Voucher na warsztaty w laboratoriach Instytutu Budownictwa Politechniki Warszawskiej w Ptocku

»Czy wiesz co jesz? Analiza mikrobiologiczna Twojej ulubionej zywnosci”

Regulamin Warsztatow (dalej jako ,,Regulamin”)
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Przedmiotem zakupu jest Voucher umozliwiajgcy uczestnictwo w Warsztatach praktycznych ,Czy

wiesz co jesz? Analiza mikrobiologiczna Twojej ulubionej zywnosci” (dalej jako ,, Warsztaty”), ktérych

Organizatorem jest Politechnika Warszawska Filia w Ptocku (dalej jako ,,Organizator”).

Warsztaty skierowane sg do osdéb zainteresowanych zdrowym odzywianiem, np. rodzice, osoby

aktywne zawodowo, seniorzy.

W ramach Warsztatéw uczestnicy:

e nauczg sie wykrywac azotany oraz inne skfadniki w zywnosci,

e rozwing umiejetnosci analizy etykiet i krytycznego myslenia na temat dodatkéw do zywnosci,

e poznajg mechanizm dziatania witaminy C jako antyoksydanta i sposoby jej identyfikacji
w produktach,

e poznajg technike barwienia Grama i jej zastosowanie w sanitarnej analizie zywnosci,

e zrozumiejg, jak Swiadomie wybierac zdrowe produkty i planowaé positki,

e przebadajg prébki produktéw spozywczych: owoce (cytryna, pomarancza, kiwi), warzywa
(papryka, satata, kapusta kiszona), wedliny, jogurty, konserwy.

Szczegdtowy opis przebiegu warsztatéw znajduje sie w zatgczniku 1.

Warsztaty prowadzone sg w siedzibie Organizatora (w Ptocku), tzn. na terenie i w Gmachach przy ul.

tukasiewicza 17. Organizator nie ponosi kosztéw dojazdu Uczestnikdw na Warsztaty.

Termin realizacji Vouchera zostanie ustalony indywidualnie z jego posiadaczem. Warsztaty mogg

odby¢ sie w dni powszednie oraz w wybrane soboty w godzinach 8:00 — 16:00. Termin waznosci

Vouchera to 20 grudnia 2025 r. W przypadku wyrazenia checi odbycia Warsztatéow w sobote,

uzgodniony termin nie moze kolidowac¢ z pozostaty dziatalnoscig Organizatora.

Uczestnik ani zadna inna osoba nie sg uprawnieni do otrzymania zwrotu pieniedzy zaptaconych za

Voucher w przypadku braku jego realizacji.

Voucher upowaznia do udziatu w poszczegdlnych Warsztatach maksymalnie 8 oséb (4 pary

laboratoryjne).

W przypadku oséb niepetnoletnich, do uczestnictwa w Warsztatach wymagana jest pisemna zgoda

ich opiekunéw prawnych.

Zajecia realizowane w ramach Warsztatéw sktadajg sie z czesci pokazowej oraz czesci doswiadczalnej

(samodzielnie realizowanej przez posiadacza Vouchera).

Przed rozpoczeciem Warsztatéw uczestnicy zostang zapoznani z regulaminami poszczegdlnych

Laboratoriow oraz zasadami BHP i p.poz. Kazdy uczestnik jest zobowigzany do przestrzegania ich

postanowien, jak rowniez polecen wydawanych przez Prowadzgcych Warsztaty.

W przypadku nie przestrzegania postanowien z powyzszego punktu Uczestnicy tracg mozliwosc

uczestnictwa w Warsztatach bez prawa do zwrotu pieniedzy za Voucher.

Ze wzgledu na charakter prowadzonych Warsztatéw, Uczestnicy zobowigzani sg do zatozenia wiasnej

odziezy ochronnej, ktéra moze ulec znacznemu zabrudzeniu. W przypadku braku wtasnej odziezy

ochronnej Organizator zapewni fartuchy i rekawice ochronne, ktére jednakze zapewnig wytgcznie

czesciowe zabezpieczenie przed zabrudzeniami.

Zajecia nie mogg by¢ rejestrowane i rozpowszechniane bez zgody Prowadzacych i Organizatora.

Kontakt w zwigzku z realizacjg Voucherdw poprzez e-mail: promocja.plock@pw.edu.pl

Wraz z otrzymaniem Vouchera Nabywca oswiadcza, ze zapoznat sie z trescig Regulaminu, akceptuje

w catfosci jego postanowienia oraz zobowigzuje sie do ich przestrzegania.



Zalacznik 1.

Program warsztatow

Czes¢ 1: Wprowadzenie i analiza sktadu zywnosci (45 minut)
1. Cel:
o Zrozumienie, jakie sktadniki odzywcze i dodatki wystepujg w zywnosci.
o Poznanie roli azotandéw w zywnosci, ich pochodzenia (naturalnego i sztucznego) oraz
potencjalnych zagrozen.
2. Dziatania:
o Prezentacja:
*  Wprowadzenie do dodatkdw do zywnosci, w tym konserwantéw takich jak azotany i
azotyny (np. E249, E250).
=  Wyjasnienie, dlaczego azotany sg stosowane (np. w konserwacji wedlin) oraz ich
wptywu na zdrowie.
o Warsztat analizy etykiet:
» Uczestnicy analizujg etykiety produktow takich jak wedliny, sery, konserwy —
identyfikujg obecnos¢ azotandéw i innych konserwantow.
= Rozmowa o wiarygodnych zrédtach wiedzy na temat dodatkéw do zywnosci.

Czesc 2: Mikroskopowe spojrzenie na jedzenie i barwienie Grama (90 minut)

1. Cel:
o Poznanie mikroorganizmow obecnych w zywnosci.
o Nauka techniki barwienia Grama.

2. Dziatania:
o Przygotowanie preparatoéw: Uczestnicy pracujg z prébkami kefiru, jogurtu, wody po

kiszonkach.

o Barwienie Grama: Obserwacja bakterii Gram-dodatnich i Gram-ujemnych.

Czes¢ 3: Wykrywanie sktadnikow i dodatkdw w zywnosci (90 minut)
1. Cel:
o Przeprowadzenie testéw chemicznych na obecnos$¢ wybranych sktadnikéw i dodatkéw, w
tym azotandow.
o Zrozumienie, jak chemia moze pomdc w identyfikacji sktadnikéw zywnosci.
2. Dziatania:
o Wykrywanie azotandw:
*  Wyjasnienie metody:
* Azotany mozna wykry¢ za pomoca testéw paskowych do badania azotanéw
w wodzie lub specjalnych odczynnikéw chemicznych, np. kwasu
sulfanilowego i odczynnika Griessa.
=  Praktyka:
= Uczestnicy badajg prébki wody z ugotowanych warzyw (np. burakdw, sataty),
wedlin lub konserw.
= Uzycie paskéw testowych lub odczynnikow: zmiana barwy wskazuje na
obecnos¢ azotandw.
*  Omodwienie wynikdw: Co oznacza obecnos$¢ azotandw? Czy normy zostaty
przekroczone?
o Testy na inne sktadniki:



=  Wykrywanie cukréw redukujacych: Test Benedicta na obecnos¢ cukrow
redukujacych (np. w sokach lub napojach). Obserwacja zmiany barwy i interpretacja
wynikéw.

*  Wykrywanie skrobi: Test jodowy: dodanie jodyny do probek produktéw (np.
pieczywa, makaronu) w celu wykrycia obecnosci skrobi.

*  Wykrywanie biatek: Test biuretowy: badanie obecnosci biatek w produktach
spozywczych, takich jak jogurty czy sery.

Cze$¢ 4: Wykrywanie witamin (45 minut)
1. Cel:
o Przeprowadzenie prostych testdw na obecnos¢ wybranych witamin w zywnosci (na
przyktadzie witaminy C).
2. Dziatania:
e Prezentacja:
o Ombdéwienie sktadnikow odzywczych (makrosktadniki, mikroelementy, witaminy).
o Rola witaminy C w organizmie (uktad odpornosciowy, antyoksydanty).
e Przygotowanie prébek:
o Uczestnicy przygotowuja probki soku owocowego (cytryna, pomarancza, kiwi) oraz wyciggéw
wodnych z innych produktow bogatych w witamine C (np. papryka, kapusta kiszona).
e Przeprowadzenie testu z jodyna:
o Do prébki soku dodaje sie niewielkg ilos¢ wody oraz kilka kropli jodyny.
o Jesli witamina C jest obecna, kolor jodyny (brunatny) bedzie sie odbarwiat (jodyna reaguje z
witaming C, przeksztatcajgc jg w forme bezbarwng).
o Stopien odbarwienia pozwala na ocene ilosci witaminy C w prébce (ilosciowo orientacyjnie).
o Test z nadmanganianem potasu na rozréznienie witaminy C od substancji kwasnych:
o Do prébki soku lub innej substancji (np. ocet, napdj cytrynowy) dodaje sie kilka kropli bardzo
rozcienczonego roztworu nadmanganianu potasu (jasnorézowy kolor).
o Jesli nadmanganian potasu ulegnie redukcji (odbarwienie roztworu), oznacza to obecnosé
witaminy C — jest to reakcja charakterystyczna dla kwasu askorbinowego.
o Jedli kolor nie zmienia sie, oznacza to, ze substancja jest tylko kwasna, ale nie zawiera witaminy
C.

Czes¢ 5: Fakty i mity zywieniowe (45 minut)
1. Dziatania:
o Prezentacja: "Mity zywieniowe — co jest prawdg?"
o Quiz interaktywny: Uczestnicy wspdlnie odpowiadajg na pytania dotyczgce popularnych

mitéw zywieniowych.

Dyskusja podsumowujaca: Jak unika¢ dezinformacji o jedzeniu?



