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Cykl dydaktyczny:  semestr zimowy jęz. wykładowy: polski  

Założenia i cele przedmiotu: 

Zapoznanie studentów z produkcją i kierunkami rozwoju przekąsek oraz napojów 

bezalkoholowych. Omówienie i scharakteryzowanie podstawowych grup przekąsek i 

napojów. 

Formy dydaktyczne, liczba 

godzin: 

a) wykład: liczba godzin 15;  

b) ćwiczenia laboratoryjne: liczba godzin 0;  

Metody dydaktyczne: dyskusja, rozwiązywanie problemu, konsultacje 

Pełny opis przedmiotu: 

Nowe trendy w produkcji przekąsek i napojów w Polsce i na świecie, Charakterystyka 

podstawowych grup produktów typu snack: ziemniaczanych (chipsy, prażynki), 

kukurydzianych (chrupki, popcorn, nachosy), owocowych i warzywnych (chipsy, 

kandyzowane, suszone), piekarniczych (paluszki, krakersy, precle), mięsnych, orzechów 

oraz nasion (dyni, słonecznika, sezamu), odpowiedni dobór i jakość surowców oraz 

składników podstawowych, substancje dodatkowe wykorzystywane w produkcji oraz ich 

funkcje technologiczne, wymagania prawne, aparatura i główne operacje technologiczne 

wykorzystywane w produkcji przekąsek i napojów, dobór opakowań oraz optymalnych 

warunków przechowywania, składniki odżywcze i antyodżywcze przekąsek oraz napojów, 

rynek przekąsek oraz napojów o wysokich wartościach żywieniowych. 

Wymagania formalne  

(przedmioty wprowadzające): 
- 

Założenia wstępne: - 

Efekty kształcenia: 

01 – ma rozszerzoną wiedzę na temat 

technologii produkcji przekąsek i 

napojów bezalkoholowych 

02 – zna kryteria służące ocenie jakości 

surowców wykorzystywanych w 

produkcji przekąsek i napojów  

03 –ma świadomość jaką wartością odżywczą 

charakteryzują się przekąski, napoje oraz 

stosowane przy ich produkcji składniki 

04 – potrafi dobrać optymalne opakowanie oraz 

warunki przechowywania dla produktów typu 

snack oraz napojów 

05 - ma rozszerzoną wiedze na temat 

innowacyjnych produktów przekąskowych i 

napojów bezalkoholowych wprowadzonych na 

rynek polski i światowy  

Sposób weryfikacji efektów 

kształcenia: 
Efekt 01-05 – kolokwium zaliczeniowe wykładowe 

Forma dokumentacji 

osiągniętych efektów 

kształcenia: 

Treść pytań zaliczeniowych z oceną 

Elementy i wagi mające wpływ 

na ocenę końcową:
 Zaliczenie pisemne – 100% 

Miejsce realizacji zajęć: 
 

sala dydaktyczna 
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UWAGI:      
 

Szacunkowa sumaryczna liczba godzin pracy studenta (kontaktowych i pracy własnej) niezbędna dla 

osiągnięcia zakładanych efektów kształcenia
 
- na tej podstawie należy wypełnić pole ECTS:

 25 h 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje na zajęciach wymagających bezpośredniego udziału 

nauczycieli akademickich: 
1 ECTS 

Łączna liczba punktów ECTS, którą student uzyskuje w ramach zajęć o charakterze praktycznym, takich 

jak zajęcia laboratoryjne, projektowe, itp.: 
0 ECTS 

Nr /symbol 

efektu 

Wymienione w wierszu efekty kształcenia: Odniesienie do efektów dla programu 

kształcenia na kierunku 

01 ma rozszerzoną wiedzę na temat  

technologii produkcji przekąsek i napoi bezalkoholowych 

K_W04, K_W06, K_W08, K_U02 

02 zna kryteria służące ocenie jakości surowców  

wykorzystywanych w produkcji przekąsek i napoi 

K_W03, K_W07, K_W09 

03 ma świadomość jaką wartością odżywczą charakteryzują się  

przekąski, napoje oraz stosowane przy ich produkcji składniki 

K_W09, K_K01, K_W01 

04 potrafi dobrać optymalne opakowanie oraz warunki  

przechowywania dla produktów typu snack oraz napoi 

K_U05 

05 ma rozszerzoną wiedze na temat innowacyjnych produktów 

przekąskowych i napojów bezalkoholowych wprowadzonych 

na rynek polski i światowy 

K_K01,K_K03, K_W11 


