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Nowe trendy w produkcji przekasek i napojéw w Polsce i na $wiecie, Charakterystyka
podstawowych grup produktow typu snack: ziemniaczanych (chipsy, prazynki),
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technologii  produkcji  przekasek i
napojow bezalkoholowych
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surowcoOw  wykorzystywanych w|05 - ma rozszerzong wiedze na temat
produkcji przekasek i napojow innowacyjnych produktow przekaskowych i
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Wskazniki ilo$ciowe charakteryzujace modul/przedmiot:

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy wtasnej) niezbgdna dla 25 h
osiggniecia zaktadanych efektow ksztalcenia - na tej podstawie nalezy wypetié pole ECTS:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje na zajgciach wymagajacych bezposredniego udziatu 1 ECTS
nauczycieli akademickich:
Laczna liczba punktéw ECTS, ktora student uzyskuje w ramach zaje¢ o charakterze praktycznym, takich 0ECTS
jak zajecia laboratoryjne, projektowe, itp.:
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Nr /symbol Wymienione w wierszu efekty ksztatcenia: Odniesienie do efektow dla programu
efektu ksztalcenia na kierunku
01 ma rozszerzong wiedz¢ na temat K_W04, K_W06, K_ W08, K_U02
technologii produkcji przekasek i napoi bezalkoholowych
02 zna kryteria stuzace ocenie jako$ci surowcoOw K_W03, K_W07, K_W09
wykorzystywanych w produkcji przekasek i napoi
03 ma $wiadomos¢ jakg wartoscig odzywcza charakteryzujg si¢ K_W09, K_KO01, K_W01
przekaski, napoje oraz stosowane przy ich produkcji sktadniki
04 potrafi dobra¢ optymalne opakowanie oraz warunki K_U05
przechowywania dla produktow typu snack oraz napoi
05 ma rozszerzong wiedze na temat innowacyjnych produktéw | K_KO01,K_KO03, K_W11
przekaskowych i napojow bezalkoholowych wprowadzonych
na rynek polski i $wiatowy




