), orzeski i inne, ktdre wystepuja np. w przewodzie pokar-
mowym zwierzat przezuwajacych.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 30 os.
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Wydziat Budownictwa i Inzynierii Srodowiska

KONTAKT

mgr inz. Martyna Jurkiewicz
martyna.jurkiewicz@zut.edu.pl

tel. 91 449 4514, kom. 724 865 144

27. Jak zostaé inzynierem budownictwa — droga do
uprawnien budowanych — mgr inz. Rafat Cieptuch
Niewazne, czy chcesz zaprojektowac najwiekszy most na
swiecie, eksploatowac elektrownie wodna, czy moze wyre-
montowac wszystkie budynki na swojej ulicy — jesli chcesz
moc decydowac o tym, jak wyglada Twoje otoczenie, bedziesz
potrzebowac uprawnien budowlanych. Tajniki sciezki eduka-
cyjnej oraz zdobycia i wykorzystywania uprawnien w Twojej
przysztej karierze przedstawi inzynier hydrotechnik, pracu-
jacy jednoczesnie jako wyktadowca i inzynier budownictwa,
petniacy takze funkcje przewodniczacego Kota Mtodych In-
zynierow dziatajacego przy Zachodniopomorskiej Okregowej
Izbie Inzynieréw Budownictwa.

Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

28. Skad sie bierze ciepto i ciepta woda w naszych do-
mach? — dr inz. Dorota Leciej-Pirczewska

Podczas wyktadu uczniowie dowiedza sig, jakie sa obecnie naj-
popularniejsze mozliwosci ogrzewania budynkow, jak wyglada
system cieptowniczy w Szczecinie, jak dziata kociot centralne-
g0 ogrzewania, jak mozna ogrza¢ budynek, wykorzystujac OZE,
a takze co to jest pompa ciepta i skad sie bierze ciepta woda
w kranie. Uczniowie w czesci pokazowej beda mogli zobaczyc,
jak wyglada od srodka grzejnik, kociot gazowy, pompa ciepta.
Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

29. Segregacja odpadéw budowlanych i odzysk surow-
cow z odpadéw — dr hab. inz. Anna Gtowacka, prof. ZUT
Segregacja odpadow w gospodarstwie domowym jest wszyst-
kim znana. Sprawy maja sie inaczej, gdy méwimy o segrega-
cji odpadow budowlanych. Wyktad wprowadzajacy na pewno
utatwi to zadanie! Dzieki temu mozliwe bedzie wkroczenie
w zagadnienia zrownowazonego budownictwa, recyklingu
i redukcji emisji dwutlenku wegla. To wszystko zapewni bez-
problemowe wykonanie zadania praktycznego — samodziel-
nego posegregowania odpadow budowlanych.

Warsztaty, 60 min, w grupie do 25 os.

30. Swiat wibracji i ich wptyw na otoczenie

— dr inz. Hanna Weber

W trakcie spotkania bedzie mozna dowiedziec sie: Czym sa
drgania i jak mozna je zdefiniowac? Co to jest zagadnienie re-
zonansu i czy zawsze jest niebezpieczne? Jaki wptyw ma trze-
sienie ziemi na rézne budynki? Czym jest sztywnosc i smuktosc¢
konstrukcji? Co to takiego ttumienie i jaki ma wptyw na drga-
nia? Oprocz prezentacji bedzie mozliwosc¢ zaobserwowania
zjawisk na specjalnie przygotowanych do tego stanowiskach
Warsztaty, 45 min, w grupie do 20 os.
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Wydziat Ekonomiczny

KONTAKT

dr Emilia Barej-Kaczmarek
emilia.barej@zut.edu.pl
tel. 692 569 258

31. Co z ta globalizacja — czy zmierzamy do deglobaliza-
cji? — dr Arkadiusz Malkowski

Zjawisko globalizacji jest jednym z najczesciej komentowa-
nych pojec¢ ekonomicznych w ostatnich latach. Wyktad przed-
stawia rézne ujecia globalizacji. Wskazuje na korzysci i kosz-
ty procesow globalizacyjnych oraz na wyzwania, jakie stoja
przed wspotczesnym swiatem w kontekscie konkurencyjnosci,
liberalizacji i integracji. Wyjasnia stanowisko USA w kontek-
scie konfliktu o prymat $wiatowy.

Wyktad, 45 lub 90 min, liczebnosc grupy bez ograniczen

32. CSR — moda czy koniecznos$é?

— dr Arkadiusz Malkowski

Biznes spotecznie odpowiedzialny to nowa koncepcja zarza-
dzania organizacja. W trakcie zajec przedstawiona zostanie
idea CSR i jej wptyw na funkcjonowanie przedsigbiorstw. Od-
powiemy na pytanie, czy warto byc¢ spotecznie odpowiedzial-
nym we wspotczesnym swiecie.

Wyktad, 45 lub 90 min, liczebnos¢ grupy bez ograniczen

33. Jak grac, zeby wygrac? Wstep do teorii gier

— dr inz. Beata Szczecinska

Podczas wyktadu omoéwione zostana podstawy teorii gier oraz
mozliwosci ich zastosowania w zyciu prywatnym i zawodo-
wym. Podejmowanie ztozonych decyzji nie musi by¢ skom-
plikowane, jesli wykorzysta sie odpowiednie, opracowane

naukowo metody. Ponadto metody zostang zaprezentowane
na przyktadach.
Wyktad z elementami ¢wiczenia, 45 min, w grupie do 30 os.

34. Apo co Ci to? Czyli matematyka w ekonomii

— dr Maciej Oesterreich, dr Emilia Barej-Kaczmarek
Wykorzystanie narzedzi matematyki w ekonomii przyczynito
sie do uscislenia tej nauki i jej uteoretyzowania, a uzytecz-
nos$¢ matematyki dla ekonomii wynika z faktu, ze zjawiska go-
spodarcze maja charakter ilosciowy, stad prawidtowosci wy-
stepujace miedzy nimi mozna zapisac¢ jezykiem matematyki.
Opisane zostanie zastosowanie wybranych metod matema-
tycznych w teorii ekonomii.

Wyktad z elementami ¢wiczenia, 90 min, liczebnos¢ grupy
bez ograniczen

35. Psychologiczne aspekty inwestowania na GPW

— dr Dawid Dawidowicz

Zajecia to nie tylko teoria, ale przede wszystkim interaktyw-
na nauka o tym, jak unikac¢ btedéw podczas inwestowania na
Gietdzie Papierow Wartosciowych wynikajacych z wptywu psy-
chologii na decyzje inwestycyjne. Uczniowie poznaja podsta-
wowe zasady inwestowania, naucza sie podejmowac decyzje
inwestycyjne, bazujac na wiedzy, a takze poznaja skutki de-
cyzji opartych na fatszywych przestankach.

Wyktad z elementami warsztatow, 90 min, w grupie do 30 os.

23



Oferta zaje¢ dla mtodziezy szkot ponadpodstawowych — ZUT 2025

36. Zagrozenia wspotczesnego systemu bankowego

— dr Dawid Dawidowicz

Czy wiesz, ze jednym nieostroznym kliknieciem mozesz stracic
dostep do swoich pieniedzy? W dobie cyfrowych technologii
kazdy z nas narazony jest na ataki hakeréw, phishing czy kra-
dziez danych. Zagrozenia wspoétczesnego systemu bankowe-
go to nie tylko teoretyczne pojecie — to codzienna rzeczywi-
stos¢, z ktora warto sie zapoznad, by chronic swoje finanse.
Na wyktadzie uczniowie dowiedza sie, jak rozpoznawac naj-
czestsze metody wytudzen i unikaé putapek phishingowych,
ktore podszywaja sie pod zaufane instytucje bankowe; jakie
zasady bezpieczenstwa stosowac przy zaktadaniu i logowaniu
do konta bankowosci elektronicznej; w jaki sposob skutecznie
zabezpieczy¢ karte ptatnicza — od ustawiania limitow trans-
akcji po fizyczne ich zabezpieczenie; ponadto jak przeprowa-
dzac bezpieczne przelewy online.

Wyktad, 90 min, w grupie do 30 os.

37. Kto ma ziemie, ten ma wtadze: ekonomiczne i spo-
teczne znaczenie nieruchomosci rolnych w XXI wieku

— dr Matgorzata Blaszke

Dlaczego ziemia rolna to cos wiecej niz tylko grunt pod upra-
wy? Wyktad odstoni kulisy tego, jak grunty rolne wptywaja na
polityke, gospodarke i codzienne zycie ludzi. Omdwimy, jak
zmienia sie struktura wtasnosci ziemi w Polsce i Europie, dla-
czego banki i fundusze inwestycyjne interesuja sie polskimi
polami oraz jakie sa konsekwencje ekonomiczne i spoteczne
koncentracji ziemi w rekach nielicznych. Poruszymy rowniez
temat wyzwan stojacych przed mtodymi rolnikami, barier wej-
scia na rynek nieruchomosci rolnych oraz wptywu wspoélnej
polityki rolnej UE na dostep do ziemi. Uczniowie zobacza, ze
temat nieruchomosci rolnych to nie przesztos¢, lecz jeden
z kluczowych probleméw spoteczno-gospodarczych przysztosci.
Wyktad, 45 lub 90 min, w grupie do 30 os.

fot. Jerzy Muszynski / ZUT

fot. Aurelia Kotodziej / ZUT
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Wydziat Elektryczny

KONTAKT

Natalia Lisowska
natalia.lisowska@zut.edu.pl
tel. 91 449 42 81

38. Nowoczesne Laboratorium Dzwieku Immersyjnego

— dr hab. inz. Witold Mickiewicz, prof. ZUT

Prezentowane laboratorium pozwala na prowadzenie badan
na wysokim poziomie w zakresie percepcji i generacji dzwieku
immersyjnego w zaadaptowanym akustycznie laboratorium,
wyposazonym w wielokanatowy system odtwarzania dzwieku,
oparty na najnowoczesniejszych urzadzeniach gtosnikowych.
Prezentacja, 30 min, liczebnos¢ grupy bez ograniczen

39. Telewizyjne Studio Badan Podstawowych

— dr hab. inz. Przemystaw Mazurek, prof. ZUT

Nasze studio to profesjonalnie wyposazona przestrzen do re-
jestracji materiatow audiowizualnych, prowadzenia ekspery-
mentow z zakresu technologii przekazu obrazu i dzwieku oraz
¢wiczen z zakresu komunikacji medialnej.

Prezentacja, 30 min, liczebnos¢ grupy bez ograniczen

40. Pracownia Badan i Certyfikacji EMC

(Kompatybilnosci Elektromagnetycznej)

— dr hab. inz. Przemystaw topato, prof. ZUT

Pracownia to miejsce, gdzie studenci i naukowcy moga pro-
wadzi¢ badania nad emisja zaktdcen elektromagnetycznych
i odpornoscia urzadzen elektronicznych — kluczowych dla bez-
pieczenstwa i zgodnosci nowoczesnych technologii.
Prezentacja, 30 min, liczebno$¢ grupy bez ograniczen

41. Roboty mobilne i przemystowe

— mgr inz. Daniel Figurowski

Dzieki szerokiej gamie robotow — od edukacyjnych po zaawan-
sowane przemystowe — studenci ucza sie programowania, au-
tomatyki, logistyki i sterowania w praktyce.

Prezentacja, 30 min, liczebnos$c grupy bez ograniczen

42. Laboratorium Akustyki i Technologii Nagran
Dzwiekowych

Laboratorium wyposazone jest w sprzet profesjonalnej klasy,
umozliwia nauke inzynierii dzwieku, miksowania i rejestracji.
Pozwala na tworzenie i analize dzwieku, co ma zastosowanie
m.in. w grach komputerowych i filmach.

Prezentacja, 30 min, liczebnos$¢ grupy bez ograniczen

43. Laboratorium Maszyn i Napedow Elektrycznych

— dr hab. inz. Marcin Wardach, prof. ZUT

Laboratorium wyposazone jest w stanowiska do badania pod-
stawowych rodzajow silnikow elektrycznych oraz uktadow
napedowych, w ktorych te silniki pracuja. Uczniowie zapo-
znaja sie z zasadami poprawnej eksploatacji i diagnostyki
maszyn elektrycznych oraz metodami sterowania uktadami
napedowymi.

Prezentacja, 30 min, liczebnosc grupy bez ograniczen
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44, Laboratorium Wysokich Napie¢

— dr hab. inz. Szymon Banaszak, prof. ZUT

Prowadzone badania dotycza gtdwnie tematyki wysokonapie-
ciowej. W laboratorium znajduja sie urzadzenia elektryczne
umozliwiajace wytwarzanie wysokich napiec i pradow pioru-
nowych. Umozliwia to prowadzenie badan z zakresu szeroko
rozumianej wytrzymatosci elektrycznej urzadzen na réznego
rodzaju stany przejsciowe charakteryzujace sie pojawieniem
sie wysokiego napigcia.

Prezentacja, 30 min, liczebno$¢ grupy bez ograniczen

45. Katedra Telekomunikacji i Fotoniki

— prof. dr hab. inz. Patryk Urban

W Katedrze znajduja sie laboratoria, w ktorych prowadzone sa
badania podstawowe i prace badawczo-rozwojowe w zakresie
fotoniki i techniki swiattowodowej. Katedra wspétpracuje
z wieloma firmami telekomunikacyjnymi, wykonujac prace
projektowe oraz certyfikacyjne sieci i osprzetu telekomuni-
kacyjnego oraz urzadzen fotonicznych.

Prezentacja, 30 min, liczebnos¢ grupy bez ograniczen

fot. Aurelia Kotodziej / ZUT
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KONTAKT

specjalista ds. promocji

mgr inz. Ewa Lisaj
ewa.lisaj@zut.edu.pl

tel. 91 449 56 02, kom. 502 148 140

46. Jak nie dac¢ sie ztapa¢ w sie¢ — chron swoje dane

i urzadzenia! Ataki, sieci Wi-Fi i malware w praktyce.

— dr inz. Krzysztof Lorenz

Czy wiesz, ze Twoje dane moga zostac skradzione nawet wte-
dy, gdy tylko grasz, przegladasz memy albo taczysz sie z dar-
mowym Wi-Fi?

Na naszych warsztatach i wyktadach dowiesz sie m.in.: Jak
dziataja popularne ataki w sieci — phishing, malware, fatszy-
we aplikacje i strony? Dlaczego warto uwazac na publiczne
sieci Wi-Fi i jak sie przed nimi zabezpieczac? Jak tworzy¢ sil-
ne hasta i chronic¢ swoje konta w grach i mediach spoteczno-
sciowych? Jak zabezpieczyc swoj telefon i komputer, zeby nie
zostac ofiara cyberoszustwa? Jak rozpoznac proby wytudzenia
danych — rowniez te, ktore wygladaja ,,zbyt prawdziwie”.
Zajecia beda miaty forme wyktadow lub warsztatéw potaczo-
nych z ,,pokaz mi na zywo” i krétkimi symulacjami atakow
w bezpiecznym srodowisku. Zaplanowano interaktywne quizy
i scenki z zycia wziete, przyktady z gier, aplikacji i codzien-
nego zycia online.

Wyktad/pokaz, 45 lub 90 min, w grupie do 120 os.

47. Sieci i bezpieczenstwo — dr inz. Grzegorz Sliwinski

Prezentacja zatozen dziatania systemow sieciowy, w tym sie-
ci hybrydowych wykorzystujacych dedykowane szybkie roz-
wiazania przechowywania danych. Wsparcie wirtualizacji

w procesach biznesowych oraz wykorzystanie technologii ar-
chiwizacji. Trzecim aspektem jest bezpieczenstwo danych,
ktore mozna zrealizowac na wielu ptaszczyznach. Zebrane
przyktady obrazuja, co w obecnym $wiecie jest najbardziej
narazone na ataki i jak mozna bronic sie przed nimi.
Wyktad, 45 lub 90 min, tylko klasy profilowane w grupie do
120 os.

48. Arduino dla poczatkujacych

— dr inz. Krzysztof Makles

Uczniowie zostang wprowadzeni w $wiat platformy Arduino po-
przez omoéwienie podstawowego zestawu uruchomieniowego
oraz zrealizowanie podstawowego zadania mrugania diodami
podtaczonymi do Arduino poprzez ptytke stykowa. Prowadzacy
wyjasni sposob taczenia elementoéw, zaproponuje kod podsta-
wowy, ktory rozwijany bedzie przez uczniow. Zajecia wyma-
gaja podstawowych umiejetnosci manualnych.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 14 os.

49. Podstawowa konfiguracja urzadze-

nia Mikrotik — mgr inz. Dominik Ciesiotkiewicz,

dr inz. Krzysztof Lorenz, dr inz. Marek Jaskuta

Podczas zajec uczestnicy dowiedza sie, jak dziataja podstawo-
we zasady przekierowywania ruchu w sieci (routing statyczny)
na urzadzeniach MikroTik. Naucza sie samodzielnie ustawiac
sciezki, ktorymi porusza sie internetowy sygnat, oraz spraw-
dzac, czy wszystko dziata poprawnie. W czesci praktycznej
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uzyja specjalnych programoéw (EVE-NG i VMWare Workstation),
ktére pozwalaja tworzyc i testowaé wirtualne sieci, czyli takie,
ktore dziataja tylko na komputerze. Uczestnicy beda wykony-
wac ¢wiczenia, takie jak ustawianie potaczen, sprawdzanie,
czy urzadzenia sie widza, oraz symulowanie pracy prawdzi-
wej sieci komputerowej.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 15 os.

50. Obstuga zdalnych sensoréw Raspberry Pi

— dr inz. Marek Jaskuta

Szkolenie obejmuje praktyczne wykorzystanie Raspberry Pi
Zero W 2 zdalnie przez Wi-Fi. Uczestnicy naucza sie obstugi
czujnika BME280 (pomiar temperatury, ci$nienia i wilgotno-
sci) oraz tworzenia strony internetowej wyswietlajacej dane
pomiarowe w czasie rzeczywistym. W projekcie wykorzysta-
my Python, framework Flask, serwer Nginx oraz dodatkowe
narzedzia wspomagajace zbieranie, przetwarzanie i prezen-
tacje danych.

Warsztaty, 90-120 min, w grupie do 15 os.

51. Synteza dzwieku w teorii i praktyce

— dr inz. Krzysztof Makles

Dzwigki syntetyczne sa wszechobecne w muzyce popularnej.
Podczas warsztatow uczniowie zostang zaznajomieni z pod-
stawami syntezy dzwieku (metody syntezy dzwieku, genera-
tory, obwiednie, filtry), a w czesci praktycznej zmierza sie
z zadaniem opracowania wtasnej barwy w syntezatorze wir-
tualnym, realizowanym na komputerze.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 14 os.

52. Jak NVIDIA czyni CUDA

— mgr inz. Stawomir Wernikowski

Wyktad stanowi zwiezta prezentacje przyczyn, dla ktorych
technologie oferowane przez firme NVIDIA staty sie obecnie
tematem tak goracym. Omowione zostana podstawowe aspek-
ty konstrukcyjne kart GPU wraz ze wskazaniem roznic, ktore
sprawiaja, ze w tym Srodowisku obliczenia moga by¢ wyko-
nywana wielokrotnie szybciej niz na klasycznych kompute-
rach. Uzupetnieniem wywodu bedzie prezentacja rzeczywi-
stego (cho¢ uproszczonego) przyktadu obliczeniowego wraz
Z poréwnaniem jego dziatania na CPU Intela i GPU NVIDII.

Wyktad, 45 min, tylko klasy profilowane w grupie do 120 os.
(wskazana podstawowa umiejetnosc¢ programowania w jezy-
ku C/C++)

53. Zrdb sobie Linuksa — mgr inz. Stawomir Wernikowski
Czym jest Linux i do czego stuzy, wie juz chyba kazdy. Nie
kazdy wie, w jakiej liczbie bardzo réznych dystrybucji jest
rozpowszechniany. A juz niemal prawie nikt nie wie, ze wca-
le nie musimy uzywac ,,gotowcow”, aby sie nim postugiwac.
Na wyktadzie zostanie zaprezentowany projekt o nazwie ,,Li-
nux From Scratch” (,,Linux od zera”) pozwalajacy na zainsta-
lowanie dziatajacego i w petni uzytecznego Linuksa, ktore-
go adept tej technologii moze sobie skonstruowac od A do Z
absolutnie sam. | cho¢ z uzytkowego punktu widzenia jest to
zupetnie pozbawione sensu, to walor edukacyjny jest tu nie
do przecenienia.

Wyktad, 45 min, tylko klasy profilowane w grupie do 120 os.

54. Ochrona przed cyberatakami — dr hab. inz. Jerzy
Pejas, prof. ZUT, dr hab. inz. Mirostawa El Fray, prof. ZUT,
dr hab. inz. Tomasz Hyla, prof. ZUT

Wyktad dotyczy podstaw ochrony przed cyberatakami. Ucznio-
wie poznaja najczestsze zagrozenia w sieci, takie jak phishing,
malware czy ataki DDoS, oraz sposoby ich rozpoznawania.
Omaowione zostana zasady tworzenia silnych haset, bezpiecz-
nego korzystania z mediow spotecznosciowych i ochrony da-
nych osobowych. Pokazy przeprowadzone przez ekspertow
zademonstruja dziatanie atakow i skutecznych metody obro-
ny, podkreslajac znaczenie cyberbezpieczenstwa w codzien-
nym zyciu.

Wyktad interaktywny, 90 min, w grupie do 36 os. (dla 3 i 4 klas
szkot srednich — maksymalnie jedna klasa na raz)

55. Cztowiek przed komputerem a user experien-

ce: Badania efektywnosci interfejsu uzytkownika

z udziatem eye trackingu i sensoréw biomedycznych

— dr inz. Kamil Bortko

Jak projektowac uzyteczne aplikacje? Dlaczego jedne apli-
kacje kochamy, a na inne nie mozemy patrzec? Czy to kwe-
stia tekstu, ikon, zdjec czy grafik? Co oznaczaja zagadkowe
pojecia User Experience i Eye-tracker i co to wtasciwie jest
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to uzyteczne projektowanie? Krotkie warsztaty z prezentacja
posiadanego sprzetu.
Warsztaty, 45 min, w grupie do 5 os.

56. Wizerunek w Internecie — dr inz. Tomasz Lipczynski
Zwykle przejmujemy sie tym, co mysla o nas inni. Opinia
na nasz temat zalezy od wielu czynnikow. Moze miec na nig
wptyw nasze zachowanie, ubior czy zainteresowania. Wszyst-
ko to sktada sie na nasz wizerunek. We wspotczesnym swiecie
Internet stat sie wazng przestrzenia tworzenia naszego wize-
runku. Nasze aktywnosci w sieci maja na niego duzy wptyw.
Na internautach spoczywa odpowiedzialnos¢ za to, co udo-
stepnia. Nawet po usunieciu pewnych tresci w sieci pozostaje
po nich slad, np. na serwerach wyszukiwarek albo jesli ktos
wczesniej je skopiuje.

Wyktad, 45 min, w grupie do 120 os.

57. ,,Czy informatyk musi by¢ zwinny ?” (za-

rzadzanie projektami informatycznymi)

— dr inz. Magdalena Kieruzel

Praca wspotczesnego informatyka to nie tylko praca przy kom-
puterze polegajaca na samodzielnym wykonywaniu powierzo-
nych zadan. Dzisiejszy informatyk to cztonek zespotu projekto-
wego aktywnie zaangazowany we wspolne ustalanie kierunku
realizacji zadan, ktéry ,,zwinnie” reaguje na zgtaszane po-
trzeby ze strony klienta. Wsparciem przy tak prowadzonych
projektach sa powszechnie wykorzystywane metodyki do za-
rzadzania projektami z rodziny Agile. Podczas wyktadu za-
prezentowana zostanie metodyka Scrum — jedna z najczesciej
stosowanych podczas projektow z branzy IT.

Wyktad, 45 min, tylko klasy profilowane w grupie do 60 os.

58. Nie kaz mi mysle¢! Dlaczego dobre interfejsy kocha-
my, a ztych unikamy? — dr inz. Agnieszka Olejnik-Krugty
Dlaczego niektorych aplikacji i stron internetowych uzywa-
my z przyjemnoscia, a inne nas frustruja? Co sprawia, zZe do-
bry interfejs jest , niewidzialny”, a zty — zapada w pamiec
W najgorszy sposob? Podczas wyktadu dowiemy sie, czym jest
uzytecznos¢, jakie zasady rzadza projektowaniem intuicyj-
nych interfejsow oraz jak nasze mozgi naprawde korzystaja

z technologii. Inspiracja bedzie m.in. klasyczna ksigzka Ste-
ve’a Kruga ,,Don’t Make Me Think!”.
Wyktad, 45 min, w grupie do 120 os.

59. Algorytm ,,Double Q-learning” dla

uproszczonego problemu parkowania

— dr hab. inz. Przemystaw Klesk, prof. ZUT

Ciekawa poddziedzing w ramach dziedziny ,,sztucznej inteli-
gencji” jest tzw. uczenie ze wzmocnieniem (ang. reinforce-
ment learning). Polega ono na uczeniu sie strategii postepowa-
nia poprzez interakcje ze srodowiskiem. Wyktad przedstawia
jeden z wazniejszych algorytméw w ramach uczenia ze wzmoc-
nieniem ,,Double Q-learning” i jego zastosowanie, przy pota-
czeniu ze sztucznymi sieciami neuronowymi, do uproszczonego
symulowanego problemu parkowania pojazdu.

Wyktad, 45-60 min, tylko klasy profilowane w grupie do 120 os.

60. Wykrywanie obiektow na obrazach cyfro-

wych z wykorzystaniem obrazéw catkowych

— dr hab. inz. Przemystaw Klesk, prof. ZUT

Wykrywanie obiektow na obrazach lub filmach staje sie coraz
powszechniejsze. Wykrywane bywaja: twarze, osoby, pojazdy,
znaki drogowe, obiekty wojskowe itp. Wyktad opowiada o wy-
branych technikach obliczeniowych i algorytmach stosowanych
na rzecz wykrywania, m.in. uczeniu zespotowym (boosting),
cechach Haara, momentach Zernike’a, obrazach catkowych.
Wyktad, 45—60 min, tylko klasy profilowane w grupie do 120 os.

61. Algorytmy mréwkowe, czyli jak rozwia-

zywac problemy, podpatrujac kolonie owadow

— dr hab. inz. Marcin Pluciniski, prof. ZUT

W ramach wyktadu omoéwiona zostanie koncepcja dziatania
systemu mrowkowego (podstawowe informacje o systemach
ztozonych, stochastyczna teoria zbiorowego zachowania, me-
tody komunikacji pomiedzy sztucznymi mrowkami i ich wta-
snosci, algorytm dziatania) oraz zaprezentowane zostana jego
przyktadowe zastosowania (poszukiwanie najkrotszej drogi,
sortowanie i inne zadania optymalizacji).

Wyktad, 40 min, w grupie do 120 os.
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62. Warsztaty z zakresu zastosowania metod ma-
tematyki/informatyki w rozwiazywaniu probleméw

— dr Matgorzata Pelczar

Warsztaty koncentruja sie na praktycznym wykorzystaniu me-
tod matematyki oraz narzedzi informatycznych do analizo-
wania i rozwiazywania probleméw z réznych dziedzin zycia.
Uczestnicy warsztatow ucza sie, jak przeksztatcac¢ problem
Z jezyka naturalnego na jezyk matematyczny — tworzac mo-
dele, ktore pozwalaja na jego analize, wybiera¢ odpowied-
nie narzedzia informatyczne w celu jego rozwiazania, a na-
stepnie interpretowac otrzymane wyniki. Warsztaty zawieraja
¢wiczenia, ktore angazuja uczestnikow w proces uczenia sie
poprzez badanie problemoéw i eksperymentowanie z réznymi
metodami ich rozwigzywania.

Warsztaty dla uczniéw, 30—45 min, w grupie do 15 os.

63. Szkolenia/kursy z zakresu: matematyka/statystyka
praktyczna w data science — dr Matgorzata Pelczar

Celem szkolenia/kursu jest umozliwienie uczestnikom nabycia
wiedzy i umiejetnosci praktycznych niezbednych do efektyw-
nego wykorzystywania metod matematyki i statystyki w pracy.
Uczestnicy nabywaja umiejetnosci identyfikowania probleméw,
zbierania danych, sporzadzania raportéw, analizowania przy-
czyn i interpretacji wynikow, a takze implementowania dzia-
tan korygujacych. Szkolenie obejmuje nauke wykorzystywania
popularnych programéw do analizy danych, tj. R-Studio, MS
Excel. Poprawa umiejetnosci w zakresie data science oznacza
wieksza efektywnos¢ w rozwigzywaniu problemow.
Warsztaty dla osob pracujacych, czas: do ustalenia, w gru-
pie do 12 os.

64. Obrazowanie komputerowe od podstaw

— dr hab. inz. Pawet Forczmanski prof. ZUT,

dr inz. Anton Smolinski

Zajecia poswiecone sa prezentacji wybranych metod pozy-
skiwania obrazow cyfrowych w srodowisku cyfrowym, tj. ob-
razowanie w pasmie widzialnym (RGB), pasmie termicznym
i pasmie bliskiej podczerwieni (NIR). Dodatkowo zaprezento-
wane zostana metody pozyskiwania informacji o gtebi (3D) za
pomoca metod stereoskopowych i wykorzystujacych swiatto
strukturalne oraz metode time-of-flight. Omoéwione zostana

metody przechowywania, transmisji i prezentacji obrazow cy-
frowych oraz wybrane algorytmy ich przetwarzania.
Wyktad, 45—90 min, w grupie do 120 os.

65. Rola danych geoinformatycznych we wspotczesnym
Swiecie — dr inz. Andrzej tysko, dr inz. Witold Mac¢kow

W trakcie zaje¢ zostanie omowione zastosowanie danych 3D
w postaci chmur punktow LIDAR w badaniach srodowiska. Po-
kazane zostana przyktady, w jaki sposob te dane sa zbierane,
wizualizowane i analizowane w Srodowiskach informatycznych.
Wyktad, 45-90 min, tylko klasy profilowane w grupie do 120 os.

66. Jak komputer rozpoznaje mowe?

— dr inz. Edward Pétrolniczak, mgr inz. Michat Kramarczyk
W trakcie zaje¢ prezentowane sa podstawy teoretyczne do-
tyczace natury fizycznej dzwieku, budowy traktu gtosowego
i jego udziatu w ksztattowaniu wymawianych gtosek. W dal-
szej czesci omawiane sg pojecia fonemow i formantow i ich
zwiazek z dzwiekami samogtosek. Prezentacja konczy sie eks-
perymentem z udziatem stuchaczy polegajacym na stworzeniu
bazy prébek gtosowych zawierajacych samogtoski, przetwo-
rzeniu ich w celu wyznaczenia wartosci formantow i wykorzy-
staniu w rozpoznawaniu samogtosek. W toku eksperymentow
ze stworzonym prostym modelem rozpoznawania samogtosek
stuchacze dostrzegaja zasady dziatania oraz wady i zalety pre-
zentowanego rozwiazania.

Wyktad, 45—90 min, w grupie do 120 os.

67. Jak komputer rozpoznaje melodig?

— dr inz. Edward Pétrolniczak

W trakcie zaje¢ prezentowane sa podstawy teoretyczne do-
tyczace natury fizycznej dzwieku, budowy traktu gtosowe-
go i jego udziatu w ksztattowaniu wysokosci artykutowanych
dzwiekow. W dalszej czesci w przystepny sposob omawiane sg
pojecia transformaty Fouriera, widma fourierowskiego, skta-
dowych harmonicznych i czestotliwosci podstawowej (F0). Nie-
co szerzej omowiona zostanie jedna z podstawowych metod
wyznaczania czestotliwosci podstawowej — metoda autoko-
relacyjna w dziedzinie czasu. Prezentacja konczy sie ekspe-
rymentem z udziatem stuchaczy polegajacym na prezentacji
prostego rozwiazania stuzacego okreslaniu wysokosci dzwiekow
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zaspiewanych przez stuchaczy na gtosce ,,a”. W toku ekspery-
mentow z prezentowanym prostym modelem okreslania wy-
sokosci dzwieku stuchacze dostrzegaja zasady dziatania oraz
wady i zalety prezentowanego rozwiazania.

Wyktad, 45—90 min, w grupie do 120 os.

68. Analiza jakosci gtosu — dr inz. Edward Pétrolniczak
W trakcie zajec¢ prezentowane sa podstawy teoretyczne do-
tyczace natury fizycznej dzwieku, budowy traktu gtosowego
i jego wptywu na jakos¢ artykutowanych dzwiekow. W dalszej
czesci w przystepny sposob omawiane sa pojecia transformaty
Fouriera, widma fourierowskiego i wyznaczania wspotczynni-
kow jakosci gtosu. Zaprezentowany zostanie prosty model sza-
cowania jakosci gtosu. Prezentacja konczy sie eksperymentem
z udziatem stuchaczy polegajacym na prezentacji prostego
rozwiazania stuzacego okreslaniu jakosci dzwiekow artykuto-
wanych przez stuchaczy na gtosce ,,a”. W toku eksperymentow
z prezentowanym modelem okreslania jakosci gtosu stuchacze
dostrzegaja zasady dziatania oraz wady i zalety prezentowa-
nego rozwiazania.

Wyktad, 45-90 min, w grupie do 120 os.

69. Jak komputer rozpoznaje wysokosci dzwie-

kow w spiewie — dr inz. Pétrolniczak Edward,

mgr inz. Kramarczyk Michat

W trakcie zajec prezentowane sa podstawy teoretyczne do-
tyczace natury fizycznej dzwieku, budowy traktu gtosowe-
go i jego udziatu w ksztattowaniu wysokosci artykutowanych
dzwiekow. W dalszej czesci, w przystepny sposob, omawia-
ne s pojecia transformaty Fouriera, widma fourierowskiego,
sktadowych harmonicznych i czestotliwosci podstawowej (F0).
Nieco szerzej omowiona zostanie jedna z podstawowych metod
wyznaczania czestotliwosci podstawowej — metoda autoko-
relacyjna w dziedzinie czasu. Prezentacja konczy sie ekspe-
rymentem z udziatem stuchaczy polegajacym na prezentacji
prostego rozwiazania stuzacego okreslaniu wysokosci dzwiekow
zaspiewanych przez stuchaczy na gtosce ,,a”. W toku ekspery-
mentow z prezentowanym prostym modelem okreslania wy-
sokosci dzwieku stuchacze dostrzegaja zasady dziatania oraz
wady i zalety prezentowanego rozwiazania.

Warsztaty, 45—90 min, w grupie do 120 os.

70. Podstawy tworzenia gier w Unity

— dr inz. Marek Wernikowski, dr inz. Katarzyna Gosciewska
Lubisz gry komputerowe? Zastanawiasz sie, jak one wtasciwie
powstaja? Podczas warsztatow poznasz ten proces od Srodka —
od projektowania poziomow, przez tworzenie interakcji, az po
programowanie zachowania przeciwnikow. Nauczysz sie podstaw
pracy w Unity, jednym z najpopularniejszych programéw do two-
rzenia gier, i przygotujesz wtasna prosta gre. Skorzystasz z go-
towych elementow, ktore bedziesz edytowac i rozwijac¢ we wia-
sny sposob. Przekonaj sie, jak wyglada praca programisty gier.
Warsztaty, 60—90 min, w 2 grupach do 14 os.

71. Jak widzi komputer?

— dr hab. inz. Pawet Forczmanski prof. ZUT,

dr inz. Anton Smolinski

Zajecia poswiecone sa praktycznej weryfikacji wybranych
metod pozyskiwania obrazéw cyfrowych w srodowisku cyfro-
wym, tj. obrazowania w pasmie widzialnym (RGB), pasmie
termicznym i pasmie bliskiej podczerwieni (NIR). Umozliwio-
na zostanie indywidualna interakcja z urzadzeniami takimi
jak kamera RGBD i kamera termograficzna przy wykorzysta-
niu oprogramowania w jezyku Python. Uczestnicy beda mogli
sprawdzi¢ w praktyce, jak pozyskane dane sa prezentowane
i jakie maja wtasnosci.

Warsztaty/laboratoria, 45 min, tylko klasy profilowane w gru-
pie do 15 os.

72. Interfejsy komunikacji cztowiek-maszyna de-
dykowane uzytkownikom z niepetnosprawnosciami

- dr inz. Adam Nowosielski

Uczestnicy warsztatow poznaja metody komunikacji z kompu-
terem przy uzyciu alternatywnych interfejsow przeznaczonych
dla osob, ktore nie moga korzystac ze standardowych rozwia-
zan jak mysz i klawiatura. Zaprezentowane zostang sposoby
sterowania kursorem za pomoca ruchow gtowy oraz klikania
poprzez mimike (np. mruganie, otwieranie ust). Uczniowie
beda mogli takze przetestowac nietypowe metody bezdoty-
kowego wprowadzania tekstu, m.in. przy uzyciu systemow
takich jak ACAT czy Dasher. Zajecia obejmuja prezentacje
i praktyczne ¢wiczenia na réznych systemach.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 12 oséb
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73. Programowanie niskopoziomowe i etyczne hakowanie
— dr inz. Mariusz Kapruziak

Wprowadzenie do programowania niskopoziomowego: assem-
bler, kody Hex, obstuga stosu przy wykonywaniu funkcji itp.
Historia z Dargon Sector i Newag. Projekt inzynierii odwrot-
nej z roweru miejskiego. Pokaz projektu/kodu w C++ z po-
daniem pinu i jak tatwo go ztamac. Hakowanie gry saper, tak
aby osiagnac rekordowy czas. Odczytywanie hex z procesorow
ARM. Opis rozwiazan sprzetowych, takich jak urzadzenie do
podawania zbyt wysokiego napiecie w rézne miejsca uktadu
scalonego, tak aby przez moment przed zniszczeniem moc cos
odczytad, gdy padna juz zabezpieczenia, a pamiec jeszcze nie.
Wyktad, 90 min, tylko klasy profilowane w grupie do 120 os.
Mozliwe sa takze laboratoria w grupie do 10 os.

fot. Kamila Koziot / ZUT
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KONTAKT

Katarzyna Sokolik
promocjawimim@zut.edu.pl
tel. 91 449 48 63

Jestesmy elastyczni — chetnie przygotujemy szkolenie w
tematyce, ktora Paniistwa interesuje.

74. Druk 3D pozwala nasladowac przyrode

— dr inz. Marcin Kroélikowski

Optymalizacja topologiczna to metoda projektowania, ktora
pozwala tworzy¢ lekkie, wytrzymate czesci idealne do dru-
ku 3D. Polega na usuwaniu zbednego materiatu przy zacho-
waniu funkcjonalnosci i sztywnosci elementu. Dzieki temu
mozliwe jest uzyskanie ztozonych, azurowych struktur, trud-
nych do wykonania tradycyjnymi metodami. W potaczeniu
z wytwarzaniem przyrostowym prowadzi to do innowacyj-
nych, bionicznych form — lzejszych, bardziej wytrzymatych
i wydajniejszych.

Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

75. Pokaz robotow

Zobaczysz z bliska nowoczesne technologie i poznasz tajni-
ki ich dziatania. Dowiesz sie, jak dziataja nowoczesne roboty
i coboty — kilka z nich zaprezentujemy Ci w praktyce. Spraw-
dzisz, co potrafig nasze inteligentne maszyny — w tym row-
niez robotyczny pies!

Pokaz, 30 min, w grupie do 30 os.

76. Tajemnice ptatkow $niegu

— dr inz. Danuta Piwowarska

Jak powstaje snieg i skad sie biora niezwykte ksztatty ptat-
kow sniegu? Dlaczego ptatki sniegu sg szesciokatne? Tematem

wyktadu beda ciekawe zjawiska fizyczne zachodzace w niskich
temperaturach.
Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

77. Czy moge zrobi¢ zadania w krétszym czasie?

Czyli zarzadzanie czasem w praktyce

— dr inz. Eliza Jarysz-Kaminska

Chcesz lepiej zarzadza¢ swoim czasem, uniknac stre-
su zwiagzanego z nauka i obowiazkami oraz znalez¢ wie-
cej przestrzeni na to, co naprawde jest dla Ciebie wazne?
Podczas warsztatow dowiesz sie, dlaczego ,,robienie wszystkie-
go na ostatnig chwile” nie dziata na Twoja korzys¢, co najcze-
Sciej przeszkadza Ci w realizacji zadan i jak skutecznie temu
przeciwdziatac. Poznasz sprawdzone zasady zarzadzania cza-
sem, ktore pomoga Ci lepiej planowac, dziatac¢ i mie¢ wiecej
czasu dla siebie — bez rezygnowania z waznych obowiazkow.
Warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.

78. Spotkanie z fizyka — dr inz. tukasz Juszczak

Podczas pokazu poruszone zostang zagadnienia przeptywu pra-
du oraz wytadowania zwigzane z wysokimi napigciami.
Wyktad z pokazem, 45—60 min, w grupie do 60 os.

79. Nowoczesne technologie w energetyce

Dowiecie sie, jak dziata silnik Stirlinga, jak ogrzewa¢ chtodem,
jak schwytac wiatr i promienie stoneczne, jak energie elek-
tryczna zamienic¢ na wodor lub wodoér na energie elektryczna.
Pokaz, 45—60 min, w grupie do 30 os.
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80. Czy materiat moze by¢ kluczem do postepu?

— dr inz. Pawet Figiel

Wspotczesna inzynieria i nauka o materiatach pokazuja, ze
to wtasnie materiat czesto decyduje o przetomie technolo-
gicznym. Zastanowimy sig, jak materiaty wptywaja na prze-
tomowe odkrycia i czy to wtasnie one sa prawdziwym moto-
rem postepu.

Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

81. Ekonomia obwarzanka — holistyczne myslenie w eko-
nomii — dr hab. inz. Tomasz Sobczak, prof. ZUT

Podczas wyktadu stuchacze dowiedza sie o ztozonosci procesu
rozwoju gospodarczego i jego réznych, czesto konfliktogen-
nych aspektach.

Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

82. Dobrostan — wyzwanie dla ludzkosci

— dr hab. inz. Tomasz Sobczak, prof. ZUT

Podczas wyktadu stuchacze dowiedzg sie o czynnikach wpty-
wajacych na dobrostan cztowieka i ich wzajemnych relacjach.
Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

83. Silniki spalinowe we wspoétczesnych pojazdach samo-
chodowych — dr inz. Tomasz Osipowicz

Zapoznacie sie z budowa wspotczesnych silnikow spalinowych
oraz emisji substancji.

Pokaz, 30 min, w grupie do 20 os.

84. Badania pokazowe na hamowni podwoziowej i bez-
pieczenstwo w pojazdach samochodowych

Badania pojazdéw wedtug testow, emisji spalin oraz pokaz
poduszek powietrznych w praktyce.

Pokaz, 40 min, w grupie do 20 os.

85. Funkcjonalne czesci z drukarki — magia proszku 3D
— dr inz. Marta Krawczyk

Zobacz na wtasne oczy, jak z drobnego proszku powstaja so-
lidne, trwate przedmioty. Na tych zajeciach odkryjesz, czym
jest druk 3D w technologii PBF (ang. Powder Bed Fusion) i dla-
czego nazywamy to magia przysztosci inzynierii.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 12 os.

86. Zobaczy¢ wiecej - mozliwo-

Sci zastosowania mikroskopii elektronowej

— dr hab. inz. Agnieszka Kochmanska, prof. ZUT

Jesli chcesz zobaczy¢, jak zbudowana jest materia, ktora nas
otacza, oraz jak wyglada swiat ozywiony przy powiekszeniach
kilka czy kilkanascie razy, to przyjdz na nasze zajecia. Zoba-
czysz wiecej!

Pokaz, 45 min, w grupie do 12 os.

87. Sledztwo tylko troche kryminalne, czyli w jaki sposob
odkry¢ przyczyny katastrof i awarii — dr hab. inz.
Agnieszka Kochmarnska, prof. ZUT

Wyktad na temat prowadzenia dochodzen przyczyn katastrof.
Zapoznacie sie z procedurami oraz urzadzeniami do analizy
materiatow po ich zniszczeniu.

Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

88. Materiaty ceramiczne i metaliczne w medycynie

— dr hab. inz. Agnieszka Kochmanska, prof. ZUT

Wyktad o materiatach, jakie sa wspotczesnie stosowane w me-
dycynie - narzedzia, implanty, protezy i nie tylko.

Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

89. Materiaty inteligentne

— dr hab. inz. Agnieszka Kochmanska, prof. ZUT

Wyktad o wspotczesnych tendencjach w inzynierii materiato-
wej. Poznacie historie materiatéw oraz dowiecie sie, czym sa
materiaty inteligentne.

Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

90. Plastic is NOT fantastic?

Czyli czy tworzywa sztuczne to samo zto

— dr hab. inz. Magdalena Kwiatkowska, prof. ZUT

0d kilku lat wokot tworzyw sztucznych narasta wiele kontro-
wersji zwiazanych z ich szkodliwym wptywem na $rodowisko.
Gtownie za sprawa pouzytkowych odpadow, ktore przedostaja
sie do morz i oceanow, zagrazajac istnieniu fauny i flory. Ale
tworzywa sztuczne to nie tylko reklamowki i stomki, to szero-
ka gama roznych materiatéw / produktéw, dzieki ktérym zyje
sie nam bezpieczniej, ciekawiej i bardziej komfortowo. Pod-
czas wyktadu postaramy sie zatem udowodnié, ze tworzywa
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sztuczne to nie samo zto, oraz opowiedzie¢ co MY — spote-
czenstwo oraz MY — naukowcy mozemy zrobic, aby ograniczy¢
zagrozenia ptynace z nadmiaru odpadowych tworzyw.
Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

91. Metody spektroskopowe w chemii — zadania matu-
ralne — dr inz. Agata Niemczyk

Wspolnie powtorzymy lub uzupetnimy z uczniami materiat
z metod spektroskopowych w chemii.
Warsztaty, 45 min, w grupie do 60 os.

92. O klimacie i jego zmiennosci
— dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT
Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

. | Wydziat "
\ ’ Ksztaltowania
Srodowisk__a i Rolnictwa

93. O ptatkach sniegu i fraktalach
— dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT
Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

94. Zobaczy¢, co ukryte
— dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT
Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

95. O ociepleniu klimatu
— dr hab. inz. Tomasz Bodziony, prof. ZUT
Wyktad, 45 min, w grupie do 60 os.

0 wksir SKANUJ KOD
) o | DOWIEDZ SIE WIECE)  ifaialei
fot. Aurelia Kotodziej / ZUT wksirzut 0O NASZYM WYDZIALE! : ;
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Wydziat
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Wydziat Ksztattowania Srodowiska i Rolnictwa

KONTAKT

dr inz. Magdalena Sobolewska
magdalena.sobolewska@zut.edu.pl
tel. 91 449 62 95

96. Owady, nasi bliscy sasiedzi

— dr hab. inz. Magdalena Karbowska-Dziegielewska, prof. ZUT
W czasie warsztatow bedziecie mieé okazje przyjrzec
sie z bliska owadom, ktdre towarzysza nam w kuchni, sa
mieszkancami naszych sypialni, wystepuja pod pryszni-
cem. Owady, ktore nie boja sie obecnosci ludzi - dowie-
cie sie, jak radzi¢ sobie z ich obecnoscia i zy¢ w symbiozie.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

97. Kariera zawodowa w ochronie srodowiska

— dr hab. inz. Anna Kiepas-Kokot

Podczas wyktadu dowiesz sie, jakie szanse na rozwoj zawodo-
wy stwarza ochrona srodowiska, kto potrzebuje takich umie-
jetnosci i ile za nie ptaci. Dowiesz sie, co warto zrobi¢ dzis,
jutro, a co za rok lub kilka lat, aby sciezka kariery zawodowej
uktadata sie gtadko i byta zorientowana na sukces. Cho¢ uczest-
nictwo w wyktadzie nie daje gwarancji sukcesu zawodowego,
to z pewnoscia pokazuje, gdzie mozna go szuka¢. Kazdy ma
bowiem zasoby, ktore dobrze wykorzystane przyniosa sukces.
Wyktad, 50 min, w grupie do 30 os.

98. Kompostowanie bioodpadow

— dr hab. inz. Anna Kiepas-Kokot

Podczas wyktadu dowiesz sie, jaki potencjat maja bioodpady.
Wyjasnimy przebieg procesu kompostowania bioodpadow oraz
scharakteryzujemy ich wtasciwosci. Ponadto pomozemy okre-
slic mozliwosci ich zastosowania w uprawie roslin. Oczekiwa-
nym efektem zajec jest uswiadomienie uczestnikom potrzeby

przetwarzania bioodpadéw w nawozy (komposty) oraz mozli-
wosci, jakie daja one w uprawie roslin.
Wyktad, 50 min, w grupie do 30 os.

99. Hodowla dzdzownic i produkcja biohumusu

— dr hab. inz. Anna Kiepas-Kokot

Zajecia maja na celu przedstawienie procesu przetwarzania
bioodpadéw z wykorzystaniem dzdzownic w cenny wermikom-
post (biohumus) wykorzystywany w uprawie roslin. Uczestni-
cy zaje¢ poznaja warunki, jakie nalezy zapewnic, aby odpa-
dy byty zaréwno odpowiednim Srodowiskiem zycia dzdzownic,
jak i substratem do wytwarzania wartosciowego nawozu. Na
zajeciach zostang omowione podstawowe btedy popetniane
przy hodowli dzdzownic i produkcji biohumusu.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 30 os.

100.Rola torfowisk w ochronie klimatu

— dr hab. inz. Mariola Wroébel, prof. ZUT,

prof. dr hab. Lestaw Wotejko

Podczas zajec¢ dowiecie sie, jak wazna i niedoceniang role
w ochronie globalnego klimatu odgrywaja torfowiska, dzieki
retencji wody w krajobrazie i magazynowaniu wegla. Zoba-
czycie pod mikroskopem, jak zbudowane sa mchy torfowce,
jakie niezwykte zdolnosci do magazynowania wody posiadaja
oraz jak powstaje torf.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.
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101. Alkacymetria — potega reakcji zobojetniania

— prof. dr hab. inz. Hanna Siwek,

dr hab. inz. Matgorzata Wtodarczyk, prof. ZUT,

mgr inz. Anna Buchwat, mgr inz. Maja Owczarek

Podczas warsztatu uczniowie zapoznaja sie z podstawami me-
tody ilosciowej analizy objetosciowej, opartej na reakcjach
zobojetniania. Uczniowie samodzielnie przeprowadza miarecz-
kowanie alkacymetryczne i wykonaja praktyczne obliczenia
stechiometryczne na podstawie réwnania przeprowadzonej
reakcji zobojetniania.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

102.Czy srodowisko wptywa na jakos¢ miodow

— dr hab. inz. Matgorzata Gatczynska, prof. ZUT

Podczas warsztatu poznasz wiele ciekawych informacji doty-
czacych jakosci miodu. Bedziesz magt wizualnie ocenic jego
barwe, zbada¢ odczyn oraz zmierzyd, ile cukru jest w samym
miodzie.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

103. Chemia nie jest nudna — kolory w chemii

— prof. dr hab. inz. Hanna Siwek,

dr hab. inz. Matgorzata Wtodarczyk, prof. ZUT,

mgr inz. Anna Buchwat

W swiecie chemii barwy zwiazkow chemicznych wprowadza-
ja nas w fascynujacy swiat struktury atomowej, molekularnej
i krystalicznej. Barwy jonow, osadéw i gazow sa rezultatem
szeregu procesow chemicznych, oddziatywan fizykochemicz-
nych i wtasciwosci strukturalnych; tworza spektakularna palete
koloréow w laboratoriach, w przyrodzie i w codziennym zyciu.
Niesamowite barwy wskaznikéw wprowadzaja nas w $wiat pH.
Dowiadujemy sie, co to jest pH i o czym informuje. Jaki jest
zakres skali pH? Czy pH = 5,5 to mato czy duzo? | co oznacza
pH obojetne?

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

104. Moc niepozornej czasteczki wodoru Hz

— prof. dr hab. inz. Hanna Siwek,

dr hab. inz. Matgorzata Wtodarczyk, prof. ZUT,
mgr inz. Anna Buchwat, mgr inz. Maja Owczarek

Dlaczego, cho¢ niepozorny, wodor jest tak niezwykty? Dowiesz
sie, gdzie mozemy go znalez¢ na Ziemi, jak mozemy go wy-
produkowac i, przede wszystkim, gdzie zastosowac.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

105.Barwniki fotosyntetyczne. Analiza chromatograficzna
wyciagu barwnikoéw z lisci (chromatografia kolumnowa)

— dr hab. inz. Matgorzata Mikiciuk, prof. ZUT

Warsztaty polegaja na samodzielnym przygotowaniu przez
uczestnikow mieszaniny ekstrakcyjnej sporzadzonej z lisci np.
pelargonii, pomidora, na bazie rozpuszczalnikow organicznych.
Oczyszczony ekstrakt jest nastepnie przenoszony na kolumne
chromatograficzna. Pozwala to na rozdziat barwnikow foto-
syntetycznych przy wykorzystaniu zjawiska réznej szybkosci
ich adsorpcji przez odpowiednio dobrane, sproszkowane sub-
stancje znajdujace sie w kolumnie. Mozliwa jest identyfika-
cja zarowno barwnikow chlorofilowych, jak i karotenoidow.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

106.Rosliny zamkniete w szkle

— dr hab. inz. Marcelina Krupa-Matkiewicz, prof. ZUT
oraz dr hab. inz. Danuta Kulpa, prof. ZUT

Na zajeciach z roslinnych kultur in vitro odkryjesz fascynuja-
cy $wiat biotechnologii roslin! Nauczysz sie rozmnazac rosliny
w sterylnych warunkach, tworzy¢ wtasne hodowle i ekspery-
mentowac z ich wzrostem. To nowoczesna nauka z ogromnym
potencjatem — idealna dla pasjonatdéw biologii, ekologii i in-
nowacji w rolnictwie!

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

107.Wedrowka DNA w polu elektrycznym

— dr inz. Anna Bienias

W czasie warsztatow uczniowie dowiedza sie, ze rézne cza-
steczki obdarzone tadunkiem (w tym DNA) mozna rozdzieli¢
w zelach agarozowych oraz zaobserwowac droge rozdziatu réz-
nych barwnikow. Zajecia maja charakter praktyczny, ucznio-
wie zaznajamiaja sie z uzytkowaniem pipet automatycznych,
nanosza probki na zel i wstawiaja rozdziat w aparacie do elek-
troforezy oraz obserwuja migracje czasteczek.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.
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108.Drzewoterapia, czyli kapiele lesne

— dr hab. Renata Gamrat, prof. ZUT

Przedstawimy Wam, co to jest drzewoterapia. To naturalna
metoda terapeutyczna polegajaca na kontakcie cztowieka
z drzewami w celu poprawy jego samopoczucia, zdrowia fizycz-
nego i psychicznego. Dowiecie sie, jakie cechy terapeutycz-
ne maja drzewa oraz bedziecie mogli okresli¢ gatunki drzew.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 30 os.

109.0cena czystosci powietrza za pomoca porostow

— dr hab. inz. Joanna Podlasinska, prof. ZUT

Na zajeciach zapoznamy sie z oceng czystosci powietrza za po-
moca skali porostowej. Po kréotkim wprowadzeniu i omoéwieniu
podstawowych gatunkow porostow i ich ksztattow, uczniowie
dostana kieszonkowy klucz do oznaczania porostow. Pozostata
czes¢ zajec odbedzie sie na zewnatrz budynku. Wykorzystu-
jac otrzymany klucz, uczniowie dokonaja oceny jakosci po-
wietrza. Otrzymane materiaty bedzie mozna zabra¢ ze soba.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

110.Ocena siedliska za pomoca chwastow

— dr hab. inz. Joanna Podlasinska, prof. ZUT

Na zajeciach zapoznamy sie z oceng warunkdw siedliskowych
metoda Ellenberga, za pomoca ktorej ze spisu roslin sege-
talnych z roznych siedlisk ocenimy: zasobnos¢ gleby w azot,
wilgotnos¢, odczyn gleby, zyznos¢ biologiczna gleby oraz wa-
runki termiczne.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

111.Zycie seksualne dzikich...

— dr hab. inz. Joanna Podlasinska, prof. ZUT

Podczas wyktadu zostanie przedstawione znaczenie wymiany
materiatu genetycznego organizméw zywych oraz beda zapre-
zentowane sposoby rozmnazania wystepujace w przyrodzie
u roslin i wybranych gatunkow zwierzat.

Wyktad, 50 min, w grupie do 30 os.

112. Tajemniczy mieszkancy Lasku Arkonskiego — sluzowce
— dr hab. inz. Joanna Podlasiniska, prof. ZUT

Na zajeciach zapoznamy sie z tajemnicza, wyjatkowa gru-
pa organizmoéw — Sluzowcami. Omoéwione zostang ich grupy

taksonomiczne, metody rozmnazania, wystepowanie. Wy-
brane gatunki bedzie mozna obejrzeé pod binokularem
i mikroskopem.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

113.Na ile jesteSmy innowacyjni i twérczy?

Jak wiele z ludzkich ,,wynalazkéw” zostato

wynalezione przez rosliny i zwierzeta...

— dr hab. inz. Joanna Podlasinska, prof. ZUT

Krotki wyktad wprowadzajacy, a po nim omoéwienie réznych
przypadkow uzupetnione obserwacja mikroskopowa.
Wyktad, 50 min, w grupie do 30 os.

114. Skaty i mineraty wokoét nas

— dr inz. Grzegorz Jarnuszewski

Uczestnicy warsztatow zapoznaja sie z powszechnymi mine-
ratami i skatami wystepujacymi w przyrodzie oraz poznaja
proste metody oznaczania wtasciwosci mineratow, na podsta-
wie ktorych beda mogli samodzielnie rozpoznac prezentowa-
ne okazy. Przewidziany jest takze pokaz ciekawych minera-
tow i skat ze zbiorow katedry. Wszyscy uczestnicy warsztatow
otrzymaja drobne upominki w postaci pamiatkowych okazow
mineratow potszlachetnych.

Warsztat, 50 min, w grupie do 30 os.

115.Porozmawiajmy o opadach

— dr hab. inz. Jadwiga Nidzgorska-Lencewicz, prof. ZUT
Poznasz czasowa i przestrzenna zmiennos¢ opadow atmosfe-
rycznych na obszarze wojewoédztwa zachodniopomorskiego.
Dowiesz sig, w jakich miesigcach wystepuja opady przeciet-
nie najwyzsze i najnizsze, poznasz wysoko$¢ maksymalnych
sum dobowych. Wyjasnie Ci, dlaczego na terenach miast re-
jestruje sie wyzsze sumy opadoéw w poréwnaniu z obszarami
wiejskimi. Zobaczysz, jak zmienia sie rezim opadow w Swietle
obserwowanych zmian klimatu.

Wyktad, 50 min, w grupie do 30 os.

116.Drzewa i krzewy Szczecina

— dr hab. inz. Grzegorz Nowak, prof. ZUT

Podczas zaje¢ dowiecie sie, jak rozpoznac¢ podstawowe gatunki
roslin zdrewniatych w stanie bezlistnym. Zobaczycie ich cechy
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charakterystyczne — pokroj, paki, korowine, owoce. Poznacie
mozliwosci zastosowania w terenach zieleni.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

117.0grody Swiata — niezwykta podroéz po sztuce ksztat-
towania ogrodow — dr inz. Aleksandra Pilarczyk
Prezentacja ukazuje przekrojowo sztuke ksztattowania ogro-
dow zaktadanych w dawnych epokach w kregu kultur europej-
skich oraz Bliskiego i Dalekiego Wschodu. Autorka przedstawi
przyktady najpiekniejszych ogrodéw swiata, wyjasniajac kon-
tekst historyczny, spoteczny i kulturowy ich powstania. Ogrody
od najdawniejszych czasow ozdabiaty zamki, patace, klaszto-
ry i miasta, bedac miejscem spotkan, wypoczynku, rozrywki
i modlitwy. Zapraszam do podrdzy po najwspanialszych zato-
zeniach ogrodowych swiata.

Wyktad, 50 min, w grupie do 30 os.

118.Fakty i mity o czekoladzie — dr inz. Kamila Bojko
Czekolada rozgrzewa i mrozi. Wokét niej powstato wiele mi-
tow tworzonych przez jej zwolennikow, jak i przeciwnikow.
Na warsztatach poznamy fakty i mity dotyczace czekolady -
porozmawiamy tez o popularnym masle orzechowym.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

119.Przetwory ziotowe — dr inz. Kamila Bojko

Nauczymy sie rozpoznawac rozne ziota i poznamy ich wtasci-
wosci. Wspolnie przygotujemy réznorodne przetwory, takie
jak syropy, cukry aromatyzowane i inne. Dowiemy sig, jak
ziota moga wspiera¢ nasze zdrowie i samopoczucie. Warsz-
taty beda okazja do wspolnej zabawy i integracji w przyja-
znej atmosferze.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

120. Analiza soku gronowego — odkrywanie tajemnic sma-
ku i sktadu — prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian

Uczniowie dowiedza sie, jak w praktyce przebiega anali-
za podstawowych parametréw soku — np. zawartos¢ cu-
kru (refraktometr), kwasowos¢ (pomiar pH), gestos¢ itp.
Czesc praktyczna: W matych grupach przeprowadzimy pomiary
na przyktadzie soku gronowego i/lub innych sokdéw owocowych,

co pozwoli uczniom zrozumiec, jak istotne jest kontrolowanie
parametrow w przemysle spozywczym.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

121.Tajemnice babelkéw — metody nagazowywania napo-
jow — prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian

Zajecia o roznych sposobach uzyskiwania dwutlenku we-
gla w napojach — zaréwno przemystowych (dodatek CO2
z butli), jak i naturalnych (fermentacja drozdzowa).
Czes¢ praktyczna: Przygotujemy prosty uktad do obserwacji
uwalniania sie babelkow (np. drozdze plus balonik) lub spro-
bujemy samodzielnie nagazowac¢ wybrany napdj. Dzieki temu
uczniowie przekonaja sie, jak przebiega proces powstawania
gazu i w jaki sposdb mozna go wykorzystac.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

122.Z drozdzami w roli gtdwnej — fermentacja na co dzien
— prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian

Warsztaty wyjasniajace biologiczne podstawy fermentacji oraz
role drozdzy w piekarnictwie, cukiernictwie czy przy produk-
cji domowych napojow fermentowanych bezalkoholowych.
Czesc¢ praktyczna: Uczniowie przygotuja roztwory z rozny-
mi stezeniami cukru i/lub w réznych temperaturach, aby za-
obserwowac dziatanie drozdzy w warunkach kontrolowanego
eksperymentu. Zrozumieja przy tym, jak drozdze wptywaja
na jakosc i konsystencje produktow spozywczych.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

123.Tajemnica zapachow w sokach owocowych — senso-
ryka od podstaw — prof. dr hab. inz. Ireneusz Ochmian
Zajecia poswiecone rozpoznawaniu i opisowi aromatow wy-
stepujacych w sokach owocowych. Uczniowie odkryja, w jaki
sposob ksztattuje sie zmyst wechu, jak rozrézniaé poszczegol-
ne nuty zapachowe i co wptywa na odbior smaku.

Czes¢ praktyczna: Dzieki zestawowi do nauki zapachow (aro-
mabar) uczestnicy beda mogli samodzielnie identyfikowac cha-
rakterystyczne aromaty wystepujace w réznych sokach, a na-
stepnie poréwnac je z wzorcami zapachowymi.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.
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124, Ogarniam fizyke — dr inz. Romualda Bejger,

dr inz. Renata Matuszak-Slamani

Uczniowie zapoznajga sie z kroplowa metoda wyznaczania
wspotczynnika napiecia powierzchniowego cieczy oraz kalory-
metryczna metoda wyznaczania ciepta zmiany stanu skupienia.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 12 os.

125.Fizyka: Otworz oczy, Swiat jest peten zjawisk

— dr inz. Romualda Bejger, dr inz. Renata Matuszak-Slamani
Opis zajec:

— wyznaczenie ciepta topnienia lodu — celem ¢wiczenia jest
zapoznanie sie z kalorymetryczna metoda wyznaczania cie-
pta zmiany stanu skupienia i wyznaczenie ciepta topnienia
lodu na podstawie bilansu cieplnego mieszaniny wody i lodu;
— wyznaczenie wspotczynnika napiecia powierzchniowego cie-
czy — celem ¢wiczenia jest wyznaczanie napiecia powierzch-
niowego cieczy na podstawie wyptywu kroplowego (przy po-
mocy stalagmometru) oraz zapoznanie sie z wtasciwosciami
powierzchniowymi cieczy;

— wyznaczenie wspotczynnika lepkosci cieczy — celem ¢wi-
czenia jest okreslenie wspotczynnika lepkosci roznych cieczy.
Do pomiaru lepkosci cieczy wykorzystamy jeden z najpopu-
larniejszych lepkosciomierzy (wiskozymetrow);

— wiskozymetr kapilarny Ostwalda, gdzie oblicza sie lepkosc
przez pomiar czasu przeptywu badanej cieczy przez rurke ka-
pilarna. Dokonuje sie pomiaru wzglednego tzn. lepkos¢ bada-
nej cieczy okresla sie wzgledem substancji wzorcowej;

— wyznaczenie wspotczynnikow zatamania swiatta cieczy me-
toda refraktometryczna — celem ¢wiczenia jest poznanie bu-
dowy i zasady dziatania refraktometru Abbego oraz wykorzy-
stanie zjawiska zatamania swiatta do wyznaczenia wartosci
wspotczynnika zatamania $wiatta w cieczach. Praktyczne za-
poznanie sie ze zjawiskiem catkowitego odbicia swiatta na
granicy dwoch osrodkow;

— wyznaczanie stezenia cukréw metoda polarymetryczng —
celem ¢wiczenia jest poznanie zjawiska polaryzacji fali elek-
tromagnetycznej oraz praktyczne zastosowanie polaryzacji
swiatta do okreslenia stezenia cukru w roztworze i wyznacze-
nia skrecalnosci optycznej;

— wyznaczanie rezystancji metoda bezposrednia i posrednia
— celem ¢wiczenia jest zapoznanie sie z dwoma praktycznymi

metodami pomiaru rezystancji oraz nabycie umiejetnosci po-
stugiwania sie miernikami analogowymi i cyfrowymi. Rezystan-
cje mozna zmierzy¢ za pomoca roznych metod. Najbardziej
popularne to m.in. metoda posrednia (techniczna) i metoda
bezposrednia. Metoda techniczna pomiaru rezystancji polega
na zestawieniu przyrzadéw pomiarowych (woltomierza, ampe-
romierza) i badanego obiektu w odpowiedni obwdd pomiarowy
i bezposrednim wykorzystaniu prawa Ohma. Metoda bezpo-
srednia pomiaru rezystancji jest najczesciej wykorzystywana
we wspotczesnych omomierzach. Polega ona na odczycie re-
zystancji bezposrednio ze wskazan omomierza.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 12 os.

126.Rolnictwo XXI wieku

— dr hab. inz. Dariusz Btazejczak, prof. ZUT oraz

dr inz. Kinga Snieg

Podczas zaje¢ dowiesz sie o najnowszych trendach i rozwia-
zaniach, ktore wykorzystywane sa w rolnictwie. Poznasz moz-
liwosci wykorzystywania systeméw GPS, kamer oraz dronow,
niezwyktos¢ i ztozonosc gleby oraz nowoczesne maszyny uzyt-
kowane w rolnictwie.

Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

127.Chleb — wrog czy przyjaciel?

— dr inz. Magdalena Sobolewska

Poznasz rézne ziarna zb6z, z ktorych mozna wyprodukowac
chleb. Dowiesz sie, jak mozna zwiekszy¢ wartosci odzywcza
i funkcjonalnosc produktu koncowego oraz czy gluten jest do-
bry czy zty. Bedziesz mdgt samodzielnie przygotowac w spo-
sob tradycyjny wypiek pieczywa z zastosowaniem dodatkow,
ktore maja pozytywny wptyw na zdrowotnosc.

Warsztaty, 80 min, w grupie do 15 os.

128.Przystosowanie roslin ozdobnych do zycia

w zroznicowanych srodowiskach naturalnych

— dr hab. inz. Piotr Zurawik, prof. ZUT oraz

dr inz. Agnieszka Zurawik

W czasie pokazu w hali wegetacyjnej, zaprezentujemy cieka-
we egzotyczne rosliny ozdobne, rosnace na réznych kontynen-
tach. Powiemy, w jaki sposob przystosowaty sie one do zycia
w zroznicowanych srodowiskach naturalnych. Wyjasnimy, jak
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magazynuja wode, zdobywaja sktadniki pokarmowe, wabig
owady i jakie stosuja techniki obrony.
Warsztaty, 50 min, w grupie do 15 os.

fot. Jerzy Muszynski / ZUT

—
fot. Jerzy Muszynski / ZUT

45



Oferta zajec dla mtodziezy szkot ponadpodstawowych — ZUT 2025

TWORZ ZDROWA

Wydziat,
Nauk?o Zywnosci
i Rybactwa
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wnozir.zut.edu.pl

SKANUJ KOD
| DOWIEDZ SIE WIECEJ
O NASZYM WYDZIALE!
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~ Wydziat
[ NaukoZywnosc1

i Rybactwa

Wydziat Nauk o Zywnosci i Rybactwa

KONTAKT

dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT
anna.mituniewicz-malek@zut.edu.pl

tel. 91 449 65 10

129.0wady na talerze — niekonwencjonalne zrodta
biatka zwierzecego

— dr hab. inz. Joanna Zochowska-Kujawska, prof. ZUT
oraz dr hab. inz. Marek Kotowicz, prof. ZUT

Proponowana forma zaje¢ obejmuje prezentacje najczesciej
spozywanych na swiecie gatunkéw owadow jadalnych, a tak-
ze przedstawia potencjalne korzysci zdrowotne, ekonomicz-
ne i sSrodowiskowe wynikajace ze stosowania owadziej diety.
W czesci praktycznej uczestnicy warsztatow beda mogli po-
konac wtasne uprzedzenia i sprobowac owadzich specjatow.
Wyktad + warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.

130.Kietbasa biata — tradycyjny przysmak

nie tylko na wielkanocnym stole

— dr hab. inz. Joanna Zochowska-Kujawska, prof. ZUT
oraz dr hab. inz. Marek Kotowicz, prof. ZUT

W czasie zajec uczestnicy beda mieli niepowtarzalna okazje
wtasnorecznie przygotowac jeden z wyrobow regionalnych,
ktory trafia na nasze stoty przewaznie w okolicy $wiat wiel-
kanocnych. Prosta receptura, wysokiej jakosci sktadniki i ta-
twos¢ wykonania moga sprawic, ze kietbasa biata, bo o niej
mowa, bedzie czesciej pojawiata sie na naszych stotach. Pod-
czas kolejnych etapow produkcji tego wyrobu uczestnicy do-
wiedza sie rowniez, jaka jest rola poszczegolnych sktadnikow
receptury w osiagnieciu wyrobu idealnego.

Wyktad + warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

131.Chemia wokét nas cz.1 — Tajemnice

analitycznej chemii nieorganicznej

— prof. dr hab. inz. Arkadiusz Nedzarek;

dr hab. inz. Matgorzata Bonistawska, prof. ZUT;

dr inz. Agnieszka Rybczyk

W trakcie warsztatow w laboratorium chemicznym uczniowie
samodzielnie, pod nadzorem prowadzacego, przeprowadza
nastepujace doswiadczenia:

— Analiza objetosciowa. Alkacymetria — analiza miareczkowa.
— Analiza jakosciowa. Identyfikacja pojedynczego anionu
lub kationu.

— Procesy utleniania i redukcji. Badanie utleniajacych wta-
sciwosci wybranych zwiazkéw chemicznych.

— Technika spektrofotometryczna w badaniach laboratoryj-
nych — oznaczanie wybranych biogenéw w wodzie dedykowa-
nymi metodami kolorymetrycznymi z wykorzystaniem spek-
trofotometru UV-VIS.

Wyktad + warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.

132.Chemia wokot nas cz.2 — Sekrety laboratorium che-
mii organicznej — prof. dr hab. inz. Arkadiusz Nedzarek;
dr hab. inz. Matgorzata Bonistawska, prof. ZUT;

dr inz. Agnieszka Rybczyk

Uczniowie w trakcie zaje¢ samodzielnie, pod nadzorem pro-
wadzacego, przeprowadza reakcje majace na celu poznanie
wtasciwosci, wykrywanie i oznaczanie wybranych zwiazkow
organicznych, tj.: estrow, kwasow karboksylowych, aldehy-
dow, ketonow, aminokwasow, peptydow i biatek.

Wyktad + warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.
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133.Zobaczy¢ wnetrze komorki roslinnej. To nie takie
trudne — dr hab. Agata Korzelecka-Orkisz, prof. ZUT

W czasie zaje¢ uczestnicy beda mogli wtasnorecznie przygo-
towac preparaty z roslin (np. cebula, liscie trzykrotki), ktore
pozniej beda ogladac¢ pod mikroskopem — zidentyfikuja po-
szczegblne elementy struktur komorki (jadro, plastydy, wa-
kuole) oraz rodzaje komorek (komorka przyszparkowa, ko-
morka szparkowa).

Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

134.Rekiny grozne dla cztowieka - czy cztowiek grozny
dla rekinéw? — dr hab. inz. Beata Wiecaszek, prof. ZUT
Wyktad obejmuje prezentacje najgrozniejszych i najciekaw-
szych gatunkow rekinow oraz czynnikow zagrozenia ich zycia
w srodowisku naturalnym (przede wszystkim ze strony czto-
wieka). Swoje nieco przerazajace oblicze pokaza rowniez wy-
marte (czy na pewno?) przed milionem lat gatunki ogromnych
drapieznych przodkow rekinéw. Pokaz rekinéw w gablotach.
Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

135. Mieszkancy podwodnych swiatow

— dr hab. inz. Katarzyna Stepanowska, prof. ZUT

Wyktad skierowany jest do kazdej grupy wiekowej. Obejmu-
je prezentacje wybranych gatunkow ryb i ssakow morskich.
Omawiane sa elementy ich anatomii i fizjologii oraz ich przy-
stosowanie do zycia w Srodowisku wodnym.

Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

136.Poznaj bogactwo mérz i oceanéw. Prezentacja
najbogatszych w Polsce morskich zbioréw przyrodni-
czych (zwiedzanie Muzeum Ichtiologicznego na Wy-
dziale) — dr hab. inz. Beata Wiecaszek, prof. ZUT;

dr inz. Marcin Biernaczyk, dr hab. inz. Katarzyna
Stepanowska, prof. ZUT

W trakcie warsztatow zostang przedstawione i oméwione
(réwniez w postaci krotkiego wyktadu) eksponaty, takze te
,nieozywione” przywiezione z wypraw pracownikow z Antark-
tydy, a obecnie zdeponowane w zbiorach Muzeum Ichtiolo-
gicznego Wydziatu Nauk o Zywnosci i Rybactwa. Zbiory przy-
rodnicze Wydziatu obejmuja ponad tysiac preparatow: ryby
od Arktyki do Antarktydy, od kilkucentymetrowych gatunkow

do gigantycznego rekina polarnego, ssaki morskie (foki,
morswin, grindwal), weze morskie, olbrzymie homary i nie-
zwykte gtowonogi.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 30 os.

137.Smakotyki z mleka

— dr hab. inz. Izabela Dmytréw, prof. ZUT;

dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT;

dr inz. Katarzyna Szkolnicka

Warsztaty skierowane do kazdej grupy wiekowej, promujace
szczegolnie potrzebe spozywania mlecznych napojow fermen-
towanych oraz lodow. Uczestnicy zostang zapoznani ze zna-
czeniem mleka i jego przetwordw w codziennej diecie. Zaje-
cia swoja tematyka obejmowac beda samodzielng produkcje
tradycyjnego, naturalnego mleka fermentowanego tj. jogur-
tu i kefiru, jak rowniez napojow smakowych i wzbogaconych
w mikroflore potencjalnie probiotyczna (biojogurt i biokefir).
Uczestnicy warsztatow wyprodukuja rowniez desery lodowe
z surowcow mlecznych réznego pochodzenia np. mleko i Smie-
tanka kozia, mleko klaczy itp. Ciekawa propozycja zajec be-
dzie mozliwos¢ degustowania uzyskanych produktéw, a przy
tym ich ocena pod wzgledem cech smakowo-zapachowych
i fizykochemicznych.

Warsztaty, 90-120 min, w grupie do 30 os.

138. Galanteria mleczna na miare kazdego zacisza
domowego — dr hab. inz. I1zabela Dmytréw, prof. ZUT;

dr hab. inz. Anna Mituniewicz-Matek, prof. ZUT;

dr inz. Katarzyna Szkolnicka

Zajecia skierowane do kazdej grupy wiekowej, promujace wie-
dze o mleku i jego produktach. Realizacja warsztatow obejmo-
wac bedzie samodzielng produkcje réznych wariantow masta
smakowego, maslanki, lodow naturalnych oraz sera twarogo-
wego. Atrakcyjnym elementem warsztatow bedzie mozliwosé
degustacji uzyskanych produktow i ocena ich cech organolep-
tycznych, tj. wygladu, smaku, zapachu i konsystencji. Uczest-
nicy zaje¢ dowiedza sie takze, jak wazne znaczenie w codzien-
nej diecie ma spozywanie proponowanej grupy produktow.
Warsztaty, 90—120 min, w grupie do 30 os.
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139.Zastosowanie enzymow w technologii zywnosci

— prof. dr hab. inz. Mariusz Szymczak;

mgr inz. Patryk Kaminski

Przemyst spozywczy juz od wielu lat stosuje enzymy do wy-
twarzania zywnosci, aby tym sposobem obnizy¢ koszty jej pro-
dukcji, ale takze produkowac zywnos¢ bardziej dostosowang
do potrzeb konsumenta. Uczestnicy warsztatow samodzielnie
przygotuja kapsutki z enzymem laktaza, ktore postuza do pro-
dukcji mleka bezlaktozowego. Przygotuja takze klarowny sok
z jabtek przy wykorzystaniu pektynazy.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

140.Kuchnia molekularna, czyli owocowy kawior oraz
kawior z kawy — prof. dr hab. inz. Mariusz Szymczak;
mgr inz. Patryk Kaminski

Na zajeciach poznasz kuchnie molekularna, ktoéra taczy che-
mie, fizyke i jedzenie w jednym garnku. Kuchnia ta jest cat-
kowicie bezpieczna i zdrowa, mimo iz moze sie kojarzyc
z czym$ chemicznym. Sam wykonasz owocowy kawior lub
kawior z kawy na trzy sposoby. Poznasz proces sferyfikacji,
czyli zamykania soku w otoczce dzieki roznicy temperatur
lub dzieki sieciowaniu. Swdj ulubiony stodki kawior bedziesz
mogt degustowac.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

141.lle chemii jest w zywnosci?

— dr hab. inz. Artur Ciemniak prof. ZUT;

dr hab. inz. Agata Witczak, prof. ZUT; dr Kamila
Niewiada-Pokorska; dr inz. Monika Rajkowska-Mysliwiec;
dr inz. Jacek Cybulski

Zajecia rozpoczna sie krotkim wprowadzeniem do tematu
w formie miniwyktadu, ktérego celem jest przyblizenie mto-
dziezy problemu zawartosci zwiazkow szkodliwych w zywno-
$ci oraz prezentacja mozliwych reakcji organizméw zywych
na dziatanie substancji toksycznych. Uczestnicy, przy asyscie
pracownikow Katedry, przeprowadza doswiadczenie zwiaza-
ne z oznaczaniem niepozadanych substancji w zywnosci (np.
azotany (Ill), pierwiastki toksyczne) lub z oznaczeniem zawar-
tosci detergentéow w wodzie.

Warsztaty, 120 min, w grupie do 30 os.

142.Toksyny a aktywnos$¢ zyciowa organi-

zmo6w — dr hab. inz. Artur Ciemniak prof. ZUT;

dr hab. inz. Agata Witczak, prof. ZUT; dr Kamila
Niewiada-Pokorska; dr inz. Monika Rajkowska-Mysliwiec;
dr inz. Jacek Cybulski

Uczestnicy zajec zostang zapoznani z réznymi mozliwymi re-
akcjami organizmow zywych na dziatanie substancji toksycz-
nych. Praktycznag czes¢ stanowié bedzie wykonanie biotestu
z uzyciem drozdzy piekarniczych, poddanych dziataniu wybra-
nych substancji toksycznych. Celem ¢wiczenia jest doswiad-
czalne wyznaczenie takiego stezenia substancji toksycznej,
ktore obniza o 50% aktywnos¢ zyciowa drozdzy (LC50).
Warsztaty, 90—120 min, w grupie do 30 os.

143.Detergenty — wrog czy przyjaciel

— dr hab. inz. Artur Ciemniak prof. ZUT;

dr hab. inz. Agata Witczak, prof. ZUT; dr Kamila
Niewiada-Pokorska; dr inz. Monika Rajkowska-Mysliwiec;
dr inz. Jacek Cybulski

Zajecia praktyczne poprzedzone miniwyktadem z elementami po-
gadanki, ktory pozwoli stuchaczom zgtebic tajniki wiedzy na te-
mat wptywu roznych substancji toksycznych na organizmy zywe.
Uczestnicy warsztatow poznaja drugie oblicze srodkow myjacych,
tj. ich negatywny wptyw na organizmy zywe oraz ucigzliwosc
w procesach samooczyszczania sie wad i oczyszczania Sciekow.
Warsztaty, 120 min, w grupie do 30 os.

144.Wypiek chleba metoda tradycyjna

— dr inz. Robert Iwanski

W czasie realizacji proponowanych zajec uczestnicy beda mie-
li niepowtarzalng okazje wtasnorecznie upiec chleb metoda
tradycyjna.

Warsztaty, 90—120 min, w grupie do 30 os.

145. Stodkie wypieki wyczarowane z warzyw

— dr inz. Katarzyna Felisiak; dr inz. Sylwia Przybylska

W czasie zajec uczestnicy przekonaja sie, ze warzywa moga
by¢ wartosciowym sktadnikiem stodkich wypiekow. Przygotuja
ciasta i muffinki z dodatkiem réznych warzyw, a po udekoro-
waniu sprobuja i ocenig swoje wyroby.

Warsztaty, 120 min, w grupie do 30 os.
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146.Frykasy owsiane w réoznych odstonach

— dr inz. Katarzyna Felisiak; dr inz. Sylwia Przybylska

W czasie zajec uczestnicy przygotuja ciastka owsiane, batony
proteinowe i batony ,,fit”. Dodatkowo zapoznaja sie z krotka
charakterystyka ich gtéwnych sktadnikow i na tej podstawie
poréownaja otrzymane produkty.

Warsztaty, 120 min, w grupie do 30 os.

147.Paprykarz — szczecinska tradycja i nowoczesnos¢

— dr inz. Grzegorz Tokarczyk, prof. ZUT;

dr inz. Katarzyna Felisiak

W czasie zaje¢ uczestnicy przygotuja paprykarz wedtug autor-
skiej receptury, opracowanej w Katedrze Technologii Rybnej,
Roslinnej i Gastronomicznej i ocenig swoj wyrdb, zagryzajac
kawatkiem pysznego pieczywa.

Warsztaty, 120 min, w grupie do 30 os.

148.Fishburgerowy zawrét gtowy

— dr inz. Grzegorz Tokarczyk, prof. ZUT;

dr inz. Katarzyna Felisiak

Uczestnicy warsztatow beda mogli wtasnorecznie przygoto-
wac fishburgery wedtug receptury opracowanej w Katedrze
Technologii Rybnej, Roslinnej i Gastronomicznej i je ocenid.
Warsztaty, 120 min, w grupie do 30 os.

149.Bez soli, a stone — dr hab. Iwona Adamska, prof. ZUT;
dr inz. Katarzyna Felisiak

Uczestnicy warsztatow dowiedza sie, jakimi naturalnymi sktad-
nikami mozna zastapi¢ sol w przygotowywanych potrawach.
Podczas zajec przygotuja pasty kanapkowe z nasion roslin
straczkowych bez uzycia soli, zamiennie stosujac kompozycje
wybranych przypraw ziotowych.

Warsztaty, 120 min, w grupie do 30 os.

150. Rozmowy kontrolowane z bakteriami

— dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT;

dr inz. Alicja Dtubata

Zajecia teoretyczne i laboratoryjne. Zapoznanie stuchaczy
z podstawowymi mechanizmami dziatania Quorum sensing i ich
wptywu na zachowania drobnoustrojow.

Warsztaty, 90—120 min, w grupie do 30 os.

151.Co w ziemi siedzi

— dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT;

dr inz. Alicja Dtubata

Podczas proponowanych zaje¢ dokonana zostanie ocena zrozni-
cowania aktywnosci mikrobiologicznej gleby z wykorzystaniem
testow enzymatycznych potwierdzajacych profil biochemiczny
drobnoustrojow wystepujacych w pozyskanej przez uczniow
glebie. Zréznicowanie jakosciowe mikrobioty gleby ucznio-
wie beda mogli obserwowac w preparatach mikroskopowych.
Warsztaty, 90—120 min, w grupie do 30 os.

152.Bakterie — przyjaciel czy wrog

— dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT;

dr inz. Barbara Szymczak

Zajecia teoretyczne i laboratoryjne. Bakterie to mikroorga-
nizmy o roznych obliczach - dobrych i ztych. W zaleznosci od
warunkow srodowiskowych, w tym stanu zdrowia np. czto-
wieka, moga wspomagac procesy leczenia lub je wywotywac.
Na zajeciach praktycznych potaczonych z obserwacjami mi-
kroskopowymi zostana przedstawione cechy drobnoustrojow
wykorzystywanych w przetworstwie Zzywnosci.

Warsztaty, 90—120 min, w grupie do 30 os.

153.Psychobiotyki — czy to tylko moda

— dr hab. Elzbieta Bogustawska-Was, prof. ZUT;

dr inz. Alicja Dtubata

Przez zotadek do gtowy — jak bakterie wptywaja na nasze
zachowania, czym jest i jaka funkcje petni o$ mozgowo-jeli-
towa, mikrobiom, zréznicowanie mikrobiocenotyczne i jego
znaczenie w zyciu cztowieka, probiotyki, symbiotyki i psy-
chobiotyki — ich cechy wspédlne i roznice — to podstawowe
zagadnienia poruszone w czesci teoretycznej. Zajecia prak-
tyczne oparte beda na wykorzystaniu preparatyki mikrosko-
powej i zapoznaniu mtodziezy z morfologia i zréznicowaniem
drobnoustrojow wykorzystywanych w procesach leczenia jako
element wspomagajacy.

Warsztaty, 90—120 min, w grupie do 30 os.

154, Autentycznos¢ zywnosci w dobie globalizacji
— dr inz. Wojciech Sawicki
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Wspotczesny konsument, majac do dyspozycji duzy wybor to-
warow, stoi przed dylematem podjecia decyzji o zakupie. Roz-
waza kilka kwestii m.in. jakos¢ produktu, jego sktad, marke,
popularnosc na rynku, mode i reklame, cechy i wyglad opako-
wania oraz cene. Jednoczesnie konsument, majac do wyboru
takie same produkty, ale pochodzace od réznych producentow
i dos¢ znacznie rézniace sie cena, zaczyna zastanawiac sie
i coraz czesciej zadawac pytania: Czy produkty te sa porow-
nywalnej jakosci? Czy produkty tak bardzo rézniace sie ceng
sq bezpieczne dla konsumenta? Dlaczego ten sam produkt
w roznych sklepach jest tak bardzo zréznicowany cenowo?
Czy sa to takie same czy tylko podobne produkty? Jak bardzo
réznia sie od wzorca danego produktu lub jego wyobrazenia
zakodowanego w umysle konsumenta? Czy towary sa auten-
tyczne i czy mozna zidentyfikowac réznice pomiedzy nimi?
Odpowiedzi na te i wiele innych pytan uczestnicy beda po-
szukiwa¢ w ramach prezentacji i dyskusji dotyczacej jakosci
i autentycznosci produktow na rynku spozywczym.
Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

155. Wspotczesne zafatszowania zywnosci

— dr inz. Wojciech Sawicki

Wspotczesne zafatszowania zywnosci maja zupetnie inny cha-
rakter niz kiedys, cho¢ podejmowane sa ciagle z tych samych
pobudek. Sposoby zafatszowan sa coraz bardziej wyrafinowa-
ne i trudne do wykrycia. Powoduje to potrzebe opracowywa-
nia nowych metod analitycznych opartych na nowoczesnych
rozwiazaniach technologicznych. W czasie spotkania zostana
zaprezentowane sposoby fatszowania zywnosci oraz wybra-
ne metody identyfikowania zafatszowan zywnosci ze wskaza-
niem metod analitycznych pozwalajacych na potwierdzenie,
iz mamy do czynienia z autentycznym produktem.

Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

156.Zywieniowe putapki Internetu

— dr hab. inz. Joanna Sadowska, prof. ZUT

Wyktad, na ktorym uczniowie poznaja mity zywieniowe
i dowiedza sie, jak weryfikowac internetowe informacje
0 zywieniu.

Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

157.Spontaniczna aktywnos¢ fizyczna — z matej rzeczy
duzy efekt — dr hab. inz. Joanna Sadowska, prof. ZUT
Wyktad, na ktoérym uczniowie poznaja zalecenia dotyczace
aktywnosci fizycznej, ocenia swoj stan odzywiania oraz wy-
dolnos¢ fizyczna.

Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

158. Analiza sktadu i roli sliny — dr inz. Izabela Dziaduch
Zajecia praktyczne, podczas ktorych uczestnicy oznacza wy-
brane sktadniki wystepujace w Slinie oraz przeprowadza re-
akcje biochemiczne in vivo obrazujace procesy trawienne za-
chodzace pod wptywem enzymoéw zawartych w slinie.
Warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.

159. Adaptacyjne zdolnosci uktadu krazenia

— dr inz. Izabela Dziaduch

Zajecia praktyczne, podczas ktdrych uczestnicy poznaja moz-
liwosci adaptacyjne uktadu krazenia oraz oznacza u siebie
wptyw roznych czynnikow na prace serca i cisSnienie tetni-
cze krwi.

Warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.

160.Zdrowy talerz na kazda pore roku

— dr inz. Anna Bogacka; dr inz. Angelika Heberlej

Zajecia praktyczne, na ktdrych uczniowie przygotuja potra-
wy z produktow zywieniowych charakterystycznych dla kaz-
dej pory roku. Przygotowane potrawy beda zgodne z zasadami
,talerza zdrowego zywienia”.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

161.Czy stodycze moga by¢ zdrowe?

— dr inz. Anna Bogacka; dr inz. Angelika Heberlej

Zajecia, na ktorych uczniowie, dowiedza sie, co to sa zamien-
niki cukru i jakie sg ich rodzaje. Rozwiejemy mity na temat
substancji stodzacych, a dodatkowo uczestnicy przygotuja sto-
dycze z wykorzystaniem zamiennikdw cukru.

Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

162.0tytosc jest choroba
— dr hab. inz. Edyta Balejko, prof. ZUT
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Uczniowie dowiedza sie, czym jest otytos¢, dlaczego niesie
ryzyko powstawania innych choréb. W ramach zaje¢ oméwio-
ne zostang czynniki predysponujace do otytosci (w tym: ge-
netyczne, chorobowe, srodowiskowe) oraz dostepne sposoby
radzenia sobie z nadwaga i otytoscia.

Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

163.Kolor positkbw ma znaczenie

— dr hab. inz. Edyta Balejko, prof. ZUT

Barwa jest jedna z cech jakosciowych surowcow spozywczych.
Czesto kierujemy sie nig przy wyborze positkow. Gama ko-
loréw, podyktowana naturalnie wystepujacymi barwnikami
w pozywieniu, jest bardzo szeroka i ma znaczenie prozdro-
wotne. Kolorowe warzywa i owoce maja odmienng wartosc¢
odzywcza oraz bioaktywnos¢. Na wyktadzie uczniowie dowie-
dza sie jak komponowac positki, tworzy¢ kolorowy talerz, by
uzyskac zamierzony cel prozdrowotny.

Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

164.Zmysty w akcji. Tajemnice analizy sensorycznej

— dr inz. Dominika Plust

Jaka role odgrywaja zmysty w ocenie zywnosci? Czy potrafi-
my rozpoznac smak z zamknietymi oczami? Czy zapach i aro-
mat oznacza to samo? Podczas warsztatow uczniowie poznaja
podstawy analizy sensorycznej - dowiedza sie, czy wtasciwie
rozpoznaja bodzce sensoryczne, i naucza sie oceniaé zywnosc
przy uzyciu wzroku, wechu, smaku, dotyku i stuchu. Przejda
przez zmystowe stacje badawcze, rozwigzujac zadania i zdo-
bywajac punkty w zespotach. Zajecia tacza elementy wiedzy
naukowej z zabawa i praktyczna refleksja nad funkcjonowa-
niem zmystow i jakoscia zywnosci.

Wyktad, 90—120 min, w grupie do 30 os.

165.Czytasz? Wiesz, co jesz! — jak rozszyfrowaé

etykiety produktéow spozywczych

— dr inz. Grzegorz Bienkiewicz, prof. ZUT,

dr inz. Dominika Plust

Czy potrafisz powiedziec, co tak naprawde kryje sie w pro-
dukcie z napisem ,,fit”, ,,bio” albo ,,bez dodatku cukru”? Pod-
czas zaje¢ uczniowie dowiedza sie, jak czytac i rozumiec ety-
kiety zywnosci, jak odrozni¢ chwyt marketingowy od realnej

wartosci odzywczej oraz na co zwracac¢ uwage przy zakupach.
Oméwione zostana elementy obowiazkowe etykiety: sktad, ta-
bela wartosci odzywczych, data minimalnej trwatosci, infor-
macje o alergenach, oswiadczenia zywieniowe i zdrowotne.
Zajecia zawieraja czesc praktyczna - uczniowie przeanalizuja
autentyczne etykiety i poréwnaja produkty pod katem ich ja-
kosci. Beda uczy¢ sie krytycznego myslenia konsumenckiego
i zdobywac kompetencje, ktore przydadza sie kazdego dnia.
Wyktad, 60 min, w grupie do 30 os.

166.Kuchnia molekularna, jadalne opakowania, magiczne
kapsutki — dr hab. inz. Matgorzata Mizielinska, prof. ZUT;
dr hab. inz. Magdalena Zdanowicz, prof. ZUT

Uczniowie zapoznaja sie z roznymi metodami otrzymywania
opakowan jadalnych. Poznaja metody immobilizacji/kapsut-
kowania barwnikow, aromatow oraz substancji aktywnych.
Warsztaty, 90 min, w grupie do 30 os.

167.Zobaczy¢ niewidzialne

— dr hab. inz. Matgorzata Mizielinska, prof. ZUT

Czy mozna zajrze¢ w oko owada? Wgtebic sie w to, co skrywa
w sobie lis¢? Albo przyjrzec sie bakteriom? Na te i inne pyta-
nia odpowiedza zajecia z mikroskopii skaningowej.
Warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.

168.Zapakuj swoja kanapke

— dr hab. inz. Magdalena Zdanowicz, prof. ZUT

Uczniowie zapoznaja sie z roznymi metodami pakowania zyw-
nosci w celu przedtuzenia jej trwatosci. Sprawdza szczelnosc
opakowan.

Warsztaty, 60 min, w grupie do 30 os.
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KONTAKT

mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz
Petnomocnik dziekana ds. promocji
m.przybysz@zut.edu.pl

169. Elektromobilnos¢ — dr Anna Wiktorowska-Jasik
Elektromobilnosc jest przysztoscia transportu, a wyktad jest
doskonata okazja, aby poszerzyc swoja wiedze i by¢ na bie-
zaco z trendami, ktore ksztattuja przysztos¢. Zostana przed-
stawione korzysci dla srodowiska, najnowsze osiagniecia

w dziedzinie srodkow transportu i infrastruktury tadowania.
Wyktad, 45—60 min, liczebnos¢ grupy bez ograniczen

170.W jaki sposéb mréwki i pszczoty pomaga-

ja rozwiazywac¢ problemy w transporcie i logistyce?

— dr inz. Piotr Trojanowski

Wyktad na temat algorytmow inspirowanych biologia - algo-
rytmow, ktore nasladujac zachowania owaddw, pomagaja na-
ukowcom tworzy¢ bardziej efektywne systemy transportowe.
Zachowania mrowek i pszczot maja ogromny wptyw na nasze
codzienne zycie, szczegdlnie w dziedzinie transportu i logi-
styki, pozawalaja optymalizowac trasy dostaw i zarzadzanie
magazynami.

Wyktad, 45—60 min, liczebnos¢ grupy bez ograniczen

171.Magia transportu i logistyki XXI wieku

— dr inz. Joanna Sek

Nowoczesne technologie — takie jak sztuczna inteligencja,
drony i pojazdy autonomiczne — zmieniaja oblicze transpor-
tu i logistyki. Wyktad o najnowszych technologiach i innowa-
cjach, ktére zmieniaja codzienne zycie i ksztattujg przysztosc.
Wyktad, 45-60 min, liczebnos¢ grupy bez ogranicze

172.Tajemnice oceanotechniki — dr inz. Tomasz Urbanski
Wyktad, ktory wyjasnia pojecie oceanotechniki - najbardziej
skomplikowanej, ale tez fascynujacej dziedziny wiedzy i na-
uki inzynierskiej. To wtasnie inzynierowie oceanotechniki pro-
jektuja, konstruuja i nadzoruja budowe najwiekszych obiek-
tow i maszyn, ktére dziataja w najbardziej niesprzyjajacym
srodowisku.

Wyktad, 45 min, liczebnos¢ grupy bez ograniczen

173.Co mowia piktogramy na Twojej paczce?

— mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz

Podczas wyktadu zostang przedstawione rézne symbole i prze-
kazywane przez nie informacje oraz to, jak moga one wptywac
na sposob dostawy — jak piktogramy pomagaja w zapewnieniu
bezpieczenstwa przesytek.

Wyktad, 45 min, liczebnosc grupy bez ograniczen

174.Logistyka tadunkéw ponadnormatywnych

— dr inz. Piotr Trojanowski

Wyktad przedstawiajacy tajniki specjalistycznej dziedziny lo-
gistyki — jak specjalisci radza sobie z wyzwaniami zwiazany-
mi z transportem ponadwymiarowych i ciezkich przedmiotéw,
jakie technologie i strategie sa stosowane w celu zapewnie-
nia bezpieczenstwa i efektywnosci oraz jakie sa najciekawsze
przyktady takich operacji.

Wyktad, 45—60 min, liczebno$¢ grupy bez ograniczen
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175.Technika (wizualnej) organizacji miejsca pracy (5S)
— dr inz. Piotr Trojanowski

Wyktady, na ktorych poznasz zasady organizacji miejsca pracy
wedtug metody 5S i wezmiesz udziat w eksperymencie myslo-
wym, by zrozumiec sens i mozliwosci wykorzystania tej metody.
Wyktad, 45 min, w grupie do 30 os.

176.Ciekty azot — dr inz. Wojciech Tuchowski

W ramach warsztatow uczestnicy poznaja Laboratorium Chtod-
nictwa i Klimatyzacji. Zobacza chtodnie i mroznie, systemy
klimatyzacji w domu, firmie czy samochodzie oraz wezma
udziat w eksperymentach z ciektym azotem takich jak: zam-
razanie materiatow rozciagliwych, skraplanie powietrza, wy-
buch bomby azotowej i azotowy wulkan.

Warsztaty, 45 min, w grupie do 15 os.

177.Symulator Wézka Widtowego

— mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz + Studenckie Koto
Naukowe INNTRANS

Uczestnicy zostang zapoznani z zasadami i warunkami funk-
cjonowania wozkow widtowych w magazynach systemow logi-
stycznych. Beda mieli okazje sprobowac swoich sit w podsta-
wowych operacjach magazynowych — zatadunku i wytadunku
palety ze srodka transportu, a nastepnie wezma udziat w tur-
nieju na symulatorze w systemie pucharowym — liczy sie pre-
cyzja i czas!

Warsztaty, 45-60 min, w grupie do 15 os.

178.Z kamera termowizyjna wsrod ludzi

— dr inz. Wojciech Tuchowski

W ramach warsztatow uczestnicy poznaja Laboratorium Chtod-
nictwa i Klimatyzacji. Zobacza chtodnie i mroznie, systemy
klimatyzacji w domu, firmie czy samochodzie oraz poznaja
zasady dziatania kamer termowizyjnych i beda mieli mozli-
wos¢ wykonania termogramu.

Warsztaty, 45-60 min, w grupie do 15 os

179.Virtual Reality — wirtualny swiat magazynu
— mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz + Studenckie Koto
Naukowe INNTRANS

Symulacja magazynu z wykorzystaniem okularéw VR — maga-
zyn zaprojektowany i wykonany przez studentéw z kota na-
ukowego INNTRANS. Zaprojektowano go zgodnie z zasadami
funkcjonowania tego typu obiektow, z mozliwoscig wykonywa-
nia réznych zadan i czynnosci takich jak: segregacja poczty,
dostarczenie paczek, rzut paletg czy gaszenie pozaru.
Warsztaty, 45—60 min, w grupie do 15 os.

180. Cata prawda o kosztach transportu — czy wiesz, ile
kosztowat transport twojego telefonu od producenta?

— mgr inz. Maja Chmielewska-Przybysz

Uczestnicy poznaja gtowne zasady i warunki transportu mie-
dzynarodowego i miedzykontynentalnego drobnicy. Omdwio-
ne zostana zabezpieczenia i zasady formowania jednostek
tadunkowych paletowych oraz zasady i warunki formowania
kontenerow. Nastepnie uczniowie poznaja koszty transportu
kontenera z Dalekiego Wschodu do wybranego miasta. Dzieki
temu, znajac koszt przewozu kontenera i ilos¢ tadunku w nim
przewozonego, beda w stanie okresli¢, ile kosztuje transport
wybranego produktu.

Warsztaty, 30—45 min, w grupie do 30 os.

fot. Jerzy Muszynski / ZUT
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KONTAKT
Aurelia Kotodziej
aurelia.kolodziej@zut.edu.pl

181.Pomiary przeptywu ptynu w rurociagach

Czy wiesz, jak szybko ptynie powietrze w przewodach wen-
tylacyjnych? Teraz mozesz to sprawdzi¢ sam! Dzieki naszemu
¢wiczeniu laboratoryjnemu dowiesz sie, jak dziata zwezka po-
miarowa i jak za jej pomoca wyznaczy¢ predkos¢ przeptywu
powietrza. Podczas zaje¢ skorzystasz z prawdziwej instalacji -
rurociagu, wentylatora i precyzyjnego mikromanometru. Zmie-
rzysz spadek cisnienia, przeprowadzisz obliczenia i odkryjesz,
jak inzynierowie kontroluja przeptyw powietrza. Na koniec
stworzysz profesjonalny raport, ktéry pokaze, ze nauka to
czysta praktyka!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

182.Zatrzymanie gazu w cieczy w reaktorze z jednym

lub dwoma mieszadtami.

Czy gaz naprawde moze utknac w cieczy? Przekonaj sie na wta-
snej skorze podczas tego ¢wiczenia laboratoryjnego! Sprawdz,
jak ilos¢ wpompowanego gazu i predkos¢ obrotow mieszadta
wptywaja na zatrzymywanie gazu w cieczy. Twoje zadanie?
Zbierz dane, wykonaj obliczenia, stworz wykresy i odkryj ta-
jemnice zjawisk zachodzacych w mieszalniku! Na koniec przy-
gotujesz raport, ktory pokaze, ze nauka to nie tylko teoria -
to odkrywanie w praktyce!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

183.Swiat emulsji — jak w prosty sposob je wytwarzac¢?

Czy kiedykolwiek zastanawialiscie sie, co to sa emulsje i jak
powstaja? Codziennie je spotykamy — w kosmetykach, je-
dzeniu, a nawet w lekach! Cho¢ nie zawsze o nich myslimy,

emulsje sa obecne wszedzie, gdzie cos$ taczy sie z czyms zu-
petnie innym. Podczas naszych zaje¢ laboratoryjnych odkry-
jecie, jak tworzy¢ emulsje za pomoca mechanicznego miesza-
nia. Dowiecie sie, jakie tajemnice kryja sie za tym zjawiskiem
i jak mozna je wykorzysta¢ w praktyce!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

184.Czy mozna samemu zrobi¢ mydto?

Mydto towarzyszy nam kazdego dnia, pomagajac utrzymac hi-
giene i dbac o zdrowie. Ale co by byto, gdybys magt stworzyc
je samodzielnie? Podczas naszych zaje¢ laboratoryjnych nie
tylko dowiesz sig, jak powstaje mydto, ale takze stworzysz
wtasne! Wykorzystasz baze glicerynowa, dodasz ulubione za-
pachy i kolory, tworzac mydto, ktére bedziesz magt uzywac
w domu! Przyjdz na zajecia i przekonaj sie, jak w prosty
sposob stworzyc¢ kosmetyk, ktory bedzie zaréwno praktycz-
ny, jak i wyjatkowy!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

185.Jak zrobi¢ slime w domu?

Maka ziemniaczana, woda i barwnik — te trzy sktadniki to
wszystko, czego potrzebujesz, zeby stworzy¢ niesamowity sli-
me! Ale to nie tylko zabawa — to takze doskonata okazja, by
poznac tajemnice cieczy nienewtonowskich. Podczas naszych
zajec dowiesz sie, co to takiego ciecz nienewtonowska i jak
jej wtasciwosci zmieniaja sie pod wptywem sity. A co najlep-
sze? Odpowiedzi na pytania, gdzie spotykamy je na co dzien,
réwniez zostana ujawnione!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.
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186.0czyszczanie powietrza z par zwiazkow organicz-
nych w kolumnie ze ztozem wegla aktywnego

Chciatbys$ dowiedzie¢ sie, jak mozna skutecznie oczyszczac
powietrze z gazowych zanieczyszczen? Na naszych zajeciach
laboratoryjnych odkryjesz wtasciwosci adsorbentow, ktore od-
grywaja kluczowa role w tym procesie! Dowiesz sie rowniez,
jak przeprowadzaé precyzyjne pomiary - ciSnienia, tempe-
ratury oraz stezenia par zwigzkow organicznych w kolumnie
adsorpcyjnej.

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

187.Tajemnice mieszania

Dlaczego substancje sie mieszaja? Jak sprawic, by rozne sktad-
niki sie potaczyty? Jakie urzadzenia pomagaja w tym proce-
sie? A co, jesli chcielibysmy wiedzie¢, jak dobrze substancje
sie mieszaja? Jesli zadajesz sobie te pytania, to warsztaty sa
wtasnie dla Ciebie! Podczas zaje¢ odkryjesz, jakie urzadzenia
stosowane w naszym zyciu sa prawdziwymi aparatami che-
micznymi, w ktorych kluczowym procesem jest mieszanie. Do-
wiesz sie, dlaczego jest to tak wazne i jak dziata mieszalnik.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

188.Rapid prototyping — jak powstaja reaktory
chemiczne?

Czy wiesz, co to jest FabLAB? A moze zastanawiates sie, jak
wyglada proces uzyskiwania patentu? Co to wtasciwie jest pro-
jektowanie numeryczne? | jak testuje sie reaktory chemiczne?
Jesli nie znasz odpowiedzi, wszystko Ci pokazemy! W naszej
pracowni FabLAB masz szanse na projektowanie i testowanie
elementow do reaktoréw chemicznych przy uzyciu ,,szybkie-
go prototypowania”. Mozesz zaprojektowac, stworzy¢ i prze-
testowac swdj wtasny reaktor, a takze przygotowac zgtosze-
nie patentowe!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

189. Techniki laboratoryjne w otrzymywaniu i badaniu
materiatéow organicznych

Na naszych zajeciach zobaczysz na wtasne oczy, jak przebie-
gaja procesy takie jak destylacja, krystalizacja i sublimacja!
Dowiesz sie, jak za pomoca chromatografii rozdziela¢ mie-
szaniny zwiazkow organicznych i jak analizowac je krok po

kroku - od prostych analiz do zaawansowanych metod chro-
matografii kolumnowej! Ale to nie wszystko! Zobaczysz, jak
powstaja takie zwiazki jak aspiryna, barwnik oraz jak prze-
prowadzamy ekstrakcje kofeiny z herbaty. Poznasz rowniez
wtasciwosci fizykochemiczne barwnikdw syntetycznych i ma-
teriatow naturalnych, badajac je za pomoca technik takich
jak UV-Vis i polarymetria!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

190.Rozpoznajemy mineraty i skaty

Ciekawi Cig, jak rozpozna¢ mineraty i rozne typy skat? Na na-
szych zajeciach dowiesz sie, jak przeprowadzaé pomiary ge-
stosci, badac¢ twardos¢ materiatu i okresla¢ barwe rysy, aby
doktadnie zidentyfikowa¢ wybrane okazy! Przygotuj sie na fa-
scynujaca podréz po $wiecie geologii - to Twoja szansa, by
stac sie mistrzem w rozpoznawaniu mineratow i skat, ktére
kryja sie wokot nas!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

191.Wybrane reakcje utleniania i redukcji

Chciatbys dowiedziec sig, jak zmienia sie przebieg reakcji che-
micznych w zaleznosci od srodowiska? Przyjdz i samodzielnie
przeprowadz eksperymenty z reakcji utleniania i redukcji, np.
z manganianem(VIl) potasu i dichromianem(VI) potasu. Be-
dziesz miat okazje obserwowad, jak rozne czynniki wptywaja
na te reakcje i uzupetni¢ wspotczynniki w réwnaniach reakcji.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

192.Zakocha¢ sie w weglu

Ciekawi Cie, co kryje sie w $wiecie nanomateriatow? Podczas
naszych zaje¢ wezmiesz udziat w fascynujacym procesie cha-
rakterystyki jednosciennych nanorurek weglowych! Bedziesz
miat okazje obserwowac te mikroskalowe struktury pod dwo-
ma réznymi mikroskopami elektronowymi: skaningowym (SEM)
i transmisyjnym (TEM). Zobaczysz szczegoty, ktore na co dzien
sq niewidoczne gotym okiem! Dodatkowo przeprowadzisz ana-
lize fizykochemiczna tego materiatu z zastosowaniem zaawan-
sowanych technik, takich jak dyfraktometria rentgenowska
(XRD) i spektroskopia Ramana. To $wietna okazja, by poczué
sie jak prawdziwy badacz nanomateriatow i poznac techno-
logie, ktore rewolucjonizuja wspotczesng nauke!
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Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

193.Inzynieria i polimery w medycynie

Podczas wyktadu dowiesz sie, czym jest inzynieria materiato-
wa i jak materiaty polimerowe znajduja zastosowanie w me-
dycynie. Zrozumiesz, jak materiaty te moga zmieniac oblicze
medycyny, na przyktad w tworzeniu protez, implantow czy
rozwoju nowych metod leczenia! Na koniec czeka Cie zwie-
dzanie laboratoriow, gdzie odbeda sie krotkie pokazy bieza-
cych prac badawczych. Zobaczysz, jak prowadzone sg inno-
wacyjne badania na zywo!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

194, Kapsutki hydrozelowe z alginianu

Podczas zaje¢ dowiesz sie, jak otrzymuje sie kapsutki oraz jak
przebiega proces ich tworzenia. Nastepnie zbadasz proces sie-
ciowania alginianu za pomoca réznych kationow - to kluczowy
etap w tworzeniu materiatow o specjalnych wtasciwosciach!
Sprawdzisz rowniez, jak zachodzi dyfuzja przez hydrozel, po-
znajac, jak substancje przenikaja przez materiat.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

195.Immobilizacja komoérek w hydrozelowych kapsutkach
Podczas zaje¢ wykonasz immobilizacje (enkapsulacje) drozdzy
w kapsutkach z alginianu, co pozwoli Ci na stworzenie unikal-
nych materiatow do dalszych badan! Nastepnie wprowadzisz
kapsutki z drozdzami do bioreaktora (kolby Biichnera), gdzie
po dodaniu roztworu cukru rozpoczniesz fascynujacy proces,
ktory pozwoli na zaobserwowanie reakcji drozdzy. W kon-
cu, zweryfikujesz, ze enkapsulowane drozdze nadal przepro-
wadzaja procesy zyciowe, wydzielajacy sie dwutlenek wegla
w wyniku fermentacji alkoholowej!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

196.Wyodrebnianie zwiazkow aktywnych z materiatu ro-
slinnego (destylacja lub ekstrakcja)

Podczas zajec poddasz skorki pomaranczy destylacji prostej,
aby wyodrebni¢ limonen, ktéry nadaje owocom charaktery-
styczny zapach. Obecnos¢ limonenu w destylacie potwierdzisz
za pomoca chromatografii cienkowarstwowej — techniki, kto-
ra pozwala na doktadne rozdzielenie sktadnikow. Nastepnie,

przeprowadzisz ekstrakcje kofeiny z ziaren kawy, a po pro-
cesie wyodrebniania sprawdzisz czysto$¢ pozyskanej kofeiny
réwniez za pomoca chromatografii cienkowarstwowej.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

197.Polimery w medycynie

Podczas zaje¢ dowiesz sie, jak polimery (tworzywa sztuczne)
znajduja zastosowanie w réznych dziedzinach medycyny. Po-
znasz ich kluczowa role w tworzeniu innowacyjnych narzedzi
i materiatow, ktore pomagaja w leczeniu i diagnostyce. Od
implantow po zaawansowane materiaty opatrunkowe - zoba-
czysz, jak nauka zmienia nasze zycie na lepsze!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

198. Skrobia nie tylko do pieczenia

Odkryj, co kryje sie w Twojej kuchni! Dowiesz sie, dlaczego
chleb czerstwieje, jak powstaje budyn i dlaczego ciasto ru-
mieni sie w piekarniku. Poznasz tez inne, niespozywcze za-
stosowania skrobi! Podczas zajec: odkryjesz budowe, rodzaje
i wtasciwosci skrobi; zobaczysz ziarna skrobi pod laserowym
mikroskopem skaningowym; porownasz wtasciwosci skrobi na-
turalnej i modyfikowanej chemicznie.

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

199.Ktora farba jest lepsza?

Podczas zaje¢ poznasz metody komponowania farb, techniki
ich aplikacji oraz sposoby oceny wtasciwosci powtok organicz-
nych. Czeka Cie: krotki wstep teoretyczny; praca w laborato-
rium, gdzie samodzielnie natozysz farby réznymi technikami;
a na koniec analiza wtasciwosci uzyskanych powtok.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

200.Przetworstwo i recykling tworzyw sztucznych
Dowiesz sie, jak powstaja potprodukty i wyroby z tworzyw
sztucznych oraz odkryjesz metody ponownego wykorzysta-
nia odpadow produkcyjnych i pouzytkowych z polimerow. To
szansa, by zrozumiec, jak tworzywa sztuczne moga byc prze-
twarzane i wykorzystywane na nowo, by dba¢ o srodowisko
i tworzy¢ zrownowazong przysztosc!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.
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201.Estry — otrzymywanie, wtasciwosci i zastosowanie
Podczas ¢wiczen bedziesz dobierat substraty reakcji estryfika-
cji, aby otrzymad wskazany ester. Zaprojektujesz doswiadcze-
nie i samodzielnie przeprowadzisz synteze. Dowiesz sie row-
niez, jakie sa wtasciwosci estrow i jakie maja zastosowania,
od aromatow po przemyst. Wejdz w fascynujacy swiat chemii
organicznej i przekonaj sig, jak pachnie nauka!

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

202. Wtasciwosci substancji organicznych o znaczeniu
biologicznym

Podczas zaje¢ poznasz budowe i wtasciwosci ttuszczow, cu-
krow i biatek, ktore sa podstawowymi sktadnikami naszej diety.
Zajecia rozpoczna sie krotkim wstepem teoretycznym, a na-
stepnie przejdziesz do pracy laboratoryjnej, gdzie wykonasz
wybrane reakcje charakterystyczne dla tych grup zwiazkow.
Odpowiemy na pytanie, dlaczego substancje te sa niezbedne
dla funkcjonowania organizmu.

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

203.Techniki ekstrakcji probek statych i ich zastosowanie
Podczas zaje¢ zapoznasz sie z technikami ekstrakcji rozpusz-
czalnikowej, ktore pozwalaja na wyodrebnianie réznych zwiaz-
kow z produktow naturalnych i przemystowych. Nauczysz sie,
jak dobrac odpowiednia metode i rozpuszczalnik oraz jak uzy-
wac aparatury, takiej jak wytrzasarka, aparat Soxhleta, taznia
ultradzwiekowa i reaktor mikrofalowy. Samodzielnie przepro-
wadzisz proces ekstrakcji, pod okiem prowadzacego, odkry-
wajac tajemnice chemicznych procesow, ktore maja zastoso-
wanie w przemysle i nauce.

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

204.Kolorowe ptomienie, czyli jak rekombinuja elektro-
ny i dziury

Podczas zajec odkryjesz mozliwosci analityczne metod spek-
troskopowych, ktore opierajg sie na emisji charakterystycz-
nego promieniowania elektromagnetycznego. Zobaczysz, jak
dziata fotometr ptomieniowy oraz spektrometr emisji atomo-
wej z plazma wzbudzong indukcyjnie i jak dzieki tym urza-
dzeniom przeprowadza sie analizy jakosSciowe pierwiastkow
z grup litowcow i berylowcow, a takze ilosciowe oznaczenia

metali. Dowiesz sie, jak wzbudzaja sie atomy, czym jest pla-
zma i ze nie trzeba jej szukac¢ w ,,zaswiatach”.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

205.Co mi z kranu wyptywa? Kupowac wode w sklepie
czy pi¢ , kranéwke”?

Podczas zajec bedziesz miat okazje praktycznie oznaczyé wy-
brane parametry fizykochemiczne wody wodociagowej, takie
jak odczyn pH, kwasowosc, zasadowosé, twardosc, barwe oraz
metnos¢. Samodzielnie wykonasz poszczegdlne oznaczenia, a
takze zapoznasz sie z metoda miareczkowania i rola wskaz-
nikdw, takich jak oranz metylowy, fenoloftaleina czy czern
eriochromowa. Dowiesz sie, jak te parametry wptywaja na
jakos¢ wody i jakie maja znaczenie w codziennym zyciu.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

206.0czyszczanie wody technikami membranowymi - jak
usuwac zanieczyszczenia ropopochodne?

Podczas pokazu zobaczysz, jak dziataja zaawansowane procesy
membranowe, takie jak ultrafiltracja, stosowane do oczyszcza-
nia wody. Zostanie zaprezentowana budowa i dziatanie prze-
mystowej instalacji membranowej, a Ty samodzielnie przepro-
wadzisz oczyszczanie zaolejonej wody ta metoda. Dodatkowo
wykonasz badania metnosci oraz zawartosci oleju w wodzie,
dowiadujac sie, jakie rodzaje zanieczyszczen mozna usunac
za pomocg technik membranowych.

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

207.1le biatka jest w mleku?

Na tych zajeciach dowiesz sie, jak mozna zmierzyc ilos¢ biat-
ka w mleku, uzywajac specjalnej metody zwanej spektrofoto-
metrig. Zaczniemy od przygotowania wzorcowego roztworu,
na podstawie ktorego stworzysz krzywa kalibracyjna. Nastep-
nie uzyjesz tej krzywej do przeprowadzenia analizy réznych
probek mleka, a wszystko to za pomoca spektrofotometru.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

208.Co zawiera wiecej witaminy C?

W trakcie zajec¢ dowiesz sie, jak oznaczy¢ zawartosc wita-
miny C w popularnych produktach spozywczych, takich jak
sok z cytryny, kiszona kapusta czy ogorki. Poznasz metode
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miareczkowania, ktéra pozwala na doktadne zmierzenie ste-
zenia witamin w probkach. Zajecia beda sie sktadaty z kroét-
kiego wprowadzenia teoretycznego oraz czesci praktycznej,
gdzie samodzielnie przeprowadzisz analize, stosujac przygo-
towana metode. Dzieki temu dowiesz sie, ile witaminy C znaj-
duje sie w roznych produktach, ktére spozywasz na co dzien.
Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

209.Stracanie nanokrystalicznych soli i tlenkow metali
przejsciowych

Podczas zajec bedziesz miat okazje samodzielnie wykonaé syn-
tezy chemiczne, taczac chemiczne podstawy z nowoczesnymi
badaniami w technologii chemicznej. Przeprowadzisz zaréw-
no proste, jak i ztozone reakcje chemiczne, a ich rezultatem
beda nanokrystaliczne zwiazki metali, takie jak zelazo, ko-
balt czy molibden. Poznasz, jak te substancje wykorzystywa-
ne sa do produkcji kluczowych w technologii katalizatorow,
materiatow magnetycznych oraz elementéw o twardosci bli-
skiej diamentom.

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

210. Polifenole — blizej niz myslisz!

Czy wiesz, ze przeciwutleniacze takie jak polifenole moga
chroni¢ Twoéj organizm przed szkodliwymi wolnymi rodnika-
mi? Na naszych zajeciach odkryjesz, jak oceni¢ zawartosc
tych niezwykle cennych zwiazkow w popularnych produktach
spozywczych. Wykorzystasz metode Folina-Ciocalteu i spek-
trofotometrie, by sprawdzié, ktore produkty sa najlepszym
zrodtem antyoksydantow. Dowiesz sie, jak samodzielnie obli-
czy¢ zawartosc polifenoli w jedzeniu, ktore jesz na co dzien,
i zadbaj o swoje zdrowie w najprostszy sposob.

Laboratoria, 60—120 min, w grupie do 15 os.

211.Jak dziataja detergenty?

— dr hab. inz. Paula Ossowicz-Rupniewska, prof. ZUT
Podczas zajec uczestnicy dowiedza sie, jak detergenty wptywa-
ja na napiecie powierzchniowe wody, umozliwiajac skuteczne
usuwanie zabrudzen. W prosty i zrozumiaty sposob zostanie
wyjasniony mechanizm dziatania detergentéw, w tym ich bu-
dowa chemiczna oraz rola w procesach mycia i prania. Dzieki

praktycznym przyktadom uczniowie zrozumieja, dlaczego de-
tergenty sa niezbedne w codziennym zyciu.
Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

212.Wtasciwosci substancji orga-

nicznych o znaczeniu biologicznym

— dr hab. inz. Paula Ossowicz-Rupniewska, prof. ZUT
Ttuszcze, cukry i biatka to trzy najwazniejsze grupy zwiaz-
kow organicznych. Dowiesz sie, jak sa zbudowane, jakie maja
wtasciwosci i dlaczego sa tak wazne dla naszego zycia. Za-
stanowimy sie tez, jak te substancje dziataja w organizmach
zywych i gdzie spotykamy je na co dzien. A na koniec odpo-
wiemy na pytanie: dlaczego bez nich nasze ciato po prostu
nie datoby rady?

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

213.Co mozemy zrobi¢, by ocali¢ nasza plane-

te? Czyli jak zmniejszy¢ slad weglowy naszego zycia

— prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak

Wyktad w przystepny sposob wyjasnia, jak obliczy¢ slad we-
glowy oraz prezentuje proste i praktyczne sposoby na jego co-
dzienne ograniczenie. Dowiedz sig, jak Twoje wybory wptywaja
na planete i co mozesz zrobic, by dziatac bardziej ekologicznie.
Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

214.Trucizny skrywane w $wiecie, w ktorym zyjemy

— prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak

Wyktad wprowadza w podstawy toksykologii, odkrywajac fa-
scynujacy swiat trucizn produkowanych przez rosliny, zwie-
rzeta i mikroorganizmy. Dowiesz sie, jak dziataja naturalne
toksyny, dlaczego powstaja i jakie maja zastosowanie - od
zagrozen po medycyne.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

215.Chemia mitosci czy mitos¢ do chemii?

— prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak

Wyktad odkrywa tajemnice mitosci z naukowej perspektywy.
Dowiesz sie, jakie zwiazki chemiczne odpowiadaja za zau-
roczenie, namietnos¢ i bliskos¢. Odkryj, jak nauka ttumaczy
emocje, ktore od wiekdw fascynuja ludzi.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.
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216.Co to sa biopaliwa? Biopaliwa dobre czy zte?

— prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak

Wyktad wprowadza w temat produkcji paliw z biomasy i ich
potencjalnego wptywu na rozwiazanie kryzysu energetyczne-
go. Poznasz procesy, zalety i wyzwania stojace przed tym po-
dejsciem oraz dowiesz sie, czy biomasa moze by¢ odpowiedzia
na rosnace zapotrzebowanie na energie.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

217.Mikroorganizmy w srodowisku cztowieka

— prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak

Wyktad odkrywa fascynujaca role mikroorganizmow w glebie,
wodzie, powietrzu i organizmie cztowieka. Zgtebisz szczego-
ty ich funkcjonowania w kazdym z tych srodowisk. Dowiesz
sige, jak mikroby wptywaja na ekosystemy, nasze zdrowie
i otaczajacy Swiat.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

218.Zastosowanie nanotechnologii w zyciu codziennym

i medycynie — prof. dr hab. inz. Agata Markowska-Szczupak
Wyktad wprowadza w fascynujacy swiat materiatow i urzadzen
w skali nano, wykorzystywanych w medycynie i diagnostyce.
Dowiesz sig, jak dziata nanotechnologia, ktore jej osiagniecia
juz rewolucjonizuja nasze zycie oraz jakie produkty i urzadze-
nia spotykasz na co dzien, nawet o tym nie wiedzac.
Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

219.0dpady — czy naprawde musza byc¢ takie straszne?

— dr hab. inz. Robert Petech, prof. ZUT

Czym wtasciwie sa odpady i skad sie biora? Dowiesz sie, jakie
sq ich gtowne zrddta oraz jak mozna je podzieli¢ i sklasyfiko-
wac. Poznasz zasady madrego gospodarowania odpadami i do-
wiesz sie, jak mozemy zmniejszyc¢ ich wptyw na srodowisko.
To takze okazja, by odkry¢, ze odpady to nie tylko problem -
odpowiednio wykorzystane moga stac sie cennym surowcem,
otwierajacym drzwi do nowych mozliwosci w recyklingu i go-
spodarce o obiegu zamknietym.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

220.Co napedza swiat? Paliwa: kiedys, teraz i w przysztosci
— dr hab. inz. Robert Petech, prof. ZUT

Podczas wyktadu wyruszymy w podroéz przez $wiat paliw - od
tych, ktore napedzaty nasze maszyny w przesztosci, po te, kto-
re moga zmienic przyszto$c¢ naszej planety. Wyjasnimy, czym
wtasciwie sg paliwa, jak roznia sie paliwa chemiczne od ja-
drowych oraz jakie maja zrddta i wtasciwosci. Przyjrzymy sie
takze ich charakterystyce, zastanawiajac sie, ktore z nich
moga sprosta¢ wyzwaniom zwigzanym z energetyka i ochro-
na srodowiska.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

221.Powierzchnia i jej tajemnice. Czy istniejq limity?

— dr hab. inz. Robert Petech, prof. ZUT

Podczas wyktadu zajmiemy sie dwoma pojeciami, ktore brzmig
podobnie, ale maja zupetnie inne znaczenie - powierzchniag
i powierzchnig wtasciwa. Dowiesz sie, dlaczego to drugie jest
tak wazne w naukach przyrodniczych i technologii, zwtasz-
cza gdy mowimy o materiatach, reakcjach chemicznych czy
adsorpcji. Poznamy rézne metody pomiaru powierzchni oraz
sposoby obliczania powierzchni wtasciwej, czyli stosunku cat-
kowitej powierzchni do masy.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

222.Hakowanie planety

— dr hab. inz. Karolina Kietbasa, prof. ZUT

Ditlenek wegla oraz metan to gazy cieplarniane, ktore maja
ogromny wptyw na zmiany klimatyczne, w tym globalne
ocieplenie. CO2 jest szczegolnie grozny, poniewaz pozostaje
w atmosferze znacznie dtuzej niz inne gazy. Choc¢ ogranicze-
nie emisji gazoéw cieplarnianych jest kluczowe, moze to nie
wystarczy¢. W obliczu coraz bardziej dramatycznych zmian
klimatycznych nadszedt czas na radykalne rozwiazania. Jak
mozemy pomac Ziemi? Coz, jednym z pomystow jest hako-
wanie klimatu. W jaki sposob? Odpowiedz na to pytanie znaj-
dziesz podczas wyktadu.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

223.Filtrowa¢ czy nie filtrowac? Poznajemy
mechanizm filtrowania wody kranowej
— dr hab. inz. Ewelina Kusiak-Nejman, prof. ZUT
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Podczas wyktadu odkryjesz tajemnice filtrowania wody. Wy-
jasnimy, jak dziataja dzbanki i butelki filtrujace, a takze ja-
kie substancje potrafia skutecznie usuwac. Dowiesz sie, czy
filtracja rzeczywiscie sprawia, ze woda staje sie zdrowsza od
tej prosto z kranu, oraz jakie mity i fakty kryja sie za popu-
larnoscia filtrow.

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

224, Myc¢ sie czy nie my¢? — dr inz. Beata Kotodziej
Podczas tego wyktadu zajrzymy w gtab chemii codziennosci,
analizujac sktad chemiczny srodkow myjacych. Dowiesz sie,

czym tak naprawde jest brud, jakie sktadniki odpowiadaja za
jego usuwanie, a takze jak na te procesy reaguje Twoja skora.
Praktyczna wiedza, ktora taczy higiene z nauka!

Wyktad, 45—60 min, w grupie do 15 os.

fot. Jerzy Muszynski / ZUT
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