|

16.04. 202y,
isj M / 2.
Polska Komisja : .
Akredytacyjna Nommbe. ((RRCke

ZR.410.17.2023 Warszawa 11.01.2024 r.

Pan

Dr hab. Dariusz Surowik
Rektor

Akademii tomzyniskiej

Szanowny Panie Rektorze,

dziatajgc na podstawie § 19 ust. 2 Statutu Polskiej Komisji Akredytacyjnej,
przekazuje w zataczeniu raport z wizytacji przeprowadzonej przez zespét oceniajacy
PKA na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka prowadzonym
w kierowanej przez Pana Rektora Uczelni, z uprzejma prosba o zapoznanie sie z jego
trescig i ustosunkowanie sie do ocen i opinii w nim zawartych.

Uprzejmie prosze o przekazanie ewentualnych uwag lub informacji o ich braku
w terminie trzech tygodni od daty otrzymania raportu na adres: Biuro Polskiej
Komisji Akredytacyjnej, ul. Zurawia 32/34, 00-515 Warszawa.

lednoczednie, w trosce o zachowanie najwyiszych standardéw pracy Polskiej
Komisji Akredytacyjnej, po wydaniu oceny przez Prezydium PKA, udostepniony
zostanie  elektroniczny  kwestionariusz  ankietowy  dotyczacy  dziatah
podejmowanych przez Komisje w procesie oceny programowej. Link umozliwiajgcy
udziat w badaniu ewaluacyjnym bedzie wystany na oficjalny adres poczty
elektronicznej Uczelni wskazany na stronie internetowej i pozostanie aktywny przez
dwa tygodnie. ~
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rdr hab. Jékub[érdulak
Sekretarz
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1. Informacja o wizytacji i jej przebiegu
1.1.Skfad zespotu oceniajacego Polskiej Komisji Akredytacyjnej

Przewodniczacy: prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska, czionek PKA

cztonkowie:

1. prof. dr hab. inz. Joanna Stadnik, ekspert PKA

2. dr hab. inz. Emilia Bernas$, ekspert PKA

3. Mateusz Prucnal, ekspert PKA ds. pracodawcéow
4. Kamil Bonas, ekspert PKA ds. studenckich

5. mgr tukasz tukomski, sekretarz zespotu oceniajgcego

1.2. Informacja o przebiegu oceny

Ocena jakoéci ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka prowadzonym
w Akademii tomzynskiej (dalej réwniez: At) zostata przeprowadzona z inicjatywy Polskiej Komisji
Akredytacyjnej w ramach harmonogramu prac okreslonych przez Komisjg na rok akademicki
2023/2024. Wizytacja zostata zrealizowana zgodnie z obowigzujacg procedurg oceny programowej
przeprowadzane] stacjonarnie z wykorzystaniem narzedzi komunikowania sig¢ na odlegto$c. Polska
Komisja Akredytacyjna po raz czwarty oceniata jakos¢ ksztatcenia na powyzszym kierunku. Poprzednia
wizytacja zakoriczyta sie wydaniem oceny pozytywnej na peten okres (Uchwata Nr 412/2018 Prezydium
PKA z dnia 9 lipca 2018 r.).

Zesp6t oceniajacy zapoznat sie z raportem samooceny przekazanym przez Wtadze Uczelni. Wizytacja
rozpoczeta sie od spotkania z Wiadzami Uczelni, a dalszy jej przebieg odbywat sig zgodnie z ustalonym
wczeéniej harmonogramem. W trakcie wizytacji przeprowadzono spotkania: z zespotem
przygotowujacym raport samooceny, z osobami odpowiedzialnymi za doskonalenie jakosci na
ocenianym kierunku, funkcjonowanie wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia oraz
publiczny dostep do informacji o programie studiow, z pracownikami odpowiedzialnymi za
umiedzynarodowienie procesu ksztafcenia, przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego,
studentami oraz nauczycielami akademickimi. Ponadto dokonano przegladu wybranych prac
dyplomowych i etapowych, przeprowadzono hospitacje zaje¢ oraz dokonano oceny bazy dydaktycznej
wykorzystywanej w procesie ksztatcenia. Przed zakoriczeniem wizytacji sformutowano wstepne
whioski dotyczace oceny stopnia spetnienia poszczegdlnych kryteriéw, o ktérych przewodniczaca
zespotu oraz eksperci poinformowali Wtadze Uczelni na spotkaniu podsumowujgcym.

Podstawa prawna oceny zostata okreslona w zataczniku nr 1, a szczegdtowy harmonogram wizytacji,
uwzgledniajgcy podziat zadar pomigdzy cztonkéw zespotu oceniajgcego, w zatgczniku nr 2.
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2. Podstawowe informacje o ocenianym kierunku i programie studiéw

Nazwa kierunku studiéw

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Poziom studiéw
(studia pierwszego stopnia/studia drugiego
stopnia/jednolite studia magisterskie)

studia pierwszego stopnia

Profil studiow

praktyczny

Forma studiéw (stacjonarne/niestacjonarne)

stacjonarne i niestacjonarne

Nazwa dyscypliny, do ktérej zostat
przyporzadkowany kierunek*?

technologia zywnosci i zywienia

Liczba semestréw i liczba punktéw ECTS konieczna
do ukoriczenia studiow na danym poziomie
okreslona w programie studiéw

7 semestrow
210 punktéw

Wymiar praktyk zawodowych? /liczba punktéw
ECTS przyporzadkowanych praktykom
zawodowym

6 miesiecy/960 godzin/28 punktéw

Specjalnosci / specjalizacje realizowane w ramach
kierunku studiéw

bez specjalnosci

Tytut zawodowy nadawany absolwentom

inzynier

Studia stacjonarne | Studia niestacjonarne

Liczba studentéw kierunku

0] 0

Liczba godzin zajeé z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia i studentéow*

2305 godzin 1181 godzin

Liczba punktéw ECTS objetych programem studiéw
uzyskiwana w ramach zaje¢ z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia i studentéw

105,2 punktu 62,6 punktu

taczna liczha punktow ECTS przyporzadkowana
zajeciom ksztattujagcym umiejetnosci praktyczne

152,4 punktu 152,4 punktu

Liczba punktéw ECTS objetych programem studiéw
uzyskiwana w ramach zaje¢ do wyboru

65 punktow 65 punktow

Nazwa kierunku studiow

technologia zywnasci i zywienie cztowieka

Poziom studidw
(studia pierwszego stopnia/studia drugiego
stopnia/jednolite studia magisterskie)

studia drugiego stopnia

W przypadku przyporzadkowania kierunku studiéw do wiecej niz 1 dyscypliny - nazwa dyscypliny wiodacej, w ramach ktorej
uzyskiwana jest ponad potowa efektéw uczenia sie oraz nazwy pozostatych dyscyplin wraz z okresleniem procentowego
udziatu liczby punktéw ECTS dia dyscypliny wiodacej oraz pozostatych dyscyplin w ogélinej liczbie punktéw ECTS wymaganej

do ukoriczenia studiéw na kierunku

*Nazwy dyscyplin nalezy podac zgodnie z rozporzadzeniem MNiSW z dnia 20 wrzesnia 2018 r. w sprawie dziedzin nauki
i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych (Dz.U. 2018 poz. 1818).

3 Prosze podac wymiar praktyk w miesiacach oraz w godzinach dydaktycznych.
4 Liczbe godzin zajec z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia i studentéw

nalezy podac bez uwzglednienia liczby godzin praktyk zawodowych.
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Profil studiow
praktyczny

Forma studiéw (stacjonarne/niestacjonarne) . . .
stacjonarne i niestacjonarne

Nazwa dyscypliny, do ktdrej zostat
przyporzadkowany kierunek>®
Liczba semestréow i liczba punktow ECTS konieczna | 3 semestry
do ukonczenia studiéw na danym poziomie 90 punktow
okreslona w programie studiéw

Wymiar praktyk zawodowych’ /liczba punktow
ECTS przyporzadkowanych praktykom
zawodowym

Specjalnosci / specjalizacje realizowane w ramach
kierunku studiow

Tytut zawodowy nadawany absolwentom

technologia zywnosci i zywienia

3 miesiace/480 godzin/14 punktéw

bez specjalnosci

magister

Studia stacjonarne | Studia niestacjonarne

Liczba studentéw kierunku 43 0

Liczba godzin zaje¢ z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb 852 godziny 534 godziny
prowadzacych zajecia i studentéw®

Liczba punktéw ECTS objetych programem studiéw
uzyskiwana w ramach zaje¢ z bezposrednim

udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb | 45-2 Punktu 32,5 punktu
prowadzacych zajecia i studentow
taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana
zajeciom ksztattujacym umiejetnosci praktyczne 66,32 punktu 66,32 punktu
Liczba punktéw ECTS objetych programem studiéw

42 punkty 42 punkty

uzyskiwana w ramach zajec do wyboru

3. Propozycja oceny stopnia spetnienia szczegétowych kryteriow oceny programowej
okreslona przez zespot oceniajacy PKA

Propozycja oceny
stopnia spetnienia
kryterium okreslona

Szczegotowe kryterium oceny programowej przez zespot
oceniajgcy PKA?

| kryterium spetnione/
[ kryterium spetnione

5W przypadku przyporzadkowania kierunku studiéw do wiecej niz 1 dyscypliny - nazwa dyscypliny wiodacej, w ramach ktorej
uzyskiwana jest ponad pofowa efektéw uczenia sie oraz nazwy pozostatych dyscyplin wraz z okresleniem procentowego
udziatu liczby punktéw ECTS dla dyscypliny wiodacej oraz pozostatych dyscyplin w ogdélinej liczbie punktéw ECTS wymaganej
do ukoriczenia studiéw na kierunku

¢ Nazwy dyscyplin nalezy podaé zgodnie z rozporzadzeniem MNISW z dnia 20 wrzesnia 2018 r. w sprawie dziedzin nauki
i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych (Dz.U. 2018 poz. 1818).

7 Prosze podaé wymiar praktyk w miesigcach oraz w godzinach dydaktycznych.

8 Liczbe godzin zaje¢ z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia i studentéw
nalezy podaé bez uwzglednienia liczby godzin praktyk zawodowych.

® W przypadku gdy oceny dla poszczegdlnych pozioméw studiow réznig sie, nalezy wpisac oceng dla kazdego
poziomu odrebnie.
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czesciowo/ kryterium
niespetnione

Kryterium 1. konstrukcja programu studiéw: | kryterium speilnione
koncepcja, cele ksztalcenia i efekty uczenia sie czesciowo

Kryterium 2. realizacja programu studiéw: tresci
programowe, harmonogram realizacji programu
studiéw oraz formy i organizacja zajeé, metody | kryterium spetnione
ksztaicenia, praktyki zawodowe, organizacja
_procesu nauczania i uczenia si¢

Kryterium 3. przyjecie na studia, weryfikacja
osiggnigcia przez studentéw efektéw uczenia sig, | kryterium spetnione
zaliczanie poszczegélnych semestréw i lat oraz czesSciowo
dyplomowanie

Kryterium 4, kompetencje, doswiadczenie,
kwalifikacje i liczebnos¢ kadry prowadzacej | kryterium spetnione
_ksztatcenie oraz rozwéj i doskonalenie kadry
Kryterium 5. infrastruktura i zasoby edukacyjne
wykorzystywane w realizacji programu studiéw | kryterium spetnione
oraz ich doskonalenie

Kryterium 6. wspétpraca z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym w konstruowaniu, realizacji . .

. . .. . . kryterium spelnione
i doskonaleniu programu studiéw oraz jej wptyw |
na rozwdj kierunku

Kryterium 7. warunki i sposoby podnoszenia
stopnia umiedzynarodowienia procesu | kryterium spetnione
ksztatcenia na kierunku

Kryterium 8. wsparcie studentow w uczeniu sie,
rozwoju spotecznym, naukowym lub zawodowym
i wejSciu na rynek pracy oraz rozwdj
i doskonalenie form wsparcia

Kryterium 9. publiczny dostep do informacji
o programie studiéw, warunkach jego realizacji | kryterium spetnione
i osiaganych rezultatach

Kryterium 10. polityka jakosci, projektowanie,
zatwierdzanie, monitorowanie, przeglad
| i doskonalenie programu studiéw

kryterium spetnione

kryterium spetnione
czesciowo

4. Opis spetnienia szczegétowych kryteriow oceny programowej i standardéw jakosci
ksztatcenia

Kryterium 1. Konstrukcja programu studiéw: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie
Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 1

Koncepcja i cele ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cziowieka (profil praktyczny)
wpisujg si¢ w misje i strategie Uczelni. Misjg Uczelni okreslong w Strategii Rozwoju Akademii Nauk
Stosowanych w tomiy (aktualnie Akademia tomzyriska) na lata 2022-2030, jest ksztatcenie
profesjonalistéw przy udziale profesjonalnej i zaangazowanej kadry sktadajgcej sie z naukowcow
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posiadajacych doswiadczenie praktyczne oraz praktykdw rozwijajacych zainteresowania naukowe
w oparciu o nowoczesng infrastrukture i wyposaZenie dydaktyczne, w scistej wspotpracy z partnerami
ze sfery gospodarczej i spotecznej. Nadrzednym celem jest ksztaicenie praktyczne miodzieiy
i dorostych rozwijajace w szczegdlnosci wiedze, umiejetnosci i kompetencje najbardziej pozadane na
wspodtczesnym rynku pracy ze szczegdlnym uwzglednieniem potrzeb spoteczenistwa i gospodarki
regionu. Realizacja studiéw o profilu praktycznym jest zgodna z kierunkowymi celami i zadaniami
strategicznymi Uczelni, do ktérych nalezg m. in.: $cista wspdtpraca z pracodawcami przy tworzeniu
i modyfikacji programéw studidw oraz zwiekszenie liczby wdrozeniowych prac dyplomowych.
Koncepcja ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka ma stuzyc realizacji
podstawowego zatozenia misji Uczelni, ktdrym jest ksztatcenie profesjonalistéw. Ma on zapewnié
absolwentom zaawansowang wiedze z zakresu przetwdrstwa zywnosci oraz podstawowych zasad
zywienia cztowieka, ale przede wszystkim studenci majg naby¢ umiejetnosci praktyczne. Program
studiow jest dostosowany do potrzeb rozwoju regionu zwigzanego 2z przetwdrstwem rolno-
spozywczym i produkcjg zywnosci. Koncepcja ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka pozostaje réwniez spéjna ze Strategia Rozwoju Wydziatu Nauk Informatyczno-
Technologicznych do roku 2030. Zgodnie ze Strategig Rozwoju Wydziatu w koncepcji ksztatcenia na
ocenianym kierunku podjeto prébe zaimplementowania systemu holistycznego postrzegania
2ywnosci, czyli traktowania jej jako catosci, na ktdra sktadajg sie poszczegdlne elementy pozostajace
ze sobg w $ciste] zaleznosci. Takie podejscie do produkcji Zzywnosci przesuwa gtowny nacisk z procesow
technologicznych na wszystkie etapy faricucha zywnosciowego, w mysl zasady ,od pola do stofu”.
Ksztatcenie na ocenianym kierunku ma za zadanie ukierunkowaé studentdw na umiejetnosé
prowadzenia proceséw technologicznych z uwzglednieniem doboru surowcéw, ustalenia sktadu
recepturowego, odpowiedniego prowadzenia i optymalizacji proceséw technologicznych oraz
planowania wtasciwego magazynowania i dystrybucji, a takie przeznaczenia kulinarnego
i zywieniowego produktéw spozywczych.

Ksztatcenie absolwentéw majgcych wiedze, umiejetnodci zawodowe i kompetencje spoteczne
niezbedne do realizacji zadari zwigzanych z produkcjg i przetwarzaniem iywnosci miesci sie
w dyscyplinie wiodgcej, ktdra jest technologia zywnosci i zywienia, do ktérej kierunek technologia
zywnosci i zywienie cztowieka zostat przyporzadkowany w 100%. Przyporzadkowanie kierunku do
dyscypliny wiodacej jest wypadkowg potencjatu naukowo-dydaktycznego Uczelni.

Koncepcja i cel ksztatcenia uwzgledniajg zaréwno rozwdj naukowy w dyscyplinie technologia zywnosci
i zZywienia, jak i postep w obszarach dziatalnosci zawodowej wiasciwych dla kierunku w szczegdlnosci
dzieki pozauczelnianej aktywnosci zawodowe] nauczycieli akademickich i innych oséb prowadzacych
zajecia. Oferowana koncepcja ksztatcenia uwzglednia potrzeby wysoce konkurencyjnego rynku
spozywczego wymagajgcego zapewhienia dostepu do odpowiedniej ilosci zywnodci spetfniajacej
zaréwno wymogi dotyczace jakosci i bezpieczenstwa, jak i odpowiadajacej specjalnym potrzebom
zywieniowym réznych grup ludnosci. Pod tym wzgledem idea ksztafcenia jest dostosowywana do
dynamiki zmian dokonujgcych sie w sferze naukowej i praktyce zawodowe;j.

W opracowywaniu koncepcji ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i 2zywienie cztowieka
uwzgledniono potrzeby otoczenia spoteczno-gospodarczego m.in. dokonujgc doboru tresci i zajec
w programie studiéw. Przyktadem jest projektowanie produktu Zywnosciowego i wprowadzanie na
rynek, ktdérego potrzebe realizacji zgtosita firma Bakalland.

Zgodnie z deklaracjg Uczelni, potwierdzeniem zgodnosci kaoncepcji ksztatcenia z potrzebami otoczenia
spofeczno-gospodarczego jest uwzglednienie w tresciach ksztafcenia zagadnien dotyczacych
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w szczeg6lnosci: produkcji i przetwérstwa mleka; systeméw monitorowania wydajnosci i jakosci
w produkgji rodlinnej, zwierzecej i przetwdérstwie mieka.

Zrodtem informacji o aktualnych wymogach rynku pracy s3 dla Uczelni konsultacje z potencjalnymi
pracodawcami, w tym z interesariuszami zewnetrznymi, ktérymi sg przedstawiciele podmiotéw
spoteczno-gospodarczych zrzeszeni w Radzie Praktykéw. Do zadar Rady Praktykéw nalezy m.in.
opiniowanie zaktadanych efektéw uczenia sie w ramach kierunku studiéw w celu ich dostosowania do
wymogow rynku pracy, podejmowanie inicjatyw stuzacych rozwojowi praktyk zawodowych oraz
opiniowanie dokumentdéw zwigzanych z realizacjg i organizacja praktyk zawodowych, przedstawianie
oferty prac dyplomowych o charakterze wdrozeniowym. Konsultacje prowadzone w ramach Rady
Praktykow przyczyniaja sig do podniesienia kompetencji zawodowych absolwentéw oraz optymalnego
przygotowania ich do przysztej pracy zawodowej. Przyktadem dziataii podjetych na wniosek Rady
Praktykow sg szkolenia dla studentéw studiéw drugiego stopnia dotyczace: systeméw zarzadzania w
laboratoriach i jednostkach inspekcyjnych, audytu wewnetrznego systemu HACCP oraz systemow
zarzgdzania bezpieczedstwem i jakoscia zywnosci zrealizowane w roku akademickim 2021/2022.

W okreslaniu koncepcji i celéw ksztatcenia wykorzystano m.in. doswiadczenie praktyczne nauczycieli
akademickich, zdobywane poza uczelnia. Duza czeé¢ z nich pracuje w otoczeniu spoteczno-
gospodarczym zwigzanym z przemystem spozywczym. Zaréwno koncepcja ksztatcenia, jak i wszelkie
jej modyfikacje, w tym zmiany programu studiéw sg konsultowane z przedstawicielami otoczenia
zewnetrznego i wewngtrznego, co potwierdzono podczas spotkar zespotu oceniajgcego PKA
z przedstawicielami otoczenia-spoteczno-gospodarczego, kadra prowadzacg zajecia na kierunku
i studentami. Potwierdzaja to konkretne dziafania podejmowane w celu doskonalenia programu, np.
na wniosek nauczycieli dokonano zmian w harmonogramie realizacji programu studiéw polegajacych
na zmianie kolejnosci realizacji zajeé, na skutek czego wspdfczesne trendy w technologii zywnosci
przeniesiono z semestru trzeciego na semestr pierwszy, jako wprowadzenie do projektowanio
produktu Zywnosciowego i wprowadzanie na rynek oraz zaje¢ do wyboru Zywnos¢ nowej generacji.
Ponadto w ramach zaje¢ do wyboru zmieniono ich uktad w poszczegdlnych semestrach, m.in.
zanieczyszczenia i autentycznos¢ Zywnosci oraz zywnos¢é nowej generacji przeniesiono na semestr
drugi, a informatyke w Zywnosci i zywieniu na semestr trzeci. Zmiany w kolejnosci realizacji zaje¢ byty
prawidtowe i dokonano ze wzgledu na zachowanie logicznego ciggu w stopniu zaawansowania
poruszanych tresci. W programie studiéw nie wprowadzono zmian na wniosek studentéw. Przyczyna
tego moze by¢ brak w ankiecie dla absolwentéw pytan dotyczacych koncepcji ksztatcenia. Jej wyniki
w niewielkim stopniu moga zosta¢ wykorzystane do doskonalenia programu studidw.

W koncepcji ksztatcenia uwzgledniono realizacje zaje¢ w formie e-learningu z wykorzystaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegto$¢. Dotyczy to jednak wytacznie wyktadéw oraz zajeé, podczas ktdrych
efekty uczenia sig mogq zostac osiggniete za pomocay tej formy ksztatcenia.

Efekty uczenia sig na studiach pierwszego stopnia, obowigzujace od roku akademickiego 2022/2023
okreslono w kategoriach wiedzy (13 efektow), umiejetnosci (15 efektéw) i kompetencji spotfecznych
(8 efektédw). S3 one zasadniczo zgodne z koncepcjg i celami ksztatcenia oraz profilem praktycznym.
Wyijatek stanowi brak jednoznacznie sformutowanych efektéw uczenia sie zwigzanych z zywieniem
czfowieka, przez co koncepcja ksztafcenia zaktadajgca “mozliwoéé zdobycia wszechstronnej
i kompleksowej wiedzy z zakresu pozyskiwania i oceny surowcéw spozywezych, przetwérstwa oraz
oceny jakosci i bezpieczeristwa zywnosci z uwzglednieniem elementédw odnoszacych sie do zywienia
cztowieka oraz wptywu spozywanych produktéw na zdrowie” oraz cele ksztatcenia dotyczgce
wyksztatcenia przysztych pracownikéw majacych wiedzg, umiejetnosci zawodowe i kompetencje
spoteczne zgodnie z kwalifikacjami na poziomie 6 PRK, niezbedne do realizacji zadaf zwiazanych
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zprodukcjg i przetwarzaniem 2ywnosci, przede wszystkim w zakresie: “{...) kompetencji
technologicznych i inzynierskich przydatnych w przedsiebiorstwach, zakfadach i instytucjach
zajmujacych sie produkcjg, obrotem i kontrolg zywnosci oraz zywieniem cztowieka”; nie sg w petni
odzwierciedlone w efektach uczenia sie okreslonych dla kierunku. Efekty uczenia sie dla studiow
pierwszego stopnia nie odzwierciedlajg w petni przyjetej koncepcji ksztatcenia i potrzeb wynikajacych
ze specyfiki kierunku technologia zywnosci i Zywienie cziowieka.

Efekty uczenia sie na studiach drugiego stopnia sformutowane dla ocenianego kierunku okresiono
w kategoriach wiedzy (5 efektéw), umiejetnosci (6 efektdw) i kompetencji spotecznych (3 efekty).
Efekty uczenia sie dla studiéw drugiego stopnia nie odzwierciedlajg przyjetego celu ksztatcenia, jakim
jest: wyksztatcenie przysziych pracownikéw majacych pogtebiong wiedze, umiejetnosci zawodowe
i kompetencje spoteczne zgodnie z kwalifikacjami na poziomie 7 PRK, niezbedne do realizacji zadan
zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci oraz zywieniem cztowieka, przede wszystkim w zakresie: “(...),
z uwzglednieniem zasad racjonalnego :ywienia oraz Zywienia cztowieka w rdinych stanach
fiziologicznych organizmu ludzkiego”. Efekty uczenia sie dla studidw drugiego stopnia nie
odzwierciedlajg w petni przyjetych celdw ksztatcenia, gdyz nie sformutowano efektdw uczenia sie
dotyczacych zasad racjonalnego zywienia oraz zywienia cztowieka w réznych stanach fizjologicznych
organizmu ludzkiego.

Zaktadane kierunkowe efekty uczenia sie na studiach pierwszego i drugiego stopnia s3 zgodne
z profilem praktycznym. Dla obu poziomdw studidw liczba efektéw uczenia sie z kategorii umiejetnosci
przewyisza liczbe efektéw uczenia sie z kategorii wiedzy. W opisie kierunkowych efektéw uczenia sie
jednoznacznie wskazano, jakie umiejetnosci praktyczne niezbedne do podjecia pracy zawodowe;j
nabywajg studenci, np.: wykorzystuje podstawowe techniki pomiarowe i analityczne do oceny
prawidtowosci przebiegu procesu technologicznego oraz do optymalizacji parametréw procesowych
(efekt K_UO8 - studia pierwszego stopnia); podejmuje dziatania majgce na celu utrzymanie urzadzen
oraz systemdw technicznych i technologicznych typowych dla przetwodrstwa rolno-spozywczego
i gastronomii (efekt K_U12 - studia pierwszego stopnia); wykonuje pomiary witasciwosci fizycznych
surowcdw i produktéw spozywczych oraz stosuje je w analizie proceséw przetwdrczych (efekt K_U15
- studia pierwszego stopnia); potrafi samodzielnie planowaé i przeprowadzat eksperymenty i pomiary,
w tym o charakterze wdrozeniowym, w zakresie nauk o zywnosci i zywienia, interpretowaé uzyskane
wyniki i wycigga¢ wnioski (efekt K_U02 - studia drugiego stopnia); potrafi samodzielnie
i wszechstronnie analizowaé problemy wplywajgce na produkcje i jako$¢ zywnosci, a takze stosowac
specjalistyczne techniki w zakresie nauk o zywnosci i zywienia i je optymalizowaé, dostosowujac je do
zasobdw przyrody w celu poprawy jakosci zycia cztowieka (efekt K_U03 — studia drugiego stopnia).
Umiejetnosci te studenci nabywajg podczas zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci praktyczne, w tym
podczas praktyk zawodowych.

Kierunkowe efekty uczenia sie dla studidw pierwszego stopnia na kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka nie uwzgledniajg wszystkich charakterystyk drugiego stopnia PRK okreslonych
w Rozporzgdzeniu MNISW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz.U. z 2018 r. poz. 2218) niezbednych do
uzyskania kwalifikacji petnej na poziomie 6. W opisie kierunkowych efektéw uczenia sie dla studiéw
pierwszego stopnia nie uwzgledniono charakterystyk: P6S_UO: potrafi planowac i organizowac prace
indywidualng oraz w zespole i wspdtdziata¢ z innymi osobami w ramach prac zespotowych (takze
o charakterze interdyscyplinarnym), P6S_UU: potrafi samodzielnie planowac i realizowaé wtasne
uczenie sie przez cate zycie.

Cze$¢ kierunkowych efektéw uczenia sie nie zostata poprawnie skategoryzowana. Nie rozdzielono
wyrazne efektow dotyczacych wiedzy i umiejetnosci. Przyktadowo, w opisie efektéw uczenia sie dla
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studiow pierwszego stopnia do kategorii wiedza zaliczono efekty naleigce do kategorii umiejetnosci:
K_WO02 - “(...) Potrafi opracowa¢ i zaprezentowa¢ wyniki pomiaréw réznych wielkosci fizycznych”
K_WO3 - “Dokonuje prostych obliczei matematycznych, przeksztatca wzory matematyczne {(...)".
W efektach z kategorii wiedzy brakuje stowa ,rozumie”. Student powinien nie tylko zna¢, ale réwniez
rozumiec przyswajany zaséb wiedzy. W opisie efektow uczenia sie dla studidw pierwszego stopnia
w spos6b niewtfasciwy dla PRK przyporzadkowano doksztafcanie i podnoszenia kwalifikacji oraz prace
w zespole do efektdw w zakresie kompetencji spotecznych (efekty K_K01, K_K02, K_K07) i odniesiono
je do niewtasciwych charakterystyk drugiego stopnia PRK. Dodatkowo tres¢ efektow K_KO1iK_KO7 jest
bardzo zblizona, dotyczy to réwniez efektéw K_U11 i K_U13. Korzystanie z norm i standardéw
inzynierskich (K_U13) bez wskazania w jakim celu majg by¢ one wykorzystywane nie stanowi petnego
opisu umiejgtnosci jakie student powinien posiadaé. W efektach K_WO08 i K_W09 powtdérzono tresci
dotyczace norm technicznych i technologicznych dotyczacych przemystu spozywczego i gastronomii.
Czes¢ efektow uczenia sig dla studiéw pierwszego stopnia wymaga korekty jezykowe]. Przyktadowo:
K_U01 “Skutecznie wyszukuje informacji z réznych zrédet (...)".

Niewtasciwie skategoryzowanie kierunkowych efektéw uczenia sie uniemozliwia stworzenie
odpowiedniego systemu ich weryfikacji.

Kierunkowe efekty uczenia sie dla studidw drugiego stopnia na kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka nie uwzgledniajg wszystkich charakterystyk drugiego stopnia PRK okre$lonych
w Rozporzgdzeniu MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz.U. z 2018 r. poz. 2218) niezbednych do
uzyskania kwalifikacji petnej na poziomie 7. W opisie kierunkowych efektéw uczenia sie dla studiéw
drugiego stopnia nie uwzgledniono zdobycia wiedzy dotyczacej podstawowych zasad tworzenia
i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci (P7S_WK), co uniemozliwia realizacje celu ksztatcenia jakim
jest wyksztatcenie przysztych pracownikéw majacych pogtebiong wiedze, umiejetnosci zawodowe
i kompetencje spoteczne zgodnie z kwalifikacjami na poziomie 7 PRK, niezbedne do realizacji zadar
zwigzanych z przetwarzaniem zywnosci oraz zywieniem czfowieka, przede wszystkim w zakresie” {...)
“kompetencji technologicznych i organizacyjnych ufatwiajacych podjecie dziatalnoéci gospodarczej
zwigzanej z przetwdrstwem zywnosci i jej obrotem”.

Czed¢ efektdw uczenia sie dla studiéw drugiego stopnia wymaga korekty jezykowej. Przykfadowo:
K_WO02 i K_W04 “w pogtebionym zna i rozumie stopniu (...)"; K_WO03 “w pogtebionym stopniu zna
i rozumie stan i kompleksowe dziatanie czynnikéw determinujacych funkcjonowanie i rozwéj obszaréw
wiejskich w ramach taricucha zywnosciowego, czynniki determinujgce jako$¢ produkowanej zywnosci,
procesy przetwdrcze surowcéw spozywczych w technologii zywnosci i na oddziatywanie zdrowotne na
czfowieka”; W tresci efektéw K_U02, K_UO03, K_U04, K_U05 zamiast “nauk o zywnosci i zywienia”
powinno by¢ “nauk o zywnosci i zywieniu”. W opisie efektéw uczenia sig z kategorii kompetenc;ji
spotecznych brakuje okreslenia “jest gotéw do” - efekty K_K02 i K_KO03.

Okreslone dla kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka efekty uczenia sie sg zasadniczo
zgodne z aktualnym stanem wiedzy i jej zastosowaniami w zakresie dyscypliny, do ktérej zostat
przyporzadkowany kierunek oraz praktyka w obszarach dziatalnoéci zawodowej, w ktérych
zatrudnienie mogg znalez¢ absolwenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka.

Niektore kierunkowe efekty uczenia si¢ nie s3 jednak specyficzne, a stanowia jedynie powielenie
charakterystyk drugiego stopnia PRK okreslonych w Rozporzadzeniu MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r.
(Dz.U. 22018 r. poz. 2218) niezbednych do uzyskania kwalifikacji petnej na poziomie 6 i 7. Przyktadowo
efekt K_KO8 (studia | stopnia) “Mysli i dziata w sposdb przedsiebiorczy” jest powieleniem
charakterystyki PS_KO, za$ efekt K_U06 (studia Il stopnia) “potrafi samodzielnie planowa¢ i realizowa¢
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wtasne uczenie sie przez cate zycie i ukierunkowywac innych w tym zakresie” ma brzmienie identyczne
z P7S_UU.

Na studiach pierwszego stopnia studenci nabywajg umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym (do
wyboru jezyk angielski, jezyk rosyjski lub jezyk niemiecki) w mowie i pismie na poziomie B2 (wg
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego).

W efektach uczenia sie dla studiéw drugiego stopnia zaktada sie zdobycie przez studenta umiejetnosci
postugiwania sie jezykiem obcym (do wyboru jezyk angielski, jezyk rosyjski lub jezyk niemiecki) na
poziomie B2+ Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego oraz w wyzszym stopniu
w zakresie kierunkowej terminologii.

Czesé efektow uczenia sie dla zajec nie jest powigzanych z tresciami ksztatcenia. Przyktadowo dla
chemii ogéinej i nieorganicznej (studia pierwszego stopnia) jeden z efektéw w zakresie wiedzy brzmi:
“Student ma wiedze o zjawiskach i procesach mikrobiologicznych, biochemicznych,
biotechnologicznych i ich zastosowaniu w zapewnieniu jakosci zywnosci i zarzadzaniu ryzykiem”
podczas gdy zajecia obejmujg zagadnienia z zakresu podstaw chemii ogdlinej i nieorganicznej. Podobnie
dla ekologii i ochrony srodowiska efekty w zakresie umiejetnosci “Dokonuje oceny bezpieczenstwa,
oceny towaroznawczej i organoleptycznej wybranych produktéw z grup zywnosci” i kompetencji
spotecznych “Potrafi dokonaé oceny wiasciwosci prozdrowotnych wybranych grup Z2ywnosci
funkcjonalnej” nie sg zgodne z treéciami ksztatcenia dotyczacymi podstaw ekologii i ochrony
$rodowiska.

W przypadku wielu zajeé¢ na studiach pierwszego stopnia efekty uczenia sie nie sg specyficzne,
a stanowiag jedynie powielenie efektéw kierunkowych. Przykiadowo dla zajeé: rysunek techniczny
z elementami maszyn: efekt 1_K: Wspdtdziata i pracuje w grupie, przyjmujac w niej rézne role - tresc¢
identyczna z efektem kierunkowym K_KO2; podstawy toksykologii zywnosci: efekt 1_K Student ma
swiadomo$é¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje iZywnosci
wysokiej jakosci, dobrostan zwierzat oraz ksztattowanie i stan Srodowiska naturalnego - tresc
identyczna z efektem kierunkowym K_KO05.

Efekt z kategorii kompetencji spotecznych dla fizyki (studia pierwszego stopnia) “Jest gotéw do
wypetniania zobowigzan spofecznych, inspirowania i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska
spotecznego, inicjowania dziatania na rzecz interesu publicznego, mys$lenia i dziatania w sposéb
przedsiebiorczy, w zakresie przetwdrstwa zywnosci i zywienia cztowieka” jest powieleniem efektu
kierunkowego K_K02 dla studidow drugiego stopnia.

W wielu przypadkach efekty uczenia sie dla zaje¢ sg nieprawidlowo powigzane z efektami
kierunkowymi. Np. w przypadku zaje¢ podstawy ekonomii (studia pierwszego stopnia), efekt Ul -
Potrafi organizowaé prace wtasng, wigczac sie w prace zespotowe, a w razie potrzeby potrafi kierowa¢
pracg zespotu rozwigzujgcego problemy ekonomiczne zostat odniesiony do efektu kierunkowego
K_U04: Wykonuje pod kierunkiem opiekuna naukowego proste projekty techniczno- technologiczne
dotyczace proceséw przetwarzania i dystrybucji zywnosci, z uwzglednieniem ekonomiki procesu,
aefekt U2 - Swiadomie podchodzi do procesu samoksztatcenia — potrafi samodzielnie planowaé
i realizowaé wtasne uczenie sie przez cate zycie zostat odniesiony do efektu kierunkowego K_UO05:
Zbiera informacje dotyczgce réznych ogniw taricucha zywnosciowego, analizuje je i wycigga na ich
podstawie wnioski.

Dla zaje¢ z podstawy informatyki efekt “Jest gotédw do rzetelnej i obiektywnej oceny nastepstw swojej
dziatalnosci, podjecia odpowiedzialnos¢ za jako$¢ i bezpieczerstwo zywnosci, prowadzenia aktywnosci
zawodowej z zachowaniem zasad etyki i zgodnie z interesem publicznym” niewtfasciwie odniesiono do

Profil praktyczny | Raport zespotu oceniajacego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 12



efektu kierunkowego K_KO7 “Realizuje potrzebe doksztatcania i samodoskonalenia w zakresie
wykonywanego zawodu

Dla zaje¢ z BHP i ergonomia pracy efekt “Ma zaawansowang wiedze na temat zasad bezpieczerstwa
i higieny pracy, zna organizacje pracy w zaktadach zwigzanych z zywnoscig, kontrolg jakosci oraz ocena
bezpieczeristwa zywnosci” niewtasciwie odniesiono do efektu kierunkowego K_W10 “Definiuje pojecia
i zasady z zakresu ochrony wiasnosci przemystowej i prawa autorskiego” zamiast do K_W11 “Omawia
i charakteryzuje pojecie i znaczenie ergonomii, charakteryzuje materialne warunki pracy, identyfikuje
czynniki zagrozenia w zakfadach przemystu spozywczego”. Efekt w zakresie kompetencji spotecznych
“Student jest $wiadom state] potrzeby szkoleri okresowych i specjalistycznych w trakcie pracy
zawodowej” niewtasciwie powigzano z efektem kierunkowym “Prawidtowo identyfikuje i rozstrzyga
dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu”.

Dla zaje¢ surowce spozywcze efekt “W zaawansowanym stopniu zna i rozumie operacje jednostkowe
w procesach przetwarzania surowcéw rodlinnych i zwierzecych oraz ich wptyw na jakoéé
i bezpieczeristwo zywnosci” niewtasciwie odniesiono do efektu kierunkowego K W12 “Wymienia
i opisuje zagrozenia dla Srodowiska wynikajace z przetwdrstwa zywnosci oraz odwrotnie: wymienia
zanieczyszczenia pochodzace ze $rodowiska naturalnego moggce wptywaé na  wartoéc
i bezpieczeristwo zywnosci omawia sposoby ich unikania; opisuje znaczenie czystoéci érodowiska dla
ksztaftowania wartoéci Zywieniowej surowcéw i produktéw spoiywczych, w tym: zna zasady
prowadzenia upraw ekologicznych”.

Dla zaje¢ organizacja i zarzqdzanie procesem produkcyjnym efekt “Rozumie potrzebe uczenia sie przez
cate Zycie” niewtasciwie odniesiono do efektu kierunkowego K_KO08 “Mysli i dziata w sposéb
przedsiebiorczy”.

Dla zaje¢ chemia fizyczna efekt “Przygotowuje typowe opracowania pisemne w jezyku polskim
dotyczgce rozwigzywania zadan na zajeciach” niewtasciwie odniesiono do efektu kierunkowego K_U15
“Wykonuje pomiary wtasciwosci fizycznych surowcdw i produktéw spozywczych oraz stosuje je
w analizie proceséw przetwdrczych”.

Dla zajg¢ towaroznawstwo Zywnosci efekt “Student ma swiadomo$é znaczenia spofecznej, zawodowej
i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje 2ywnosci wysokiej jakosci, znajac jej cechy towaroznawcze”
niewfasciwie odniesiono do efektdw kierunkowych K_K01, K_K02, K_K03 zamiast do K_KO05 “Student
ma $wiadomosc¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci
wysokie] jakosci, znajac jej cechy towaroznawcze”; efekt “Student wspétdziata i pracuje w grupie,
przyjmujac w niej rézne role” odniesiono do efektu kierunkowego “Realizuje potrzebe doksztatcania
i samodoskonalenia w zakresie wykonywanego zawodu”.

Dla zaje¢ podstawy zywienia cztowieka efekt “Charakteryzuje technologie obrdbki zywnoéci
wykorzystywane w gastronomii” niewfasciwie odniesiono do efektu kierunkowego K_W11 “Omawia
i charakteryzuje pojecie i znaczenie ergonomii, charakteryzuje materialne warunki pracy, identyfikuje
czynniki zagrozenia w zaktadach przemystu spozywczego”.

Dla zaje¢ technologia gastronomiczna efekt “Rozumie wplyw sktadnikéw odzywczych na organizm
cztowieka i zwigzek sposobu zywienia ze zdrowiem” niewtaéciwie odniesiono do efektu kierunkowego
K_WO08 “Omawia zaawansowane standardy produkcji w systemach jakosci oraz podstawowe normy
techniczne i technologiczne obowigzujace w przemysle spozywczym i gastronomii”.

Dla zaje¢ podstawy toksykologii zywnosci efekt “Student charakteryzuje rodzaje substancji
toksycznych, mechanizm ich dziatania (drogi wchtaniania, biotransformacji, akumulacji i wydalania)
oraz metod oceny ich toksycznosci” niewtasciwie odniesiono do efektu kierunkowego K_W08 “Omawia
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zaawansowane standardy produkcji w systemach jakosci oraz podstawowe normy techniczne
i technologiczne obowigzujgce w przemysle spozywczym i gastronomii”.

Efekty uczenia sie zdefiniowane dla studiéw pierwszego stopnia zawierajg petny zakres efektow
umozliwiajgcych uzyskanie kompetencji inzynierskich. Efekty uczenia sie, wskazane przez Uczelnig,
prowadzgce do uzyskania kompetencji inzynierskich na studiach pierwszego stopnia uwzgledniajg
pefen zakres efekiéw zawartych w charakterystykach drugiego stopnia. Nalezg do nich:

W zakresie wiedzy — absolwent: K_WO05 Wskazuje i w zaawansowanym stopniu charakteryzuje cechy
techniczno-technologiczne materiatéw konstrukcyjnych maszyn i urzadzern oraz materiatéw
pomocniczych i opakowaniowych, stosowanych w kontakcie z 2zywnoscig; K_ W06 W zaawansowanym
stopniu charakteryzuje technologie wykorzystywane w przetwdérstwie, przechowywaniu zywnosci
i gastronomii; K_WO07 Wymienia zaawansowane zasady bezpiecznej obstugi maszyn i urzadzen oraz
aparatéw analitycznych i kontrolnych oraz podstawowe wymagania techniczne stawiane obiektom
zwigzanym 2z produkcjg zywnosci; K_ W09 W zaawansowanym stopniu omawia zasady dziatania
i podstawowe elementy konstrukcji maszyn i urzadzen wraz z czujnikami oraz oprzyrzagdowaniem
w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii oraz normy techniczne dotyczace funkcjonowania obiektéw
przemystu spoiywczego i gastronomii; K_W13 Omawia uwarunkowania ekonomiczno — prawne
tworzenia i rozwoju przedsiebiorstw zajmujacych sie produkcjg i dystrybucja zywnosci; przytacza
zasady nauk ekonomicznych, prawnych i spotecznych z obszaru przetwdrstwa zywnosci i zywienia
cztowieka.

W zakresie umiejetnosci — absolwent: K_UQ1 Skutecznie wyszukuje informacji z réznych Zrédet,
dotyczgcych nowych technologii, maszyn i urzadzen oraz analizuje je pod katem aplikacji w biezgcych
zadaniach produkcyjnych; K_U04 Wykonuje pod kierunkiem opiekuna naukowego proste projekty
techniczno- technologiczne dotyczgce procesdw przetwarzania i dystrybucji  2Zywnosci,
z uwzglednieniem ekonomiki procesu; K_U08 Woykorzystuje podstawowe techniki pomiarowe
i analityczne do oceny prawidtowosci przebiegu procesu technologicznego oraz do optymalizacji
parametréw procesowych; K U1l Rozwigzuje praktyczne zadania inzynierskie, w oparciu
o umiejetnosci zdobyte w Srodowisku zajmujacym sie zawodowo przetwdrstwem i dystrybucjg
zywnosci; K U12 Podejmuje dziatania majace na celu utrzymanie urzadzerh oraz systemdw
technicznych i technologicznych typowych dla przetworstwa rolno-spoiywczego i gastronomii; K_U13
Korzysta z norm i standardéw inzynierskich; K_U15 Wykonuje pomiary wiasciwosci fizycznych
surowcow i produktow spozywczych oraz stosuje je w analizie proceséw przetwdrczych.

Zalecenia dotyczace kryterium 1 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktora poprzedzita biezaca ocene (jesii dotyczy)

Nie dotyczy

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 1%kryterium spetnione/ kryterium spetnione
czesciowo/ kryterium niespeinione)

Kryterium spetnione czesciowo

Uzasadnienie

10w przypadku gdy propozycje oceny dla poszczegolnych poziomow studidw réznia sie, nalezy wpisaé propozycje oceny dla
kazdego poziomu odrebnie.
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Koncepcja i cele ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka s3 zgodne z misja
i strategig Uczelni. Ksztatcenie jest realizowane na studiach o profilu praktycznym na poziomie
pierwszego i drugiego stopnia studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych. Kierunek jest prawidtowo
przyporzadkowany do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Koncepcja ksztatcenia i skorelowane
z nig cele uwzgledniajg aktualne potrzeby otoczenia spoteczno-gospodarczego i sg na nie
zorientowane. W opisie kierunkowych efektdw uczenia sie uwzgledniono umiejetnosci praktyczne
niezbedne absolwentom do podjecia pracy zawodowej, ktdére studenci nabywajg podczas zajeé
ksztattujacych umiejetnosci praktyczne, w tym podczas praktyk zawodowych. Efekty uczenia sie
umozliwiajg nabycie umiejetnosci komunikowania sie w jezyku obcym na poziomie B2 na studiach
pierwszego stopnia i B2+ na studiach drugiego stopnia oraz wszystkich kompetencji inzynierskich.

O propozycji oceny kryterium spetnione czesciowo zadecydowaty ponizsze nieprawidtowosci:

1. Niepoprawnie przyporzadkowanie czesci kierunkowych efektéw uczenia sie do kategorii
w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

2. Nieuwzglednienie w kierunkowych efektach uczenia sie dla studiéw pierwszego i drugiego
stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka wszystkich charakterystyk
drugiego stopnia PRK okreslonych w Rozporzgdzeniu MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz.U.
22018 r. poz. 2218) niezbednych do uzyskania kwalifikacji petnej na poziomie 6 i 7. Kierunkowe
efekty uczenia sie dla studiéw pierwszego stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka nie uwzgledniajg charakterystyk: P6S_UQ i P6S_UU. W opisie kierunkowych efektéw
uczenia sie dla studidw drugiego stopnia nie uwzgledniono zdobycia wiedzy dotyczacej
podstawowych zasad tworzenia i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci (P7S_WK).

3. Brak specyficznosci i niepoprawne sformutowanie czesci kierunkowych efektéw uczenia sie dla
studiow pierwszego i drugiego stopnia i czesci efektéw uczenia sie dla zajed.

Nieprawidtowe powigzanie czesci efektow uczenia sie dla zaje¢ z efektami kierunkowymi.

5. Brak jednoznacznie sformutowanych efektéw uczenia sie zwigzanych z zywieniem cztowieka,
przez co koncepcja ksztatcenia i specyfika kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka
nie sg w petni odzwierciedlone w kierunkowych efektach uczenia sie dla studiéw pierwszego
i drugiego stopnia.

Dobre praktyki, w tym mogqce stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Brak

Zalecenia

1. Zaleca sie przyporzadkowanie kierunkowych efektéw uczenia sie odpowiednio do kategorii:
wiedza, umiejetnosci i kompetencje spoteczne; zgodnie 2z zasadami przyjetymi
w Rozporzgdzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie
charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej
Ramy Kwalifikacji (Dz.U. z 2018 r. poz. 2218).

2. Zaleca sie uwzglednienie w opisie kierunkowych efektéw uczenia sie zaréwno dla studidw
pierwszego jaki i drugiego stopnia wszystkich charakterystyk drugiego stopnia PRK okre$lonych
w Rozporzadzeniu MNiSW z dnia 14 listopada 2018 r. (Dz.U. z 2018 r. poz. 2218) niezbednych
do uzyskania kwalifikacji petnej na poziomach 6i7.
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3. Zaleca sie zdefiniowanie poprawnie sformutowanych, unikalnych i specyficznych efektéw
uczenia sie (kierunkowych i dla zajec) dla studiéw pierwszego i drugiego stopnia.

4. Zaleca sie powigzanie efektéw uczenia sie dla zaje¢ z wtasciwymi efektami kierunkowymi
okreslonymi w programie studiow pierwszego i drugiego stopnia.

5. Zaleca sie uwzglednienie w opisie kierunkowych efektéw uczenia sie zagadnien dotyczgcych
zywienia cztowieka, do ktérych odnosi sie koncepcja ksztatcenia na studiach pierwszego
i drugiego stopnia, zgodnie z potrzebami wynikajacymi ze specyfiki kierunku technologia
2ywnosci i zywienie cztowieka.

Kryterium 2. Realizacja programu studiow: tresci programowe, harmonogram realizacji programu
studiéw oraz formy i organizacja zajec, metody ksztatcenia, praktyki zawodowe, organizacja procesu
nauczania i uczenia sie

Analiza stanu faktycznego i ocena spefnienia kryterium 2

Tresci programowe uwzgledniajg aktualng wiedze i jej zastosowanie z zakresu dyscypliny, do ktérej
kierunek jest przyporzadkowany, normy i zasady, a takize aktualny stan praktyki w obszarach
dziatalnosci zawodowej oraz zawodowego rynku pracy wiasciwych dla kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka. Kluczowe tresci programowe na studiach pierwszego stopnia dotycza
pozyskiwania i oceny surowcdw spozywczych, przetwdrstwa oraz oceny jakosci i bezpieczenstwa
iywnosci z uwzglednieniem aspektéw dotyczacych zywienia cztowieka oraz wptywu spozywanych
produktéw na zdrowie. Na studiach drugiego stopnia kluczowe treéci programowe obejmujg
zagadnienia zwigzane z przetworstwem, obrotem i kontrolg jakosci zywnosci

Na studiach pierwszego stopnia zajecia prowadzone sg w grupach modutéw ogdlnych (20 ECTS),
podstawowych (32 ECTS), kierunkowych (110 ECTS), praktyki zawodowej (28 ECTS) oraz seminarium
dyplomowego i przygotowania pracy dyplomowej (20 ECTS). Program studiéw drugiego stopnia
zakfada realizacje nastepujacych grup zajeé: ogoélne (8 ECTS), kierunkowe podstawowe (34 ECTS),
kierunkowe szczegdtowe (15 ECTS), praktyka zawodowa (14 ECTS) oraz seminarium dyplomowe
i przygotowanie pracy dyplomowej (19 ECTS). Tresci programowe obejmujgce te zagadnienia s3
zgodne z kierunkowymi efektami uczenia sie.

Efekty uczenia sie, odnoszace sie do kompetencji inzynierskich, osiagane s3 przez studentéw w ramach
realizacji zaje¢, do ktorych nalezg m.in. rysunek techniczny z elementami maszyn, organizacja
i zarzqdzanie procesem produkcyjnym, maszynoznawstwo z miernictwem, ogdlna technologia
Zywnosci, inZynieria procesowa i aparatura przemystu spozywczego, podstawy projektowania produktu
spozywczego/projektowanie zaktaddéw przemystu spozywczego.

Treéci programowe na studiach pierwszego i drugiego stopnia maja charakter kompleksowy
i odpowiadajacy specyfice zaje¢ przewidzianych w programie studidw dla kierunku technologia
zywnosci | zywienie cztowieka, dajac mozliwosé uzyskania zatozonych efektéw uczenia sie. Zauwaiono
jedynie, ze treéci ksztatcenia dotyczace produkcji i przetwdrstwa mleka, ktére eksponowano
w koncepcji ksztatcenia, w programie studidw zawarte w zajeciach z technologii mleka, ktére sa
zajeciami do wyboru. Zajecia te do tej pory byly zawsze wybierane, niemniej jednak potencjalny
absolwent moze nie posiada¢ kompetencji zawodowych w tym zakresie. Rekomenduje sie
dostosowanie programu studidw do zatozonej koncepcji ksztatcenia poprzez uwzglednienie w nim jako
obligatoryjnych zajec i tresci programowych stuzacych realizacji przyjetej koncepcji. Z analizy zespotu
oceniajgcego wynika, ze sg osiggane wszystkie efekty uczenia sie na studiach pierwszego i drugiego
stopnia. Jednak niewtasciwe przyporzadkowanie efektow dla zajet do kierunkowych efektéw uczenia
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si¢ nie pozwala na formalne potwierdzenie tej zgodnosci. Rekomenduje sie dokonanie korekty
w sylabusach, w celu formalnego wykazania, ze absolwenci studiéw pierwszego i drugiego stopnia
0siagaja peten katalog okreslonych efektéw uczenia sie na studiach pierwszego i drugiego stopnia.
Studia stacjonarne i niestacjonarne pierwszego stopnia na kierunku technologia 2zywnosci i zywienia
o profilu praktycznym trwajg 7 semestréw. tgczna liczba godzin zaje¢ wynosi: dla studidow
stacjonarnych 2305, dla studiéw niestacjonarnych 1181. Liczba punktéw ECTS konieczna do
ukoriczenia studiéw pierwszego stopnia wynosi 210. Nakfad pracy mierzony taczng liczbg punktéw
ECTS konieczny do ukoriczenia studiéw pierwszego stopnia, jak réwniez naktad pracy niezbedny do
osiggnigcia efektéw uczenia sig przypisanych do zajeé lub grup zaje¢ sg poprawnie oszacowane.
Studia drugiego stopnia stacjonarne i niestacjonarne na kierunku technologia zywnosci i zywienia
o profilu praktycznym trwajg 3 semestry, obejmujg 852 godziny zaje¢ na studiach stacjonarnych i 534
godziny na studiach niestacjonarnych, ktérym przypisano 90 punktéw ECTS. Naktad pracy mierzony
taczng liczbg punktéw ECTS konieczny do ukoriczenia studiéw drugiego stopnia, jak réwniez naktad
pracy niezbedny do osiggniecia efektéw uczenia sig przypisanych do zajeé lub grup zajec sa poprawnie
oszacowane.

taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyskaé w ramach zajeé prowadzonych z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia na studiach stacjonarnych
pierwszego stopnia wynosi 105,2 (50,08%) i jest zgodna z wymaganiami oraz pozwala na osiagniecie
przez studentéw efektow uczenia sie. Na studiach niestacjonarnych pierwszego stopnia taczna liczba
punktéw ECTS uzyskiwana w ramach zaje¢ z bezposérednim udziatem nauczycieli akademickich lub
innych oséb prowadzacych zajecia wynosi 62,6 co pozwala na osiggniecie przez studentdw efektéw
uczenia si¢. Obcigzenia godzinowe oraz naktad pracy niezbedny do osiggniecia zatozonych efektéw
uczenia przypisany do poszczegoélnych zajec i grup zaje¢ jest okrestony prawidtowo.

Okreslona w programie studiéw stacjonarnych drugiego stopnia taczna liczba punktéw ECTS, jaka
student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia wynosi 45,2 (50,22%) i jest zgodna z wymaganiami
oraz pozwala na osiaggniecie przez studentdéw efektéw uczenia sie. Na studiach niestacjonarnych
drugiego stopnia taczna liczba punktéw ECTS uzyskiwana w ramach zaje¢ z bezpoérednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia wynosi 32,5 co pozwala na osiggniecie
przez studentéw efektéw uczenia si¢. Obcigzenia godzinowe oraz naktad pracy niezbedny do
osiggnigcia zatozonych efektéw uczenia przypisany do poszczegdinych zajec i grup zajeé jest okreslony
prawidtowo. W sylabusach do zaje¢ wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich
zaliczono udziat w egzaminie / kolokwium zaliczeniowym, itp. (w tym w egzaminie / kolokwium
zaliczeniowym w sesji poprawkowej). Jednoczesnie w przypadku niektérych zajeé, np. biochemia
(studia pierwszego stopnia) jako tematy ¢wiczen i laboratoriéw podano kolokwia sprawdzajace.
Rekomenduje sie urealnienie w sylabusach liczby godzin przewidzianych na weryfikacje efektow
uczenia sie.

Zajecia prowadzone sg w formie wyktadéw, cwiczen, ¢wiczerh z wychowania fizycznego, éwiczen
laboratoryjnych, lektoratéw jezykéw obcych, seminariéw i praktyk zawodowych. Na studiach
stacjonarnych pierwszego stopnia wyktady stanowia ok. 35% ogdinej liczby godzin przewidzianych
w programie studidéw (805 godz.), cwiczenia ok. 38% (885 godz.), natomiast ¢wiczenia laboratoryjne
ok. 27% (615 godz.). Dla studiéw niestacjonarnych wartosci te wynoszg odpowiednio okoto 36% (429
godz.), 38% (442 godz.) i 26% (310 godz.). Na studiach stacjonarnych drugiego stopnia wyktady
stanowig ok. 41% ogdlnej liczby godzin przewidzianych w programie studiéw (345 godz.), ¢wiczenia ok.
34% (288 godz.), natomiast ¢wiczenia laboratoryjne ok. 25% (219 godz.). Dla studiéw niestacjonarnych
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wartosci te wynoszg odpowiednio okoto 39% (207 godz.), 34% (180 godz.) i 27% (147 godz.). Sekwencja
zajeé¢ lub grup zajeé¢, a takze dobér form zaje¢ i proporcje liczby godzin zaje¢ realizowanych
w poszczegdlnych formach zapewniajg osiggniecie przez studentdéw efektdw uczenia sig. Proces
ksztatcenia zaktada stopniowy rozwdj wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych studentéw. Na
studiach pierwszego stopnia studenci nabywajg efekty uczenia sie zaczynajgc od zaje¢ z grupy
ksztatcenia ogélnego i podstawowego, stopniowo wprowadzane sg tresci ksztatcenia kierunkowego.
Na studiach drugiego stopnia studenci poczatkowo realizuja zajecia z grupy ksztatcenia kierunkowego
podstawowego, a hastepnie przedmioty kierunkowe szczegdtowe. Sekwencja zajeé jest prawidtowa.
W programie studiéw pierwszego stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka
formalnie umoizliwiono wybdr zajeé, ktérym przypisano 67 punktow ECTS na ogdlng liczbe 210
punktéw ECTS (czyli 31,9% ogdlnej liczby punktéw ECTS). Studenci dokonuja wyboru przedmiotéw na
czwartym i pigtym semestrze studidow. Na czwartym semestrze student dokonuje wyboru jednego
sposréd dwdch oferowanych zajeé, zgodnie z nastepujacy oferta: marketing zywnosci / wprowadzanie
produktu na rynek; podstawy dietetyki / Zywienie w zdrowiu i chorobie; podstawy projektowania
produktu spozywczego [ projektowanie zaktaddow przemystu spoiywczego. Na pigtym semestrze
student dokonuje wyboru pieciu sposrod osmiu oferowanych zajeé: technologia przemystu
fermentacyjnego; technologia zboz; technologia miesa; technologia tluszczow i koncentratow
spozywczych; technologia mleka; technologia owocow i warzyw; wyposaZzenie technologiczno-
gastronomiczne; trendy w technologii Zywnosci. Zaje¢: marketing Zzywnosci/wprowadzanie produktu
na rynek ze wzgledu na identyczne efekty uczenia sie nie moina zaliczy¢ to tej puli. Bez ich
uwzglednienia warunek zapewnienia w programie studiéw zajec¢, ktérym przypisano punkty ECTS
w wymiarze nie mniejszym niz 30% liczby punktéw ECTS, koniecznej do ukoficzenia studidéw na danym
poziomie, nadal pozostaje spetniony.

Studenci studidéw drugiego stopnia dokonujg wyboru przedmiotéw nad drugim i trzecim semestrze
studidw. Na drugim semestrze student dokonuje wyboru trzech sposrdd szesciu oferowanych zajec,
zgodnie z nastepujgca oferty: Zywienie w wysitku fizycznym; zanieczyszczenia i autentycznosc Zywnosci;
nowe metody w analizie zywnosci; Zywnos¢ nowej generacji; praktyczna ocena wartosci odzywczej
Zywnosci; mikrobiologia w przetworstwie Zywnosci. Na trzecim semestrze student dokonuje wyboru
dwdch sposréd czterech oferowanych zajec: inZynieria genetyczna w produkcji Zywnosci; bioterroryzm
zywnosciowy i biomonitoring zagrozen zywnosciowych i zdrowotnych; informatyka w produkcji
Zywnosci i zywieniu,; dodatki do Zywnosci.

Z zawartego w programie studidw drugiego stopnia wykazu zaje¢ obieralnych wynika, ze taczna liczba
punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru wynosi 57, co stanowi 63% tacznej liczby
punktéow ECTS uzyskiwanych w toku studiéw. Jednak po uwzglednieniu, ze student wybiera 5 z 10
oferowanych zajeé, liczba punktéw ECTS za zajecia podlegajace wyborowi wynosi 42 (47%). Tym
samym réwniez dla studidw drugiego stopnia zostat spetniony wymég okreslony w rozporzadzeniu
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyz2szego z dnia 27 wrzes$nia 2018 r. w sprawie studidw dotyczacy
umozliwienia studentom wyboru zajec, ktérym przypisano punkty ECTS w wymiarze nie mniejszym niz
30% liczby punktéw ECTS, koniecznej do ukoriczenia studidw na danym poziomie.

Plan studidw na kierunku technologia zywnosci i 2zywienie cztowieka obejmuje zajecia w znacznym
stopniu ukierunkowane na ksztattowanie umiejetnosci praktycznych w zakresie dyscypliny technologia
zywnosci i Zywienia, do ktdrej kierunek jest przyporzadkowany. Za zajecia ksztattujgce umiejetnosci
praktyczne uznane zostaty wszystkie zajecia, ktére sg prowadzone w warunkach wfasciwych dla
danego zakresu dziatalnosci zawodowej (np. praktyki zawodowe) oraz zajecia, ktére umozliwiajg
wykonywanie czynnosci praktycznych przez studentdw, a wiec ksztatcenie tych umiejetnosci, ktdre
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mogg by¢ wykorzystane w celu realizacji zadan zawodowych. Do grupy tej na studiach pierwszego
stopnia zaliczono m.in.: surowce spoiywcze; rysunek techniczny z elementami maszyn;
towaroznawstwo Zywnosci, maszynoznawstwo z miernictwem, mikrobiologia Zywnosci; technologia
gastronomiczna; analiza i ocena jakosci zywnosci; technologia przemystu fermentacyjnego;
technologia zboz; technologia miesa; technologia ttuszczéw i koncentratéw spozywczych; technologia
mleka; zaktadanie i prowadzenie dziatalnosci gospodarczej. Na studiach drugiego stopnia studenci
zdobywajg umiejetnosci praktyczne m.in. w trakcie zaje¢: Zywienie wybranych grup ludnosci;
bezpieczeristwo Zywnosci i zarzqdzanie jakosciq; operacje i procesy w produkcji Zzywnosci; nowe metody
w analizie zywnosci; praktyczna ocena wartosci odzywczej zywnosci; informatyka w produkcji zywnosci
i Zywieniu; zanieczyszczenia i autentycznosc Zywnosci; prawo Zywnosciowe w praktyce; projektowanie
produktu zywnosciowego | wprowadzanie na rynek.

taczna liczba punkéw ECTS przypisana do zajec ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne dla studiéw
pierwszego stopnia stacjonarnych i niestacjonarnych wynosi 152,4 i jest zgodna z wymaganiami (73%
liczby punktow ECTS koniecznych do ukoriczenia studiéw). Program studiéw drugiego stopnia
obejmuje zajecia ksztaltujace umiejetnosci praktyczne, ktérym przypisano 66,32 punkty ECTS (74%
liczby punktow ECTS koniecznych do ukorczenia studiéw). Jednak podana w Raporcie samooceny
i Programie studiéw faczna liczba godzin przypisana do zajec ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne
dla studiéw pierwszego i drugiego stopnia — nie zostata poprawnie oszacowana. W jej obliczaniu jako
forme zaje¢ uwzgledniono “prace witasng”, podczas gdy zgodnie z Regulaminem studiéw
obowigzujacymi w Uczelni formami zajec sa: wyktady, éwiczenia, ¢wiczenia z wychowania fizycznego,
¢wiczenia laboratoryjne, lektoraty jezykéw obcych, seminaria, zajecia laboratoryjne. Rekomenduje sie
korekte liczby godzin w wykazach zajeé/grup zaje¢ ksztattujacych umiejetnosci praktyczne
w programach studidw pierwszego i drugiego stopnia. Tresci programowe obejmujace doskonalenie
umiejetnosci praktycznych studentéw kierunku technologia zywnosci i zywienia przekazywane sa przy
znacznym udziale nauczycieli akademickich posiadajgcych doswiadczenie zawodowe zdobyte poza
uczelnig uzyskane w trakcie pracy zawodowej w podmiotach gospodarczych. Zajecia ksztattujgce
umiejetnosci praktyczne pozwalajg studentom kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka na
zdobycie umiejetnosci w zakresie prowadzenia eksperymentdw, wykonywania pomiaréw oraz obliczen
niezbednych np. do projektowania, planowania i organizowania proceséw technologicznych
w produkcji zywnosci w warunkach symulowanych, w trakcie zaje¢ na Uczelni, jak i rzeczywistych,
w trakcie realizacji praktyk zawodowych. Zajecia ksztattujgce umiejetnosci praktyczne sg prowadzone
w warunkach wifasciwych dla przysztej pracy zawodowej. Atutem Uczelni, umozliwiajgcym
ksztattowanie umiejetnosci praktycznych studentdw, jest baza dydaktyczna. Uczelnia posiada Hale
Péttechniki, wyposaiong w maszyny i urzadzenia dedykowane dla rdinych branz przemystu
spozywczego, specjalistyczne laboratoria, pracownie komputerowe i jezykowe, w kiérych studenci
rozwijajg swoje umiejetnosci $cisle powigzane z przysztym zawodem.

Program studiow pierwszego stopnia obejmuje ksztatcenie w zakresie jezyka obcego (jezyk angielski,
jezyk niemiecki lub jezyk rosyjski) w wymiarze 120 godz. na studiach stacjonarnych i 72 godz. na
studiach niestacjonarnych | stopnia, ktérym przypisano 9 punktéw ECTS. Natomiast na studiach
drugiego stopnia studenci majg do wyboru zajecia w jezyku angielskim, niemieckim lub rosyjskim
w wymiarze 90 godz. (studia stacjonarne) i 36 godz. (studia niestacjonarne), ktérym przypisano 6 ECTS.
Liczba godzin zaje¢ z jezyka obcego na studiach pierwszego i drugiego stopnia jest wystarczajgca do
nabycia umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym odpowiednio na poziomie B2 i B2+
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.
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taczna liczba punktéw ECTS przypisana w planie studidw do zajeé z dziedziny nauk humanistycznych
lub nauk spotecznych na studiach pierwszego i drugiego stopnia wynoszaca odpowiednio 19 ECTS i 8
ECTS, jest zgodna z wymaganiami. Na studiach pierwszego stopnia do grupy tej zaliczono: m.in. jezyk
obcy; przedmioty ogélnouczelniane, wsrdd ktérych jest wymieniony m.in. trendy w dietoterapii ktdry
nalezy przyporzgdkowac do nauk o zdrowiu. Podobnie zaje¢ z jezyka obcego nie mozna zaliczy¢ do tej
grupy. Niemniej bez ich uwzglednienia warunek zapewnienia w programie studiow zajec z dziedziny
nauk humanistycznych lub nauk spotecznych, ktérym przyporzgdkowano liczbe punktéw ECTS nie
mniejszg niz 5 nadal pozostaje spetniony.
W planie studiéw uwzgledniono realizacje zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegio$é. Z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odleglos¢ realizowane sg wylgcznie
wyktady. Na studiach stacjonarnych pierwszego stopnia w tej formie odbywa sie 834 godz. zaje¢, co
stanowi 36,2% tacznej liczby godzin. Dla studiéw niestacjonarnych pierwszego stopnia udziat liczby
godzin zaje¢ realizowanych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ wynosi 35,5%.
Na studiach stacjonarnych drugiego stopnia liczba godzin zajeé dydaktycznych tego typu wynosi 417
(48,9% ogdlnej liczby godzin), a na studiach niestacjonarnych drugiego stopnia 320 godzin (59,9%
0golnej liczby godzin).
taczna liczba punktow ECTS mozliwych do uzyskania w ramach ksztatcenia z wykorzystaniem metod
i technik ksztatcenia na odlegto$¢ wynosi:
— w przypadku studidw stacjonarnych pierwszego stopnia: 62,5 pkt ECTS, co stanowi 29,76%
wszystkich pkt ECTS;
— w przypadku studidw niestacjonarnych pierwszego stopnia: 62,5 pkt ECTS, co stanowi 29,76%
wszystkich pkt ECTS;
— w przypadku studiéw stacjonarnych drugiego stopnia: 28 pkt ECTS, co stanowi 31,11% wszystkich
pkt ECTS;
— w przypadku studiéw niestacjonarnych drugiego stopnia: 28 pkt ECTS, co stanowi 31,11%
wszystkich pkt ECTS.
Taka forma realizacji programu studiéw stanowi odpowied? Uczelni na potrzeby studentéw, ktérzy
w znaczhej czedci sa osobami aktywnymi zawodowo, a forma hybrydowa utatwia tgczenie pracy
i dalszego bezpfatnego ksztatcenia. Zajecia z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢
sg prowadzone przez kompetentnych nauczycieli akademickich i inne osoby prowadzace zajecia na
ocenianym kierunku. Pracownicy brali udziat w szkoleniu: ,E-learning szkolenie dla
wyktadowcdw/metodykéw w obszarze przygotowania materiatéw i obstugi platformy zdalnego
nauczania”. Realizacja zaje¢ jest kontrolowana przez Uczelnie. Rowniez studenci sg przygotowywani
do realizacji tego typu zajeé. Studenci, rozpoczynajac ksztatcenie na kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka biorg udziat w dniach adaptacyjnych, w ramach ktérych realizowane jest szkolenie
z obstugi systeméw informatycznych, prowadzone przez pracownika Dziatlu Systemdw
Komputerowych. Szkolenie obejmuje zasady obstugi platformy Moodle, ktéra jest narzedziem
wykorzystywanym przez pracownikéw Uczelni w przypadku ksztatcenia zdalnego, hybrydowego lub
tradycyjnego, jako narzedzie wspomagajace proces nauczania. Na platformie umieszczane sg materiaty
dydaktyczne dla studentéw, zadania do samodzielnego wykonania, testy, instrukcje do praktycznych
zaje¢ laboratoryjnych, w oparciu o ktére studenci jeszcze przed rozpoczeciem pracy w laboratorium
maja mozliwos¢ zapoznac sie z zakresem realizowanych zadan.
Osigganiu efektéw uczenia sie w kategorii wiedza stuza metody podajace (wykfady). Ksztattowaniu
umiejetnoéci praktycznych oraz kompetencji spotecznych stuizg metody praktyczne (éwiczenia,
projekty, zadania i quizy na uczelnianej platformie e-learning) i problemowe (m. in. dyskusja, metody
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kreatywne, analiza przypadkéw itp.). Studenci rozwijaja techniki komunikacji spotecznej za pomoca
referatéw lub prezentacji multimedialnych na ustalony temat lub grupowej analizy wybranego
problemu z wykorzystaniem réznorodnych metod kreatywnych. Metody te s3 réznorodne, specyficzne
i zapewniajg osiggniecie przez studentéw kierunkowych efektéw uczenia sie.

W procesie ksztaftcenia studentéw ocenianego kierunku wykorzystywane sg tradycyjne metody
ksztatcenia dostosowane do rodzaju zaje¢ realizowanych w programie: wyklad (z prezentacjg
multimedialng i elementami dyskusji), ¢wiczenia praktyczne (cbejmujace zaréwno prace laboratoryjna,
jak rowniez ¢wiczenia obliczeniowe i o charakterze projektowym), seminaria. Dobér i réznorodnoéé
metod ksztatcenia umozliwia studentom osiagniecie efektéw uczenia sie. Wykorzystywane metody
ksztafcenia sg zréznicowane i dostosowane do form i tematyki prowadzonych zajeé dydaktycznych,
w ich doborze uwzgledniono najnowsze osiagniecia dydaktyki akademickiej (m.in. blended learnig),
a W nauce i uczeniu sie stosowane sg wtasciwie dobrane $rodki i narzedzia dydaktyczne wspomagajace
osigganie przez studentéw efektéw uczenia sie.

Metody ksztatcenia stymulujg studentéw do samodzielnosci i aktywnosci podczas zajeé z udziatem
nauczycieli akademickich oraz w ramach pracy wtasnej. W ramach pracy wtasnej studenci zobowigzani
sg do pogtgbiania wiedzy na podstawie wskazanej literatury. Samodzielna praca studenta obejmuje
opracowanie wynikéw i przygotowanie sprawozdarn z wykonanych ¢éwiczeh, wyszukiwanie
i studiowanie literatury, przygotowanie prezentacji i projektéw oraz przygotowanie sie do
sprawdzianéw w oparciu o dostepne materiaty informacyjne wskazane przez nauczyciela lub
wyszukane samodzielnie przez studenta.

Metody ksztatcenia s zorientowane na studentéw, motywujg ich do aktywnego udziatu w procesie
nauczania i uczenia sig oraz umoiliwiajg studentom osiggniecie efektéw uczenia sie, w tym
w szczegolnosci umozliwiajg przygotowanie do dziatalnosci zawodowej w obszarach zawodowego
rynku pracy witasciwych dla kierunku. Stosowane narzedzia dydaktyczne stymulujg studentéw do
samodzielnej pracy, motywujg do aktywnego udziatu w procesie uczenia sie i doskonalg umiejetnoéé
pracy w grupie, w ktorej przyjmuja rézne role. Zajecia te prowadzone sg w formie dyskusji,
rozwigzywania problemoéw, projektowania, analizy danych, prezentacji. Zapewniaja przygotowanie do
dziatalnosci zawodowej, w sposéb umozliwiajacy wykonywanie czynnoéci praktycznych przez
studentédw, w tym stosowanie wiasciwych metod i narzgdzi (w tym technik informacyjno-
komunikacyjnych) w obszarach zawodowego rynku pracy wtaséciwego dla kierunku.

Wykorzystywanie przez lektoréw jezykéw obcych takich metod ksztatcenia, jak: dyskusja, prezentacja,
konwersacja, metoda gramatyczno-ttumaczeniowa, komunikacyjna i bezposrednia ze szczegélnym
uwzglednieniem umiejetnosci komunikowania sie umozliwia zyskanie kompetencji w zakresie
opanowania jezyka obcego na poziomie B2 w przypadku studiéw pierwszego stopnia i B2+ na studiach
drugiego stopnia.

Obowigzujace w Uczelni zasady i wewnetrzne regulacje prawne umozliwiajg dostosowanie procesu
uczenia sig do zréinicowanych potrzeb indywidualnych studentéw, w tym potrzeb studentéw
z niepetnosprawnoscig, jak réwniez realizowanie indywidualnych $ciezek ksztatcenia. W programie
studiow na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka uwzgledniono grupy zaje¢ obieralnych,
co daje studentom mozliwos¢ realizacji indywidualnych $ciezek ksztatcenia. Ponadto, indywidualne
zainteresowania studentéw uwzgledniane s3 przy wyborze miejsca praktyki zawodowej oraz
seminarium dyplomowego, gdzie student wybiera tematyke pracy dyplomowe;j.

Wszyscy studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka (studia pierwszego i drugiego
stopnia) w Akademii tomzyriskiej zobowigzani sa do odbycia praktyk zawodowych. Ich celem jest
wykorzystanie w praktyce wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych zdobytych w trakcie
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studiéw. Dodatkowo studenci zapoznajg sie ze specyfikg dziatalnosci firm i instytucji przyjmujacych,
analizujg ich wewnetrzne procedury funkcjonowania oraz wykonuja samodzielnie badZ w zespole
zadania o zréznicowanym stopniu trudnosci. Praktyki zawodowe sg rowniez okazjg do weryfikacji
planéw zawodowych. Wéréd miejsc, w ktdrych odbywane sg praktyki zawodowe nalezy wymieni¢ m.in.
zaktad przetwérstwa miesnego, mleczarnie, zaktad piekarniczo-cukierniczy, browar oraz zaktady
zajmujace sie produkcja sosdw i majonezdw, ekstraktdw roslinnych i skrobi ziemniaczane].
Z przedstawionych dokumentéw wynika, ze efekty uczenia sie zaktadane dia nich sg zgodne z efektami
uczenia sie przyporzgdkowanymi do pozostatych zajeé.

Na wizytowanym kierunku praktyki zawodowe realizowane sg w wymiarze: 960 godzin na studiach
pierwszego stopnia (VI semestr), ktérym przypisano 28 punktéw ECTS oraz 480 godzin na studiach
drugiego stopnia (Il semestr), ktérym przypisano 14 punktéw ECTS. Zgodnie z Regulaminem praktyk
zawodowych praktyki muszg pozostawaé w istotnym, merytorycznym zwigzku z profilem kierunku.
Zaproponowana liczba godzin jest adekwatna ipozwala na zdobycie wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji spotecznych potrzebnych w pracy zawodowej. Dodatkowo umozliwia ona studentom
wdrozenie sie w specyfike pracy instytucji przyjmujacej i niejednokrotnie skutkuje podjeciem
zatrudnienia po zakoriczonej praktyce/ukonczeniu studidéw.

Po zakoRczeniu praktyk student zobowigzany jest dostarczy¢ dziennik praktyki zawodowe] (wraz
zoceng zaktadowego opiekuna praktyki zawodowej) oraz raportu praktykanta. Na podstawie
dokumentacji i rozmowy, kierunkowy koordynator praktyk zawodowych weryfikuje, czy student
osiagnat zaktadane efekty uczenia sig i wystawia oceng. Z uzyskanych informacji wynika, ze jego ocena
ma charakter kompleksowy i odnosi sie do kaidego z zaktadanych efektdw uczenia sig. Zgodnie
z Regulaminem praktyki zawodowe] Akademii tomzynskiej studenci wizytowanego kierunku mogga
ubiegania sie o zwolnienie z odbywania praktyki zawodowej na podstawie pracy zawodowej, stazu lub
wolontariatu. Warto jednak podkresli¢, ze wykonywany zakres obowiazkéw stuzbowych musi by¢
zgodny z programem praktyki zawodowej. Student, aby uzyska¢ zaliczenie zobligowany jest do
przedfozenia dziennika praktyk zawodowych, raportu z praktyki zawodowej, zaswiadczenia
o zatrudnieniu lub wypisu z KRS/CEIDG oraz zakres obowigzkdw.

Na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka Akademii tomziynskiej praktyki zawodowe
w czasie pandemii byly organizowane w formie stacjonarnej ze szczegélnym uwzglednieniem zalecen
sanitarnych.

Nadzor nad praktykami studenckimi sprawuje kierunkowy koordynator praktyk zawodowych, ktéry
jest wyznaczony przez dziekana. Do jego obowigzkdw nalezy przyjmowanie i wydawanie dokumentow
zwigzanych 2z organizacja i realizacja praktyki, zapoznanie z nimi studentéw, akceptacja
praktykodawcow, nadzor merytoryczny, weryfikacja i ocena efektdw uczenia sie, rozwigzywanie
biezacych spraw, uzupetnianie protokotéw oraz przedktadanie Dziekanowi uméw i rocznych
sprawozdan. Kompetencje oraz doswiadczenie kierunkowego koordynatora praktyk zawodowych
(dorobek naukowy i doswiadczenie zawodowe zwigzane z wizytowanym kierunkiem) oraz opiekuna ze
strony praktykodawcy (doswiadczenie zawodowe zwigzane z wizytowanym kierunkiem), umozliwia
prawidtowa realizacje praktyk.

Na wizytowanym kierunku studenci sami dokonujg wyboru miejsca odbywania praktyk. Nastepuje to
przy uwzglednieniu zatozen opracowanych przez Uczelnie oraz po uzyskaniu zgody kierunkowego
koordynatora praktyk zawodowych. Z przedstawionych dokumentédw wynika, ze Uczelnia podpisata 7
umow z przedstawicielami otoczenia spofeczno-gospodarczego, w ktérych zagwarantowano 53
miejsca praktyk dla studentéw. Infrastruktura i wyposazenie miejsc odbywania praktyk s3 zgodne
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z potrzebami procesu nauczania, umoiliwiajg osiaggniecie efektdw uczenia sie oraz prawidtowa
realizacje praktyk.

Na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka organizacja praktyk i nadzér nad ich realizacja
odbywa sie w oparciu o formalnie przyjete i opublikowane zasady. W tym celu Wydziat Nauk
Informatyczno-Technologicznych Akademii tomzyriskiej wprowadzit specjalng zaktadke na swojej
stronie internetowej, na ktérej mozna znalei¢ niezbedne informacje. Uczelnia uchwalita réwniez
Regulamin praktyki zawodowej, w ktorym uwzgledniono ich cel, czas trwania, sposéb organizaciji,
warunki zaliczenia, nadzdr nad nimi oraz obowigzki studentdw.

Na wizytowanym kierunku prowadzony jest systematyczny monitoring. Rozpoczyna sie on od
momentu wskazania przez studenta miejsca odbywania praktyk, ktére jest weryfikowane pod
wzglgdem niezbednych warunkéw (kwalifikacji opiekuna zewnetrznego oraz warunkéw lokalowych).
W trakcie realizacji praktyk zawodowych utrzymywany jest kontakt z praktykodawca w celu éledzenia
nadzwyczajnych zdarzer i ewentualnych naruszeri regulaminu. Ostatnim etapem jest weryfikacja
kompletnosci zfozonej dokumentacji, analiza danych zebranych z ankiet ewaluacyjnych ztozonych
przez studentow oraz wyniki hospitacji. Wnioski z badania przekazywane sg w sprawozdaniu rocznym
przygotowywanym dla Dziekana Wydziatu.

Na kierunku technologia Zywnosci i 2ywienie cztowieka realizacja praktyk studenckich podlega
systematycznej ocenie. Uczestniczag w niej zaréwno studenci, jak i przedstawiciele otoczenia
spoteczno-gospodarczego. Informacje zwrotne zbierane sg w formie formalnej (spotkania organéw
kolegialnych, hospitacje, ankiety studenckie) oraz nieformalnej przez opiekundw praktyk
i przekazywane do Dziekana Wydziatu. Efektem prowadzonych badarn jest miedzy innymi
umiejscowienie praktyk na VI semestrze (studia pierwszego stopnia) i Il semestrze (studia drugiego
stopnia) oraz prowadzenie ich w jednym bloku godzinowym.

Zajecia na studiach stacjonarnych odbywaja si¢ w 15 tygodniowych semestrach (zimowym i letnim).
Z uwagi na hybrydowa forme studiéw na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, zajecia
sg planowane z uwzglednieniem nastepujgcych regut: zajecia zdalne od wtorku do czwartku
w godzinach 16.00 - 21.00; zajecia praktyczne - realizowane stacjonarnie w salach zajeciowych Uczelni
w soboty w godzinach 8.00 — 21.00. Blok zajeciowy nie moze przekraczaé 4 godz. dydaktycznych. Jeéli
specyfika przedmiotu wymaga realizacji zaje¢ w dtuiszym przedziale czasowym (>4 godz.
dydaktycznych) prowadzacy moize wystapi¢ z wnioskiem do Dziekana Wydziatu o wydtuzenie czasu
realizacji zaje¢. Pomiedzy zajeciami uwzgledniane sg min. 15 minutowe przerwy.

Zajgcia na studiach niestacjonarnych odbywaja sie w formie 10 zjazdéw w semestrze letnim i ziimowym.
Zajgcia planowane s w pigtki zjazdowe w godz. 16.00 —20.00 oraz soboty i niedziele zjazdowe w godz.
8.00 — 20.00 z uwzglednieniem przerw obiadowych. Harmonogram organizacji roku akademickiego
okresla Zarzadzenie Rektora. Organizacja procesu nauczania i uczenia sie zapewnia efektywne
wykorzystanie czasu przeznaczonego na nauczanie i uczenie sie. Na poczatku kazdego semestru
pracownicy dydaktyczni sg zobowigzani do ustalenia systemu konsultacji ze studentami. Studenci
kierunku na spotkaniu z zespotem oceniajgcym PKA nie zgfaszali zastrzezen do harmonogramu zajeé
dydaktycznych. Czas przeznaczony na sprawdzanie i oceng efektéw uczenia sie umozliwia ich
weryfikacje, a studenci terminowo otrzymuja informacje o osigganych wynikach.

Zalecenia dotyczace kryterium 2 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdra poprzedzita biezgca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
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Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 2
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Tresci programowe uwzgledniajg aktualng wiedze i jej zastosowanie z zakresu dyscypliny, do ktérej
przyporzadkowany jest kierunek technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka. Treéci programowe sg
kompleksowe i specyficzne dla zaje¢ tworzgcych program studiéw pierwszego i drugiego stopnia oraz
gwarantuja uzyskanie wszystkich efektéw uczenia sie. Naktad pracy mierzony fgczng liczba punktow
ECTS konieczny do ukoticzenia studidow pierwszego i drugiego stopnia, jak réwniez naktad pracy
niezbedny do osiggniecia efektéw uczenia sie przypisanych do zajec lub grup zaje¢ sa poprawnie
oszacowane. Liczba punktéw ECTS uzyskiwana w ramach zaje¢ wymagajacych bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich na studiach pierwszego i drugiego stopnia jest wtasciwie oszacowana i dia
studiéw stacjonarnych, zgodna z przepisami. Sekwencja zaje¢ jest prawidtowa. Udziat liczby punktow
ECTS przypisanych zajeciom ksztattujgcym umiejetnosci praktyczne przekracza 50% i spefnia
wymagania dla studiéw o profilu praktycznym. Program studiéw uwzglednia mozliwos$¢ uzyskania
kompetencji w zakresie znajomosci jezyka obcego. W planie studiéw przewidziano przedmioty z nauk
humanistycznych i spotecznych w wymiarze zgodnym z wymaganiami. Indywidualizacja toku studiéw
realizowana jest przez mozliwo$¢ wyboru zaje¢ w wymiarze co najmniej 30% sumy liczby punktéw
ECTS. taczna liczba punktéw ECTS mozliwych do uzyskania w ramach ksztatcenia z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ jest zgodna z wymaganiami. Metody ksztalcenia sg
réznorodne i dopasowane do osiggniecia efektéow uczenia sig, uwzgledniaja udziat studentéw
w zajeciach przygotowujgcych do prowadzenia badan oraz pozwalaja na ksztattowanie umiejetnosci
praktycznych. Studenci majg mozliwosé dostosowania procesu uczenia sie do zréznicowanych potrzeb,
w tym potrzeb studentéw z niepetnosprawnosciami. Rozplanowanie zaje¢ umozliwia studentom
efektywny udziat w zajeciach. Organizacja procesu nauczania i uczenia si¢ na obu poziomach i formach
studiéw jest prawidtowa.

Na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka efekty uczenia sie zaktadane dla praktyk s3
zgodne z efektami przypisanymi do pozostatych zajeé. Ich tresci programowe, umiejscowienie w planie
studidw, wymiar oraz liczba punktéw ECTS zapewniajg studentom osiaggniecie efektdw uczenia sie.
Uczelnia podpisata porozumienia z instytucjami i firmami, ktére moga przyjac zainteresowanych na
praktyki. Infrastruktura i wyposazenie tych miejsc sg zgodne z potrzebami procesu nauczania i uczenia
sie oraz zapewniajg prawidtowg realizacjg praktyk. Na ocenianym kierunku organizacja praktyk i nadzor
nad nimi odbywa sie w oparciu o formalnie przyjete i opublikowane zasady. Za ich bezposrednia
realizacje odpowiedzialny jest kierunkowy koordynator prakiyk zawodowych. Osoby uczestniczace
w realizacji praktyk zawodowych posiadajg adekwatne kompetencje, doswiadczenie i kwalifikacje.
Metody weryfikacji i oceny osiggnigcia przez studentédw efektdw uczenia sie na praktykach s trafnie
dobrane i maja charakter kompleksowy. Na kierunku prowadzona jest systematyczna ocena programu
i realizacji praktyk, efektéw uczenia sig oraz oséb sprawujgcych nadzér zaréwno ze strony Uczelni, jak
i praktykodawcéw.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Brak
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Zalecenia

Brak

Kryterium 3. Przyjecie na studia, weryfikacja osiggniecia przez studentow efektéw uczenia sie,
zaliczanie poszczegdlnych semestréw i lat oraz dyplomowanie

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 3

Rekrutacja na kierunek technologia zywnosci i zywienie cziowieka odbywa sie zgodnie z przepisami
obowigzujacymi w Uczelni, a w szczegdinosci Uchwata Senatu okreslajaca warunki, tryb i terminy
postgpowania rekrutacyjnego na studia pierwszego stopnia, studia drugiego stopnia i jednolite studia
magisterskie w Akademii tomiyriskiej. Kandydat rejestruje sie w elektronicznym systemie
rekrutacyjnym, a nastepnie sktada wymagane dokumenty w Dziekanacie. Kwalifikacja odbywa sie
wedtug listy rankingowej. O pozycji kandydata na liscie rankingowej decyduje liczba punktéw
uzyskanych na $wiadectwie dojrzatosci z przedmiotéw do wyboru: biologia lub matematyka lub
fizyka/fizyka i astronomia lub chemia na poziomie podstawowym oraz jezyk obcy na poziomie
podstawowym. Jezeli kandydat zdawat poziom rozszerzony liczbe punktéw mnozy sie przez 1,5. Zasady
przyjmowania na studia laureatéw oraz finalistow olimpiad stopnia centralnego okreéla odrebna
Uchwata Senatu. Warunki rekrutacji na studia pierwszego stopnia nie budza zastrzezen. Zgodnie
z deklaracjg Uczelni zawarta w Raporcie samooceny studia drugiego stopnia na kierunku technologia
Zywnosci i fywienie czlowieka przeznaczone s dla kandydatéw legitymujgcych sie dyplomem
ukonczenia studiéw pierwszego stopnia tego kierunku, dyplomem ukonczenia studiéw pierwszego
stopnia kierunku dietetyka lub pokrewnych kierunkéw studiéw (inzynierskich lub licencjackich). Réznic
pomigdzy programem studiéw kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka a programami
kierunkdw pokrewnych nie wyraiono w postaci punktéw ECTS. Kompetencje oczekiwane od
kandydatéw na studia drugiego stopnia “zna role i znaczenie Zywienia, wartosci odiywczej
(energetycznej, zawartosci sktadnikow odzywczych i sktadnikéw bioaktywnych w produktach
spozywczych, dla funkcjonowania organizmu i zdrowia cztowieka)” nie sg jednak uwzglednione
w efektach uczenia sig na studiach pierwszego stopnia. Obecnie Uczelnia nie prowadzi ksztatcenia na
studiach pierwszego stopnia, a osoby przyjete na studia drugiego stopnia, to w wiekszoéci absolwenci
kierunku dietetyka. Zgodnie z Uchwata w sprawie warunkéw, trybu i terminédw postepowania
rekrutacyjnego (...} w roku akademickim 2023/2024 “w przypadku absolwentdéw innych kierunkéw niz
technologia Zywnosci i zywienie cztowieka | stopnia Uczelniana Komisja Rekrutacyjna moze zobowigzaé
kandydata do uzupetnienia efektéw uczenia sig wraz ze studentami kierunku technologia zywnoéci i
Zywienie cztowieka | stopnia umozliwiajacych studiowanie na kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka Il stopnia”. W obecnej sytuacji, gdy ksztatcenie na studiach pierwszego stopnia nie jest
realizowane, warunek ten nie moze byc spetniony. W trakcie spotkar z zespotem oceniajgcym wtadze
dziekanskie zadeklarowaty, ze absolwenci kierunku dietetyka przyjeci na studia drugiego stopnia na
kierunku technologia Zywnosci i zywienie cztowieka realizuja dwa przedmioty wyréwnawcze
obejmujace w szczegdlnosci ksztatcenie w zakresie kompetencji inzynierskich. Rozwiazanie takie nie
moze by¢ uznane za wystarczajgce do uzupetnienia deficytu 30 punktéw ECTS przez absolwentow
kierunku dietetyka. Zatem warunki rekrutacji na studia drugiego stopnia nie s3 jasne oraz nie
umozliwiajg doboru kandydatéw posiadajacych wstepng wiedze i umiejetnosci na poziomie
niezbgdnym do osiagniecia efektéw uczenia sie przewidzianych dla studiéw drugiego stopnia.

Profil praktyczny | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjne] | 25



Warunki rekrutacji na studia, kryteria kwalifikacji i procedury kwalifikacyjne zapewniajg kandydatom
réwne szanse w podjeciu studiéw na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka.

W warunkach rekrutacji na kierunek technologia zywnoéci i zywienie cztowieka nie s3 uwzglednione
informacje o oczekiwanych kompetencjach cyfrowych kandydatéw, wymaganiach sprzetowych
zwigzanych z ksztatceniem z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc oraz wsparciu
uczelni w zapewnieniu dostepu do tego sprzetu. Studenci zostajg poinformowani o formie
prowadzenia kierunku (studia hybrydowe) oraz zasadach organizacji zaje¢, co potwierdzajg stosownym
o$wiadczeniem, w ktdrym wyrazajg zgode na taka forme organizacji zajec.

Zasady, warunki i tryb potwierdzania efektoéw uczenia sie uzyskanych w procesie uczenia sie poza
systemem studiéw okres$lone zostaty w Regulaminie wprowadzonym Uchwatg Senatu. W wyniku
potwierdzenia efektéw uczenia sie mozna zaliczy¢ nie wigcej niz 50% punktéw ECTS przypisanych do
zaje¢ objetych programem studiéw. O kolejnosci przyjecia na studia na postawie potwierdzenia
efektdw uczenia sie decyduje wynik potwierdzenia efektéw uczenia si¢ poszczegdlnych kandydatéw.
Liczba studentdw, ktdrzy zostali przyjeci na studia na podstawie potwierdzenia efektéw uczenia sie,
nie moze by¢ wieksza niz 20% ogélnej liczby studentéow na danym kierunku, poziomie i profilu.
Potwierdzanie efektéw uczenia sie polega na przeprowadzeniu przez uczelnie formalnego procesu
weryfikacji posiadanych przez dang osobe efektéw uczenia sig, majacego na celu przyjecie jej na studia.
Weryfikacjg efektow uczenia sie kandydatdw zajmujag sie powotane w tym celu Komisje. Za organizacjeg
procesu potwierdzania efektéw uczenia na poszczegolnych Wydziatach odpowiedzialni sg Dziekani. Za
potwierdzenie efektéw uczenia sie Uczelni pobiera od kandydata optate. Sposdb jej naliczania oraz
wysoko$é okresla odrebne zarzgdzenie Rektora. Osoba ubiegajaca sie o uznanie efektéw uczenia sig
podpisuje umowe o warunkach odpfatnosci za przeprowadzenie procedury potwierdzania efektéw
uczenia sie. Studenci przyjeci na studia w wyniku potwierdzenia efektdw uczenia sig studiujg wedtug
indywidualnej organizacji studiéw. Zasady dotyczgce potwierdzania efektéw uczenia sie uzyskanych
poza systemem studiéw sg opisane precyzyjnie, zapewniajg mozliwos¢ ich identyfikacji oraz oceng ich
adekwatnosci w zakresie odpowiadajgcym efektom uczenia sie okreslonym dla kierunku technologia
zywnosdci i zywienie cztowieka. Na ocenianym kierunku w ostatnich dwdch latach nikt nie ubiegat sig o
przeprowadzenie postepowania prowadzacego do potwierdzenia efektow uczenia sie uzyskanych poza
systemem studiow.

Warunki i procedury uznawania efektéw uczenia sig uzyskanych w innej uczelni okresla Regulaminu
studiéw. Student innej uczelni, w tym takze zagranicznej, moze ubiegac sie o przyjecie do Akademii
tomiyniskiej w trybie przeniesienia pod warunkiem zaliczenia, co najmniej pierwszego semestru i
spetnienia wszystkich wymogéw wynikajacych z przepiséw obowigzujgcych w poprzedniej uczelni. W
szczegdlnie uzasadnionych przypadkach Dziekan moze zezwoli¢ na przeniesienie sig studenta z innej
uczelni do Akademii tomzynskiej w trakcie pierwszego semestru. Dziekan, podejmujgc decyzje o
przyjeciu, okresla rok i semestr studiéw oraz warunki i terminy uzupetnienia przez studenta réznic
programowych. Studentowi przenoszacemu zajecia zaliczone w innej uczelni, w tym zagranicznej,
przypisuje sie takg liczbe punktéw ECTS, jaka jest przypisana efektom uczenia sie uzyskiwanym w
wyniku realizacji odpowiednich zaje¢ w Akademii tomiyriskiej. Warunkiem zaliczenia zajec
zrealizowanych w innej uczelni, w tym zagranicznej, jest uznanie przez Dziekana, ze efekty uczenia sie
zdobyte w innej uczelni odpowiadajg efektom mozliwym do uzyskania w wyniku realizacji danego
przedmiotu/przedmiotéw w Akademii tomzynskiej. Student ma prawo do realizacji czesci programu
studiéw w innej uczelni krajowej lub zagranicznej w ramach programdw realizowanych przez Akademig
tomziynska. Program zaje¢ w innej uczelni dla studenta Akademii tomzyriskiej ustala kierownik
wiasciwego zakladu, a zatwierdza Dziekan. Program definiuje okres studidw, na ktdry Akademia
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tomzynska kieruje studenta do uczelni partnerskiej, wykaz przedmiotéw, ktére jest on zobowigzany
tam zaliczy¢ i liczbe punkdw ECTS, ktére ma tam uzyskaé. Jezeli program studiéw, ktéry ma by¢
realizowany w innej uczelni zapewnia realizacje etapu studiéw przewidzianego programem studiéw w
Akademii tomzyriskiej, jest on traktowany jako réwnowainy i stanowi podstawe zaliczenia etapu
studiéw realizowanego w Akademii tomzyriskiej. Jezeli program studiéw, ktéry ma by¢ realizowany w
uczelni partnerskiej nie jest réwnowazny z programem studiéw przewidzianych do realizacji w
Akademii tomiynskiej, kierownik wtasciwego zaktadu ustala wykaz przedmiotéw uznanych za
rownowazne oraz tych, ktére wymagaja zaliczenia w Akademii tomzyriskiej, ze wskazaniem terminéw
ich zaliczenia. Ustalony wykaz przedmiotéw zatwierdza Dziekan. Zasady uznawania efektéw uczenia
sig uzyskanych w innej uczelni, w tym w uczelni zagranicznej sg opisane prawidtowo, zapewniaja
mozliwoé¢ identyfikacji efektéw uczenia sie oraz ich oceny w zakresie odpowiadajacym efektom
uczenia sie okreslonym w programie studiéw ocenianego kierunku.

Zasady, warunki i tryb dyplomowania zostaty okreslone w Regulaminie Studiéw, Zarzadzeniu Rektora
w sprawie: zasad sktadania, archiwizowania i kontroli antyplagiatowej prac dyplomowych oraz w
Procedurze dyplomowania obowigzujacej na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych.
Zgodnie z Regulaminem Studiéw, student przygotowuje pracg dyplomowa pod kierunkiem nauczyciela
akademickiego bedacego samodzielnym pracownikiem naukowym lub nauczyciela posiadajacego co
najmniej stopier doktora lub nauczyciela akademickiego z odpowiednia praktyka zawodowa. Dziekan
moze, w uzasadnionych przypadkach, wyznaczy¢ dodatkowa osobe do opieki nad praca dyplomowa
jako konsultanta. Tematy prac dyplomowych s3 zatwierdzane przez Wydziatlowa Komisje ds. Jakosci
Ksztatcenia. W celu weryfikacji samodzielnosci napisanej pracy stosowany jest system antyplagiatowy.
Zasady sktadania, archiwizowania oraz kontroli antyplagiatowe]j prac dyplomowych zostaty ustalone
na mocy Zarzadzenia Rektora. Oceny pracy dyplomowej dokonuje promotor oraz jeden recenzent.
Recenzenta pracy powotuje Dziekan sposréd oséb posiadajgcych, co najmniej stopiert doktora lub
posiadajacych odpowiednig praktyke zawodowa. Dziekan moze upowazni¢ do recenzowania pracy
dyplomowej nauczyciela akademickiego spoza Uczelni. Jesli recenzent negatywnie ocenit prace
dyplomowg, Dziekan powotuje drugiego recenzenta. Jesli drugi recenzent wystawit pracy dyplomowej
oceng pozytywng, o dopuszczeniu studenta do egzaminu dyplomowego decyduje Dziekan. Jesli drugi
recenzent ocenit pracg negatywnie, nie moze by¢ ona podstawg dopuszczenia pracy do obrony. Na
uzasadniony wniosek recenzenta praca dyplomowa moze by¢ wyrézniona.

W Szczegétowych zasadach procesu dyplomowania na Wydziale Nauk Informatyczno-
Technologicznych zapisano, Ze “Praca magisterska w poréwnaniu z pracg inzynierska, powinna w
spos6b pogtebiony analizowaé¢ problem. W pracy magisterskiej student powinien wykazaé sie
umiejetnodcia  poréwnywania  wynikdw  wiasnego doswiadczenia z  doswiadczeniami
przeprowadzonymi przez innych autoréw i dokona¢ takiego poréwnania w postaci dyskusji wynikéw.
W pracy inzynierskiej wystarczy podsumowanie wynikdw przeprowadzonych badan”. Réinice
pomigdzy pracg inzynierska a magisterska zostaty niewtasciwie sprecyzowane. Nie moga one polega¢
jedynie na stopniu wnikliwosci analizowanego problemu. Nie wspomniano o tym, ze praca inzynierska
ma by¢ potwierdzeniem uzyskania przez studenta kompetencji inzynierskich.

Zapisy zawarte w Regulaminie studidw okreslaja ramy organizacyjne dia procesu weryfikacji osiggnieé¢
studenta, okreslajg konsekwencje braku zaliczenia przedmiotu i formutujg procedury odwotawcze.
Wszystkie przedmioty przewidziane w harmonogramie realizacji programu studiéw (w tym praktyki
zawodowe) koriczg sig egzaminem lub zaliczeniem na ocene wpisywana do karty okresowych osiggnie¢
studenta. Szczegbéfowe sposoby weryfikacji efektéw uczenia sig osigganych w ramach przedmiotu sa
przedstawiane na pierwszych zajeciach oraz s umieszczane w sylabusie przedmiotu dostepnym w
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systemie USQOS. Do najczesciej stosowanych metod weryfikacji efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy
i umiejetnosci nalezg formy pisemne (np. test, praca pisemna, praca dyplomowa, prezentacja
multimedialna, dziennik i raport z praktyki zawodowej) i formy ustne (np. odpowiedz, referat, udziat w
dyskusji). Kompetencje spoteczne s weryfikowane na podstawie oceny: pracy samodzielnej, pracy w
grupie, aktywnosci podczas zaje¢, udziatu w dyskusji, zaangazowania w proces studiowania, gotowosci
i umiejetnoséci poszerzania wiedzy, itp. W przypadku kilku przedmiotéw: marketing zywnosci,
wprowadzanie produktu na rynek (studia pierwszego stopnia); polityka wyZywienia ludnosci (studia
drugiego stopnia) jako metode weryfikacji efektéw uczenia sie przewidziano obecnos¢ na zajeciach.
Rekomenduje sie dobér takich metod, ktére umozliwig rzeczywistg weryfikacje efektéw uczenia sie.
Obecnoéé studenta na éwiczeniach jest obowigzkowa i nie stanowi sama z siebie potwierdzenia
osiagniecia zatozonych dla przedmiotu efektéw uczenia sie. Zgodnie z Regulaminem studiow, zasady
dostosowania procesu ksztatcenia do potrzeb studentow z niepetnosprawnosciami okresla Rektor, a
jednostka odpowiedzialng za wsparcie oraz koordynacje dziatai na rzecz oséb z
niepetnosprawnoéciami jest Dziat Ksztatcenia i Spraw Studenckich oraz Koordynator ds. studentéw z
niepetnosprawnoécig.  Indywidualizacja metod  ksztalcenia na potrzeby studentéw 2z
niepetnosprawnosciami ocbejmuje adaptowanie metod sprawdzania osiggania efektéw uczenia sig, np.
poprzez zmiang formy zaliczenia lub egzaminu. Dostosowanie metod weryfikacji efektdw uczenia sie
odbywa sie indywidualnie pomiedzy nauczycielem a studentem.

Studenci na biezgco sg informowani o osigganych wynikach oraz majg wglad do swoich prac etapowych
w czasie zajaé dydaktycznych w obecnosci prowadzacego oraz w godzinach konsultacji, co zostato
potwierdzone w rozmowie ze studentami podczas wizytacji.

System sprawdzania i oceny efektéw uczenia sie jest przejrzysty, umozliwia réwne traktowanie
studentéw, zapewnia bezstronnosc i rzetelno$¢ procesu weryfikacji oraz okresla zasady postepowania
w sytuacjach konfliktowych. W czasie wizytacji potwierdzono, Ze studenci rozumiejg zasady
postepowania w sytuacjach konfliktowych zwigzanych z weryfikacja i oceng efektéw uczenia sie.
Uzywane na Uczelni serwisy internetowe do obstugi procesu ksztatcenia zintegrowane sg z Systemem
Centralnego Uwierzytelniania. System ten jest oparty o dane gromadzone w systemie obstugi studidéw
(USOS) i pozwala jednoznacznie identyfikowaé logujace sie do tych serwisdw osoby (pracownikdw i
studentéw). Wspomniane serwisy internetowe skonfigurowano w ten sposéb, aby wykluczy¢
moiliwo$é logowania sie uzytkownikéw innymi metodami niz poprzez System Centralnego
Uwierzytelniania, zapewniajgc tym samym spojny i jednoznaczny zbidr potencjalnych uzytkownikéw
dla kazdego z serwiséw oraz eliminujac konieczno$¢ przechowywania danych logowania w
poszczegdlnych serwisach. Na potrzeby zapewnienia bezpieczenstwa danych studentéw wdrozono
szereg dziatan m.in. wymuszono uzywanie bezpiecznych potaczen (SSL), wymuszono systematyczna
zmiane hasta uzytkownikéw, wdrozono mechanizmy tworzenia kopii zapasowych.

Metody weryfikacji efektéw uczenia sie uzyskiwanych w ramach realizacji poszczegdlnych zajec i
wymogi, jakie student musi spetni¢, aby uzyskac zaliczenie sg opisane w sylabusach. Na podstawie
analizy sylabuséw stwierdzono, ze metod weryfikacji efektéw uczenia sig nie odniesiono do efektéw
dla zaje¢, lecz do efektow kierunkowych, co w wielu przypadkach skutkuje przypisaniem metod
weryfikacji do kierunkowych efektéw uczenia sie, ktdre nie sg osiggane w trakcie zajeé. Przyktadowo
dla jezyka obcego | efekty uczenia odniesiono do efektu kierunkowego K_U14, a metody weryfikacji
odniesiono do efektu K_UO7. Dla zaje¢ organizacja i zarzqdzanie procesem produkcyjnym efekty
uczenia sie odniesiono do efektéw kierunkowych K_K04; K_KO5, a metody weryfikacji odniesiono do
efektéw K_K01, K_K02, K_KO03, K_KO7. Dla maszynoznawstwo z miernictwem efekty uczenia sig
odniesiono do efektéw kierunkowych K_W05, K_W07, a metody weryfikacji odniesiono do efektow

Profil praktyczny | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 28



K_W08, K_W12. Dla zajg¢ biochemia efekty uczenia sie odniesiono do efektéw kierunkowych K_wWo1,
K_UQ7, K_U08 a metody weryfikacji odniesiono do efektéw K_U01, K_U03, K_U11.

W przypadku znacznej liczby zaje¢ brak w sylabusie opisanych metod weryfikacji dla wszystkich
zdefiniowanych dla zaje¢ efektéw uczenia sig: podstawy ekonomii, matematyka, podstawy
informatyki, podstawy toksykologii zywnosci — brak metod weryfikacji efektéw z kategorii kompetencji
spotecznych; BHP i ergonomia pracy — brak metod weryfikacji efektéw z kategorii umiejetnosci i
kompetencji spotecznych. Niewtasciwym jest weryfikowanie kompetencji spotecznych i umiejetnosci
wytacznie na podstawie kolokwium czy pisemnego egzaminu jak zapisano w sylabusach zajeé¢ m.in.
podstawy ekonomii (studia pierwszego stopnia). Rekomenduje sie zdefiniowanie metod weryfikacji dla
wszystkich efektdw uczenia sig okreslonych dla zajeé/grup zajeé, odniesienie ich do efektéw dla
zaje¢/grup zajec oraz stosowanie whasciwych metod weryfikacji dla poszczegéinych kategorii efektéw
uczenia sie.

Metody weryfikacji i oceny osiggnigcia przez studentéw efektéw uczenia sie umozliwiajg sprawdzenie
i oceng umiejgtnosci z jezyka obcego na poziomie B2 lub B2+ zaleinie od poziomu studidw, z
uwzglednieniem stownictwa specjalistycznego. Zajecia z jezyka obcego na studiach pierwszego i
drugiego stopnia koricza sig egzaminem, weryfikujgcym kompetencje jezykowe.

Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzgce zajgcia na kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka maja obowigzek gromadzenia pisemnych prac studentéw (kolokwia, sprawozdania,
prezentacje, prace projektowe, prace egzaminacyjne, itp.) stanowigcych potwierdzenie osiagniecia
efektéw uczenia sig przewidzianych dla zaje¢. Wszystkie pisemne prace etapowe studentéw sa
przechowywane przez okres trwania studiéw dla danej grupy studentéw. Wymienione powyzej zasady
okre$lono w Zarzadzeniu Rektora w sprawie zasad przechowywania dokumentacji dydaktycznej
wytworzonej w procesie ksztatcenia. Nie uwzgledniajg one sytuacji, w ktérej wizytacja zespotu
oceniajgcego PKA odbywa sig na kierunku, na ktérym nie jest aktualnie prowadzone ksztatcenie. W
efekcie zespotowi oceniajgcemu nie udostepniono prac etapowych dla studidw pierwszego stopnia.
W zataczniku nr 3 przedstawiono ocene prac etapowych dokonang przez zespét oceniajacy. Na jej
podstawie stwierdzono wiasciwy dobdor metod weryfikacji efektéw uczenia sie, na ogot zgodny z
zaplanowanym w sylabusach przedmiotéw. Metody stosowane przez nauczycieli byty réznorodne, co
pozwolito na weryfikacje wszystkich efektéw uczenia sie, takie umiejetnosci praktycznych.
Rekomenduje si¢ jedynie wigksze zrdznicowanie formy prac egzaminacyjnych. Najczesciej miaty one
forme testu jednokrotnego wyboru. Pytania zadawane na egzaminach i kolokwiach byly dobrze i jasno
sformutowane, a stopieri ich trudnosci zwykle dostosowany do zaktadanych efektéw uczenia i celéw
przedmiotu. Wszystkie weryfikowane przez zespét prace etapowe byly rzetelnie ocenione. Do oceny
prac wykorzystywano zwykle caly zakres ocen od 2,0 do 5,0 przewazaty oceny 4,0-5,0. Ocena prac
etapowych z wybranych zaje¢ dokonana przez zesp6t oceniajacy PKA nie wykazata nieprawidtowogci.
Ocena wybranych losowo prac dyplomowych wykazata, ze tematy tych prac byly charakterystyczne i
specyficzne dla kierunku studidéw i dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. W Zataczniku nr 3
przedstawiono ocene wybranych losowo 6 prac inzynierskich. Prace byly o réinym poziomie
merytorycznym, ale w wigkszosci przypadkéw zawieraty tylko elementy zwigzane z weryfikacja
kompetencji inzynierskich. Byty to prace typowo eksperymentalne, niekiedy z elementami ekspertyzy.
Whnioski nie zawsze wynikaly z przeprowadzonych analiz. Prace nie odnosity sie do rozwigzar
zwigzanych z projektowaniem i eksploatacjg typowych proceséw i urzadzer wystepujacych w
zakfadach przemystu spozywczego, brak byto analizy statystycznej wynikéw badar. Zakres
merytoryczny ocenionych prac zawierat mato elementéw $wiadczacych o ich inzynierskim charakterze,
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a zatem nie pozwalat na petng weryfikacje kompetencji inzynierskich. Oceny zaréwno promotora jak i
recenzenta byty na ogét zawyzone.

Prace magisterskie realizowane na kierunku technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka s3 zwigzane z
dziatalnoscig naukowo-badawczg nauczycieli akademickich i sg charakterystyczne dla kierunku studiow
i praktycznego profilu ksztatcenia. Oceniono tgcznie & prac magisterskich. Zdecydowang wiekszos¢
stanowity prace eksperymentalne na dobrym poziomie merytorycznym. Ze wzgledu na brak
statystycznej analizy wynikéw badan, oceny promotora i recenzenta w wiekszosci byly zawyzone.
Stwierdzono brak wyraZnych réznic pomiedzy pracami inzynierskimi a magisterskimi. Wigkszoé¢ prac
inzynierskich wybranych losowo do oceny przez zespdét oceniajgcy, to prace typowo
doswiadczalne/analityczne, zawierajgce mato elementéw Swiadczacych o ich inzynierskim
charakterze.

Potwierdzeniem przygotowania studentdw do prowadzenia dziatalnodci naukowej jest
wspotautorstwo 3 publikacji naukowych w czasopismach, takich jak: Postepy Techniki Przetworstwa
Spoiywczego, Polish Journal of Applied Sciences.

Zalecenia dotyczace kryterium 3 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezaca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 3
Kryterium spetnione czes$ciowo

Uzasadnienie

Warunki rekrutacji na studia pierwszego stopnia na ocenianym kierunku s3g przejrzyste i selektywne.
Nabér kandydatéw prowadzony jest w systemie rekrutacji elektronicznej, co sprawia, ze sposdb
postepowania rekrutacyjnego jest transparentny i uwzglednia zasade réownych szans. Warunki i
procedury uznawania efektow uczenia sie uzyskanych poza systemem studiéw oraz uzyskanych w
innych uczelniach nie budzg zastrzezen. Rodzaj, forma, tematyka i metodyka prac egzaminacyjnych,
etapowych, projektdow itp. jest dostosowana do poziomu i profilu, kierunkowych efektdw uczenia sie
oraz dyscypliny technologia Zzywnosci i zywienia, do ktdrej oceniany kierunek jest przyporzadkowany.
Prace inzynierskie maja charakter typowo doswiadczalny, a ich zakres merytoryczny zawiera mato
elementdow $wiadczacych o ich inZynierskim charakterze. Prace magisterskie realizowane sg
prawidtowo, sg potwierdzeniem kompetencji badawczych uzyskiwanych przez absolwentéw
ocenianego kierunku. Przyjety system weryfikacji efektéw uczenia umozliwia monitorowanie
postepow studentéw w procesie uczenia sie. Stosowane metody w wiekszosci zapewniajg weryfikacje
i ocene stopnia osiggniecia efektdw w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych.
Pozwalajg takie na sprawdzenie umiejetnosci praktycznych i przygotowania studentéw do
prowadzenia dziatalnosci zawodowej. Zasady weryfikacji i oceny uzyskania efektdw uczenia sig
zapewniajg obiektywnos$é procesu weryfikacji i umozliwiajg adaptowanie metod i organizacji
sprawdzania efektow do potrzeb studentdw z niepetnosprawnoscia. Stosowane metody umozliwiajg
sprawdzenie i ocene opanowania jezyka obcego na poziomie B2 lub B2+ odpowiednio na pierwszego i
drugiego stopniu studiéw i uwzgledniajg jezyk specjalistyczny.

O propozycji oceny kryterium spetnione czesciowo zadecydowaty ponizsze nieprawidtowosci:
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1. Brak przejrzystych i selektywnych zasad rekrutacji na studia drugiego stopnia umozliwiajacych
dobdr kandydatéw posiadajacych wstepng wiedze i umiejetnosci na poziomie niezbednym do
osiagniecia efektéw uczenia sie przewidzianych dla studiéw drugiego stopnia.

2. Niewtasciwie sprecyzowanie wymagan dotyczacych prac dyplomowych na studiach pierwszego
stopnia (prowadzacych do uzyskania tytutu zawodowego inzyniera) oraz prac dyplomowych na
studiach drugiego stopnia (prowadzacych do uzyskania tytutu zawodowego magistra). Wiekszosé¢
prac inzynierskich wybranych losowo do oceny przez zesp6t oceniajgcy stanowity prace typowo
doswiadczalne/analityczne, zawierajace mato elementéw s$wiadczacych o ich inzynierskim
charakterze.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Brak

Zalecenia

1. Zaleca sie opracowanie przejrzystych i selektywnych zasad doboru kandydatéw na studia
drugiego stopnia posiadajgcych wstepng wiedze i umiejetnosci na poziomie niezbednym do
osiggniecia efektéw uczenia sie przewidzianych dla studiéw drugiego stopnia.

2. Zaleca sig sprecyzowanie wymagarn stawianych pracom dyplomowym na studiach pierwszego
i drugiego stopnia w taki sposéb, aby praca inzynierska stanowita jednoznaczne potwierdzenie
uzyskania przez studenta kompetencji inzynierskich.

Kryterium 4. Kompetencje, doswiadczenie, kwalifikacje i liczebnosé kadry prowadzacej ksztatcenie
oraz rozwdj i doskonalenie kadry

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 4

Kadra dydaktyczna prowadzaca zajecia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka posiada
aktualny i udokumentowany dorobek naukowy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.
Nauczyciele akademiccy sq autorami lub wspétautorami licznych publikacji bezposrednio zwiazanych z
tematyka prowadzonych zaje¢, opublikowanych w ciggu ostatnich 6 lat. Ponadto jeden z pracownikéw
jest wspétautorem patentu zwigzanego z produkcjg potencjalnych dodatkéw do zywnosci. Nauczyciele
akademiccy angazuja sie w proces dydaktyczny, czego efektem jest wspdtautorstwo skryptéw do
¢wiczen z zakresu przetwdrstwa zywnosci, zywienia cztowieka i dietetyki dostepnych w zasobach
biblioteki i czytelni oraz opieka nad Kotem Naukowym. Waznym aspektem, korzystnie wptywajacym
na jakos¢ ksztatcenia, jest posiadanie przez potowg nauczycieli akademickich (6 oséb) doswiadczenia
w pracy zawodowej poza Uczelnig, gltdwnie w zaktadach przemystu spoiywczego lub firmach
zwigzanych z przemystem spozywczym w charakterze m.in. mtodszego technologa, specjalisty ds.
badann i rozwoju, specjalisty ds. wdrozen, kierownika produkcji oraz w zakresie wdrazania i
audytowania systemoéw zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci.

Ksztatcenie w zakresie ocenianego kierunku jest prowadzone w Akademii tomzyriskiej na Wydziale
Nauk Informatyczno-Technologicznych (WNIT). Program zajeé¢ kierunkowych i puli zaje¢ do wyboru
realizowany jest przez 12 nauczycieli akademickich zatrudnionych na stanowisku: profesora At (3
osoby), adiunkta (5 osdb) i asystenta (4 osoby). Sposréd nauczycieli akademickich 58% stanowig
pracownicy dydaktyczni, pozostate osoby to pracownicy badawczo-dydaktyczni. Dla wiekszosci
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nauczycieli At jest podstawowym miejscem pracy. Zajecia ha ocenionym kierunku realizujg gtéwnie
pracownicy wskazujgcy jako wiodacg dyscypline technologia Zzywnosci i Zzywienie (5 oséb ze stopniem
doktora, 4 osoby z tytutem zawodowym magistra inzyniera). Pozostate osoby reprezentujg dyscypliny
naukowe: nauki chemiczne (1 osoba), nauki medyczne (1 osoba), nauki o zdrowiu (2 osoby), nauki o
zarzgdzaniu i jakosci (1 osoba) i nauki socjologiczne (1 osoba). Wiekszos¢ stopni naukowych i tytutéw
zawodowych nauczyciele akademiccy prowadzacy zajecia na ocenionym kierunku uzyskali w
dyscyplinie technologia Zzywnosci i Zywienia. Samodzielni pracownicy stopien doktora habilitowanego
uzyskali w dyscyplinie chemia, biologia medyczna i nauki o zdrowiu. W ostatnich trzech latach jedna
osoba uzyskata tytut doktora w dyscyplinie technologia Zzywnosci i zywienia. Natomiast Zaden z
nauczycieli akademickich w ocenionym okresie nie uzyskat awansu.

Kadra dydaktyczna cechuje sie odpowiednimi kompetencjami dydaktycznymi, umozliwiajgcymi
prawidtowq realizacje zaje¢, w tym takze zwigzanych z prowadzeniem zaje¢ z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegtosé, co umozliwia prawidiowa realizacje programu studidw. Nauczyciele
akademiccy brali udziat w réznego rodzaju kursach i szkoleniach m.in. w kursach jezykowych oraz w
szkoleniach z zakresu zarzadzania pracg naukowg, pisania i publikowania artykutéw naukowych,
obstugi platformy e-learningowe], nowoczesnych metod dydaktycznych, doskonalenia umiejetnosci
nauczyciela akademickiego, systemdw zarzadzania jakoscig zgodnych z norma I1SO 9001:2015 w
szkotach wyzszych oraz w szkoleniach zwigzanych z metodami pracy dydaktycznej ze studentem z
niepetnosprawnoscig. Kursy i szkolenia byly finansowane w ramach projektow: KPK - Kompleksowy
Program Ksztatcenia w PWSIiP w tomzy, KPKII — Zintegrowany Program Ksztatcenia w PWSIiP w tomzy
etap Il oraz PKIIl REG— Zintegrowany Program Ksztatcenia w PWSIiP w tomzy etap lll, PWSIiP w tomzy
dostepna i bez barier oraz finansowanych ze $rodkdw wtasnych lub przez inne instytucje. W celu
zwiekszenia swoich kompetencji dydaktycznych pracownicy majg takie mozliwo$é wyjechania na
zagraniczne Uczelnie w ramach programu Erazmus+. Wysokie kompetencje niektérych pracownikdw
umoziiwiajag im prowadzenie kurséw i szkolen z zakresu wdrazania i audytowania systeméw
zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci dla interesariuszy zewnetrznych.

Przydziat zajec jest realizowany prawidtowo. Obsada zaje¢ dydaktycznych na ocenionym kierunku na
przestrzeni lat sie zmienita, niemniej jednak w ocenianym okresie byta ona stosunkowo stabilna.
Potowa z nauczycieli akademickich prowadzgcych zajecia jest zatrudniona w At na petny etat, 2 asoby
na pot etatu oraz 3 osoby na % etatu. Sposréd pracownikéw prowadzgcych zajecia na ocenianym
kierunku 6 oséb jest zatrudnionych na podstawie umowy o prace na czas nieokreslony, a 6 0séb na
podstawie umowy o prace na czas okreslony (do 01.03.2024). Obsada zaje¢ dydaktycznych jest
zatwierdzana przez Kierownika Zaktadu corocznie, przy czym jest ona aktualizowana przed
rozpoczeciem danego semestru zajeC. Decyzja o przydzieleniu zaje¢ danemu pracownikowi jest
podejmowana na podstawie jego dorobku naukowego, doswiadczenia w prowadzeniu badan oraz
kompetencji dydaktycznych. Ocena dokonana przez zespédt oceniajacy wykazata, ie zajecia sa
przydzielone nauczycielom zgodnie z ich kompetencjami, przy czym jedynym zastrzeieniem jest
powierzenie zaje¢ z seminarium dyplomowego | na studiach drugiego stopnia nauczycielowi
akademickiego legitymujgcego sie jedynie tytutem zawodowym magistra. Na poziomie studidw
drugiego stopnia nauczyciel prowadzacy zajecia seminaryjne powinien legitymowacd sie co najmniej
stopniem naukowym doktora. Uczelnia deklaruje, ze w br. kalendarzowym pracownik prowadzacy te
zajecie uzyska stopien naukowy doktora w dyscyplinie technologia zywnoéci i Zzywienia (wyznaczono
termin obrony pracy doktorskiej). Pozostate seminaria dyplomowe sg prowadzone przez nauczycieli
akademickich ze stopien naukowym doktora habilitowanego. Niemniej jednak rekomenduje sie
zapewnienie prawidtowej obsady poszczegdlnych zajec¢ dydaktycznych.
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Polityka kadrowa na Wydziale prowadzona jest wtasciwie. Liczba pracownikéw jest dostosowywana do
liczby studentéw oraz obcigzenia poszczegéinych pracownikéw dziatalnoscia naukowo-badawcza, co
sprzyja trwatemu rozwojowi nauczycieli akademickich. Zasady zatrudniania nowych pracownikéw
okreslone sg w Statucie Akademii tomzyriskiej oraz sg zgodne z Europejska Karta Naukowca oraz z
Kodeksem postepowania przy rekrutacji pracownikéw naukowych. Obciazenie godzinowe
poszczegolnych nauczycieli akademickich, w tym takie zwigzane z prowadzeniem zajeé¢ z
wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé, jest réwnomierne, prawidtowe i zgodne z
wymaganiami, co potwierdza dostarczona przez Uczelnie dokumentacja.

Realizacja zaje¢ dydaktycznych, w tym prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢, jest na biezgco kontrolowana, a uzyskane wyniki s3 wykorzystywane do doskonalenia kadry
dydaktycznej. Akademia tomzyriska zapewnia swoim pracownikom dobre warunki pracy, a
przeprowadzany proces rekrutacyjny jest transparentny i zgodny z wytycznymi Europejskiej Karty
Naukowca i Kodeksu Postepowania przy rekrutacji pracownikéw naukowych. Potwierdzeniem tego
faktu jest posiadanie przez Uczelnie Logo HR Excellence in Research, nadawanego przez Komisje
Europejska. Wszyscy pracownicy badawczo-dydaktyczni i dydaktyczni podlegaja okresowe;j,
kompleksowej ocenie przez wydziatowe komisje zgodnie z kryteriami podanymi w uchwale Senatu i
zarzadzeniu Rektora At, nie rzadziej niz co 4 lata lub na wniosek Rektora. W ocenie tej brana jest pod
uwage dziatalnos¢ dydaktyczna i organizacyjna, a w przypadku pracownikéw badawczo-dydaktycznych
dodatkowo dziatalno$¢ naukowa. Ponadto oceny kadry prowadzacej zajecia dokonujg dwa razy z roku
studenci w systemie USOS poprzez wypetnienie anonimowej ankiety, ktérej wyniki znajduja sie w
corocznym raporcie Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia. W razie negatywnej oceny
pracownika przez studentéw podejmowane s dziatania dyscyplinujace, polegajace na rozmowie
pracownika z przetozonym. Nauczyciel akademicki podlega réwniez ocenie podczas hospitacji zaje¢,
ktora przeprowadzana jest przez Kierownika Zaktadu, badz tez osobe wskazang przez Kierownika. Plan
hospitacji jest ustalany corocznie. W ocenionym okresie przeprowadzono 13 hospitacji, w tym roku
akademickim 2019/2020 - 3 hospitacje, 2020/2021 - 1 hospitacje, 2021/2022 - 4 hospitacje, 2022/2023
- 5 hospitacji. Ze wzgledu na stosunkowo niewielka liczbe hospitacji, szczegdlnie w roku akademickim
2020/2021, w celu doskonalenia systemu ksztatcenia rekomenduje sie zwiekszenie corocznej liczby
hospitacji, aby kazdy pracownik prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku byt co najmniej
jednokrotnie hospitowany w 3 letnim okresie.

Polityka kadrowa Uczelni obejmuje réwniez zasady rozwigzywania konfliktdw, a takze reagowania na
przypadki zagrozenia lub naruszenia bezpieczeristwa, jak réwniez wszelkich form dyskryminacji i
przemocy wobec cztonkéw kadry prowadzacej ksztatcenie oraz formy pomocy ofiarom. W tym celu w
Uczelni powotane zostato Centrum Mediacji wspétpracujace z wykwalifikowanymi mediatorami
bedacymi jednoczednie statymi mediatorami sadowymi i pracownikami badawczo-dydaktycznymi
Uczelni. Sposob postgpowania w sytuacjach konfliktowych i zwigzanych z dyskryminacja zostat opisany
w Regulaminie pracy oraz Zarzadzeniach Rektora Akademii tomzyriskiej.

Nauczyciele prowadza takze zajecia w jezykach obcych (gtéwnie angielskim), min. w ramach programu
Erasmus+ dla studentéw uczelni zagranicznych. Pracownicy realizujacy zajecia na ocenionym kierunku
brali aktywny udziat w popularyzacji nauki z zakresu przetwérstwa zywnosci i oceny jej jakosci w
réznych $rodowiskach, prowadzac warsztaty, wyktady i pokazy dla dzieci i mtodziezy szkét
podstawowych i Srednich w ramach indywidualnych spotkan oraz zorganizowanych przedsiewzie¢ np.
w Podlaski Festiwal Nauki i Sztuki, Dni Swiadomosci Zywieniowej. Kadra dydaktyczna angazowata sie
takie w wydarzenie o charakterze w popularnonaukowym zwigzane ze $wiadomym zywieniem
organizowanym przez Wydziat Nauki o Zywnoséci UWM w Olsztynie. Nauczyciele akademiccy s3 takze
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cztonkami gremiéw eksperckich i doradczych, m.in. Wydziatowego Zespotu ds. Jakosci Ksztatcenia,
Rady Kolegium Nauk o Zdrowiu UMB, Rady Programowej Szkoty Doktorskiej UMB.

Uczelnia wspiera nauczycieli akademickich do ciggtego rozwoju i doskonalenia sie poprzez réznego
rodzaju dziatania, m.in. przekazywanie informacji o odpowiednich szkoleniach zewnetrznych i
wewnetrznych, o konkursach na projekty badawcze, zapewnianie dofinansowania do udziatu w tego
rodzaju wydarzeniach, dofinansowywanie kosztéw studiéw Il i i stopnia, przewodu doktorskiego,
postepowania habilitacyjnego oraz postepowania o nadanie tytutu profesora, studiéw
podyplomowych, kosztéw publikacji i innych. Mozliwosci awansowania nauczycieli akademickich
zatrudnionych w At sg regulowane przez odpowiednie procedury wewnetrzne. W ocenianym okresie
2 pracownikéw otrzymato dofinansowanie (100% kosztow) do swoich przewodéw doktorskich.

Praca i zaangazowanie wyrdzniajagcych sie nauczycieli akademickich sg corocznie uwzgledniane przez
Rektora At przyznaniem nagrody za osiggniecia dydaktyczne, naukowe lub organizacyjne uzyskane w
roku poprzedzajgcym ich przyznanie lub za catoksztatt dorobku naukowego, dydaktycznego lub
organizacyjnego. W latach 2019-2021 nagrode takg otrzymato 4 nauczycieli akademickich
zatrudnionych na Wydziale. Ponadto niektdrzy nauczyciele sg takze laureatami Indywidualnych i
Zespotowych Nagrdd innych Uczelni: Uniwersytetu Medycznego w Biatymstoku oraz SGGW w
Warszawie.

Zalecenia dotyczace kryterium 4 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezacg ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 4
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Kadra dydaktyczna prowadzaca zajecia na ocenianym kierunku posiada aktualny i udokumentowany
dorobek naukowy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, ktéry obejmuje autorstwo lub
wspétautorstwo licznych publikacji naukowych bezposrednio zwigzanych z tematyky prowadzonych
zaje¢, opublikowanych w ciggu ostatnich 6 lat. Nauczyciele akademiccy pod wzgledem posiadanych
stopni naukowych i tytutéw zawodowych dorobku naukowego reprezentujg gtéwnie dyscypling
technologia zywnoéci i 2ywienia. Dorobek naukowy i doswiadczenie zawodowe nauczycieli
akademickich sa zgodne z tresciami zaje¢ ujetych w planie studidw, co stanowi gwarancje nabywania
przez studentéw odpowiedniej wiedzy i umiejetnosci. Istotnym aspektem, wptywajgcym bardzo
korzystnie na proces dydaktyczny jest fakt, ze potowa kadry dydaktycznej posiada doswiadczenie
zawodowe zwigzane z pracg w zaktadach przemystu spozywczego (m.in. mleczarnie, browary) lub w
firmach z otoczenia przemystu spozywczego. Nauczyciele akademiccy nabyli kwalifikacje dydaktyczne
biorgc takze udziat w kursach i szkoleniach zwigzanych z tematyka prowadzonych zajeé, w tym takie w
formie ksztatcenia na odlegtosé. Kazdy nauczyciel akademicki prowadzacy zajecia na ocenianym
kierunku podiega ocenie przez Kierownika Zaktadu, wydziatowe komisje oraz studentéw, a takze
hospitacji. Realizowana przez Uczelnie polityka kadrowa jest wtasciwa, a obsada zaje¢ dydaktycznych
w ocenianym okresie byta stosunkowo stabilna. Zajecia dydaktyczne s3 prowadzone przez osoby
posiadajace odpowiednie kompetencje dydaktyczne i naukowe oraz z reguty odpowiednie stopnie
naukowe. Kadra prowadzaca zajecia na ocenianym kierunku ma mozliwo$é ciggtego rozwoju i
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doskonalenia sig m.in. poprzez uczestniczenie w réznego rodzaju szkoleniach czy kursach, w tym takze
iezykowych i e-learningowych, organizowanych przez Uczelnie.

Liczebnos¢ i struktura kadry prowadzacej zajecia na ocenionym kierunku zapewniajg prawidtowa
realizacje zaje¢ dydaktycznych.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Brak

Zalecenia

Brak

Kryterium 5. Infrastruktura i zasoby edukacyjne wykorzystywane w realizacji programu studiéw oraz
ich doskonalenie

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 5

Zajecia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka realizowane sg gtéwnie w budynku
Uczelni oraz w przypadku zaje¢ sportowych poza Uczelnig w obiektach miejskich (m.in. basen, hala
sportowa, stadion lekkoatletyczny) zlokalizowanym na terenie miasta tomza. Do dyspozycji Wydziatu
jest wiele pomieszczenn dydaktycznych, przy czym zajecia dla studentéw ocenianego kierunku
prowadzone sa gtéwnie w 2 aulach, w 2 salach wyktadowych, w sali seminaryjnej, w pracowni analizy
sensorycznej, w 2 pracowniach chemicznych, w pracowni fizyki, w 7 laboratoriach: mikrobiologicznym
(2), badania wiasciwosci fizycznych zywnosci (1), analiz instrumentalnych (1), reologicznym (1), technik
zdalnych (1) i technik multimedialnych (1) oraz w 2 pracowniach komputerowych z 15 stanowiskami
komputerowymi kazda, co stanowi tgcznie okoto 400 miejsc dla studentéw w aulach, 130 miejsc w
salach wyktadowych oraz ponad 100 miejsc w salach, w ktérych odbywajg sig zajecia praktyczne. Aule
i sale wykfadowe s3 klimatyzowane i wyposazone s3 w technologie informatyczno-multimedialne
wspomagajace proces uczenia sig, a aule dodatkowo w nagtosnienie w systemie dolby surround i
systemem ttumaczer symultanicznych. Wszystkie sale, w ktérych odbywaja sie zajecia, maja dostep do
Internetu stacjonarnego, a pozostate pomieszczenia Uczelni i domy studenckie do sieci
bezprzewodowej (Wi-Fi) w ramach ogélnopolskiej sieci PIONIER i Biaman. Sie¢ bezprzewodowa jest
dostepna dla studentéw i wyktadowcdw. Studenci moga réwniez korzystac ze stacjonarnych stanowisk
komputerowych podtaczonych do Internetu, ktdre znajduja sie w ogélnodostepnej sali komputerowe;j.
Do dyspozycji studentdw jest takze hala péttechniki, w ktdrej znajdujg sie maszyny i urzadzenia oraz
aparatura analityczna, umozliwiajgca prowadzenie badan w skali éwieré technicznej. Urzadzenia
znajdujgce sie¢ w tym pomieszczeniu s odzwierciedieniem urzadzen wykorzystywanych m.in. w
przemysle migsnym, fermentacyjnym, mleczarskim, owocowo-warzywnym i piekarniczym, co
umozliwia prawidtowg realizacje zaje¢ i nabywanie przez studentéw odpowiednich umiejetnosci
praktycznych. Pomieszczenia, w ktérych prowadzone s zajecia praktyczne, dostosowane s3 do
wielkosci grup i specyfiki zajec. Oprécz wymienionych pomieszczeri do dyspozycji studentéw jest takze
biblioteka z czytelnig.

Wydziat dysponuje bardzo dobrze i nowoczesnie wyposazonymi pomieszczeniami dydaktycznymi, w
ktérych znajduje sig nowoczesny sprzet laboratoryjny oraz technologiczny, co gwarantuje prawidtowy
przebieg zajg¢ dydaktycznych oraz doswiadczeri w ramach prac dyplomowych. Wéréd wyposazenia sal
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dydaktycznych mozna wymieni¢ wysokiej klasy sprzet, m.in. spektrofotometr MP-AES z wbudowang
plazma, chromatograf cieczowy LC/MS, chromatografy gazowe, w tym GC/MS, urzadzenie do
przyspieszonej ekstrakcji, wyparka TurboVap, ekstraktor, homogenizator, spektrometr elektronowego
rezonansu paramagnetycznego, mtyn planetarno-kulowy, mineralizator mikrofalowy, analizator
tekstury, ekstensograf Brabendera i wiele innych. Ponadto w hali péttechniki znajduje sie¢ m.in. piec
do wypiekéw, piec konwekcyjno-parowy, urzadzenie do rzemiesdlniczej produkcji lodéw, kociot
warzelno-zacierny, destylator, liofilizator, suszarka fluidyzacyjna, homogenizatory, suszarka NANO,
urzadzenie do pakowania MAP, prasy do ttoczenia sokdw, urzadzenie do ttoczenia oleju na zimno,
mikrokaplulator, ekstruder dwuslimakowy, extensograf, glutownik mechaniczny, farinograf,
wagosuszarka, fermentograf laserowy, analizator wielkosci czgstek, lepkosciomierz, turbiskan i inne.
Waznym elementem wyposazenia sal dydaktycznych, w ktdrych prowadzone sg zajecia praktyczne
m.in. z przetwdrstwa Zywnosci, sg urzadzenia pozwalajagce na automatyzacje procesdw
technologicznych, w tym mini linia do pakowania ze stanowiskami do roztadunku, sortowania oraz
pakowania przy wsparciu robotéw przemystowych, modutéw sterowniczych, modutdéw czujnikéw i
modutdw transportowych oraz mini linia do sortowania sktadajgca sie z 5 stanowisk.

Liczba, wielkoéé i uktad pomieszczen oraz liczba stanowisk w salach dydaktycznych sa dostosowane do
ilosci i liczebnosci grup studenckich, przez co umotliwiajg prawidtowa realizacje zajec praktycznych.
Zaréwno studenci, jak i pracownicy Wydziatu majg dostep do technologii informacyjno-
komunikacyjnych, w tym do bezprzewodowej sieci EDUROAM (potrzebne jest uwierzytelnianie),
ogdblnopolskiej sieci PIONIER i Biaman oraz systemu informacji prawniczej LEX. W budynku Wydziatu
znajduja sie infokioski wyposazone w monitor dotykowy, gtosniki, klawiature ze znakami Brailla i
trackball’em, czytnikiem kodéw QR oraz dostepem do Internetu. Ponadto pracownicy Uczelni i
studenci majg bezptatny dostep do wielu programoéw i narzedzi m.in. pakietu Office 365,
oprogramowania AutoCad, Statistica, Dieta 6, a takze do platformy Moodle, w ktérej istnieje mozliwosé
pobrania tresci dydaktycznych, czy realizacji zaje¢ w formie zdalnej. Liczba zakupionych licencji na
specjalistyczne oprogramowanie jest odpowiednia i dostosowana do liczby studentdw.
Oprogramowanie systemu operacyjnego zainstalowanego w komputerach znajdujacych sie na
Wydziale ma wbudowane funkcje utatwiern dostepu dla oséb z niepetnosprawnoscia wzrokowa i
stuchowa. Do dyspozycji studentow jest takze kawiarenka internetowa.

Do obstugi administracyjnej procesu ksztatcenia Uczelnia korzysta z Uniwersyteckiego Systemu Obstugi
Studiéw (USOS). Ponadto w celu komunikacji, ksztatcenia asynchronicznego i synchronicznego oraz
przeprowadzenia wideokonferencji i zaje¢ zdalnych wykorzystywana jest platforma edukacyjna
MOODLE. Kazdy student oraz nowozatrudniony pracownik ma obowigzek odbycia szkolenie z obstugi
platformy elearningowej.

Infrastruktura dydaktyczna Uczelni oraz domy studenckie sg dostosowane do potrzeb oséb ze
szczegolnymi potrzebami. Srodki na ten cel zostaty pozyskane z funduszy BP i UE z projektéw:
Zaprogramuj swojg przysztos¢ — kierunki zamawiane w tomzy, Zostan inzynierem — kierunki zamawiane
w PWSIiP w tomzy, PWSIiP w tomiy dostepna i bez barier oraz Uczelnia dostepna Il. Na zewnatrz
budynkéw znajdujg sie miejsca parkingowe dla oséb z niepetnosprawnosciami, usytuowane blisko
wejsécia do budynku. W budynkach nie ma progéw, ponadto znajduja sie w nich podjazdy, windy i
toalety uwzgledniajgce wymagania oséb ze szczegélnymi potrzebami. Stoty w salach wyktadowych oraz
stanowiska laboratoryjne umozliwiajg wjazd osobhom na wézku inwalidzkim. W kazdej sali wyktadowej
znajdujg sie co najmniej dwa krzesta ergonomiczne dostosowane do potrzeb oséb z
niepetnosprawnosciami, a w przypadku studentéw dotknietych niepetnosprawnoscia stuchowg zajecia
dydaktyczne planowane sg w salach wyposazonych w petle indukcyjne. W przypadku oséb
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stabowidzacych zajecia planuje sie w salach z duzymi monitorami interaktywnymi oraz umozliwia sie
im korzystania z materiatéw dydaktycznych z powigkszong czcionka, w wersji elektronicznej.
Uczelniana czytelnia ma na swoim wyposazeniu drukarke, monitor, klawiature i notatnik brajlowski.
Ponadto na terenie Wydziatu znajdujg sie materace i krzesta ewakuacyjne. Studenci maja mozliwoé¢
korzystania we wtasnym celu z sal wyktadowych, éwiczeniowych i laboratoryjnych Uczelni, przy czym
kazdorazowo termin ten wymaga uzgodnienia z nauczycielami akademickimi.

Infrastruktura dydaktyczna i biblioteczna oraz zasady z jej korzystania sg zgodne z obowigzujacymi
przepisami BHP. Kazdy pracownik po przyjeciu do pracy, a student rozpoczynajac studia odbywa
obowigzkowe szkolenie z zakresu BHP.

Wszyscy studenci majg zagwarantowany bezptatny dostgp do biblioteki At, na ktéra sktada sie
wypozyczalnia oraz 3 czytelnie: ksigzek, dokumentéw elektronicznych i czasopism. Lokalizacja
biblioteki, uktad i wielkos¢ pomieszczen, ich liczba oraz wyposazenie techniczne sg wiasciwe. Liczba
miejsc w czytelni jest wystarczajgca, a dostep do pétek i komputerdw swobodny, zgodny z przepisami
BHP i przystosowany do oséb z niepetnosprawnosciami. Godziny otwarcia biblioteki zapewniaja
warunki do komfortowego korzystania z jej zasobdw bibliotecznych w formie tradycyjnej i cyfrowe;.
Biblioteka funkcjonuje w oparciu o zintegrowany system biblioteczny KOHA, umozliwiajacy zdalne
zamawianie ksigzek. Czytelnicy mogg korzysta¢ z dostgpu do Cyfrowe] Wypozyczalni Publikacji
Naukowych Academica, ktéra udostepnia zasoby cyfrowe Biblioteki Narodowej oraz z dostepu do
profesjonalnego portalu informacyjnego o stanowieniu prawa i jego stosowaniu — LEX. Biblioteka
prenumeruje 39 tytutdw czasopism specjalistycznych m.in. Przemyst Spoiywczy, Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny, Przeglad Piekarski i Cukierniczy, udostepnia w formie on-line
bazy danych np. Elsevier, Springer, Web of Knowledge, EBSCO. Do dyspozycji czytelnikéw sg 22
stanowiska komputerowe, w tym 6 z bezposrednim dostepem do katalogu Biblioteki. W czytelniach
dostepne s3 czasopisma, prasa codzienna, wydawnictwa encyklopedyczne i leksykony, stowniki oraz
wszystkie podstawowe podreczniki i skrypty do poszczegélnych przedmiotéw. tacznie w czytelniach
jest 55 miejsc dla czytelnikéw. Studenci i pracownicy Uczelni moga takze korzysta¢ z ponad 6000
ksigzek w wersji elektronicznej na platformie lbukLibra. Biblioteka udostepnia zbiory zawierajgce wiele
pozycji z zakresu technologii Zywnosci i zywienia czfowieka, w tym z technologii miesa, mleka, zbéz,
chtodnictwa czy toksykologii Zywnosci.

Na Wydziale prowadzone s3 okresowe przeglady infrastruktury dydaktycznej, naukowej i bibliotecznej
w zakresie jej sprawnosci, dostepnosci, nowoczesnosci, dostosowania do liczby studentédw oraz
potrzeb os6b niepetnosprawnoscia. Kazdego roku badana jest takie opinia studentdw i nauczycieli
akademickich na temat oceny infrastruktury Uczelni, biblioteki, strony internetowej oraz obstugi
administracyjnej. W latach 2019-2021, ze wzgledu na sytuacje epidemiologiczna w kraju i na éwiecie,
nie przeprowadzono takiej ankiety, ale w zamian za to oceniono jakosci ksztatcenia na odlegtosé. Na
podstawie ankiety przeprowadzonej w roku akademickim 2022/2023 podjeto dziatania majace na celu
zapewnienie pracownikom i studentom dostepu do zaplecza socjalnego (bufet, automaty z napojami i
przekgskami) oraz doposazono sale w narzedzia wspomagajace proces ksztatcenia. Modernizacja bazy
dydaktycznej i naukowej odbywa sie w na biezaco z subwencji uczelnianej oraz z projektéw krajowych.

Zalecenia dotyczace kryterium 5 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezaca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 5
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Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Infrastruktura dydaktyczna (aule, sale wyktadowe, laboratoria, hala péttechniki) i jej wyposazenie s
zgodne z obowi3gzujgcymi przepisami BHP oraz potrzebami procesu nauczania i uczenia sig
realizowanymi na ocenionym kierunku i umozliwiajg osiggnigcie przez studentdéw zaktadanych efektow
uczenia sie, adekwatnych do rzeczywistych warunkéw przysztej pracy zawodowej. Liczba, wielkos¢ i
uktad pomieszczen oraz liczba stanowisk w salach dydaktycznych sg wiasciwe oraz dostosowane do
ilosci i liczebnosci grup studenckich. Pomieszczenia Uczelni zostaty w duzej mierze dostosowane do
potrzeb 0séb z niepetnosprawnosciami. Dzigki zakupieniu odpowiednich technologii informatycznych
Uczelnia jest dobrze przygotowana do prowadzenia zaje¢ w formie zdalnej oraz hybrydowej. Liczba
zakupionych licencji na specjalistyczne oprogramowanie jest odpowiednia i dostosowana do liczby
studentdw. Zaréwno infrastruktura biblioteki, jak i jej zasoby sg zgodne z aktualnymi potrzebami
procesu hauczania zaréwno pod wzgledem merytorycznym oraz dostepnosci. Wyposazenie sal, w
ktérych odbywaja sie zajecia w nowoczesng i roznorodng aparature badawczg, urzadzenia do produkg;ji
zywnosci w skali pottechnicznej, infrastrukture informatyczng i wyposazenie techniczne oraz ich liczba
umozliwiajg prawidtowa realizacje procesu ksztatcenia oraz przygotowanie studentéw do prowadzenia
dziafalnosci naukowej i zawodowej w obszarach zwigzanych z kierunkiem studidw. At zapewnia
dostepnoéé cyfrowg do swoich zasobdw. Na Woydziale prowadzone sg okresowe przeglady
infrastruktury dydaktycznej, naukowej i bibliotecznej.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Brak

Zalecenia

Brak

Kryterium 6. Wspotpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w konstruowaniu, realizacji
i doskonaleniu programu studiéw oraz jej wptyw na rozwaj kierunku

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 6

Na kierunku technologia Zywnosci i zywienie cztowieka wspdtpraca z otoczeniem spofeczno-
gospodarczym prowadzona jest systematycznie i przybiera bardzo zréinicowane formy. Gtéwna
motywacja do jej rozwoju jest upraktycznienie procesu ksztatcenia, ktdry odpowiada potrzebom rynku
pracy. Rodzaj, zakres i zasieg dziatalnosci instytucji otoczenia spofeczno-gospodarczego, z ktérymi
Uczelnia wspdtpracuje w ramach projektowania i realizacji programu studiéw na ocenianym kierunku
jest zgodny z dyscyplinami, do ktérych przyporzadkowany jest ten kierunek. Ponadto s3 to podmioty,
ktorych dziatalno$é jest spéjna z koncepcja, celami ksztatcenia oraz wyzwaniami zawodowymi rynku
pracy. Obecnie za wspétprace z interesariuszami zewnetrznymi w zakresie tworzenia, doskonalenia
i realizacji programu studiow odpowiedzialny jest dziekan Wydziatu.

Dla ugruntowania wspofpracy z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego powotano na
Uczelni Petnomocnika Rektora ds. wspétpracy z gospodarka. Jest on odpowiedzialny za zbudowanie
strategii, ktora okreélita kierunek relacji z interesariuszami zewnetrznymi. Lista przedstawicieli
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otoczenia gospodarczego, z ktorymi zostaty podpisane umowy o wspétpracy dla kierunku obejmuje 5
podmiotéw. Dodatkowo Uczelnia wspétpracuje z instytucjami i firmami, z ktérymi nie ma podpisanych
uméw. Na liscie podmiotéw wspétpracujacych znajdujg sie przedsiebiorstwa, ktére odgrywaja
znaczacy role na rynku pracy.

Na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych Akademii tomzyriskiej powotano Rade Praktykdw,
ktorej celem jest m.in. wsparcie koncepcji i doskonalenie programu ksztatcenia, realizacje praktyk oraz
wspoélna organizacja réznego rodzaju aktywnosci dla studentéw. W jej sktad weszli przedstawiciele
zwigzani z obszarem wizytowanego kierunku (6 podmiotéw), ktérzy reprezentujg duie podmioty
gospodarcze odgrywajace znaczaca role na rynku pracy. Przyktadem wptywu otoczenia spoteczno-
gospodarczego na program ksztatcenia jest m.in. wprowadzenie przedmiotu projektowanie produktu
Zywnosciowego i wprowadzenie produktu na rynek oraz szkoler na studiach drugiego stopnia (Systemy
zarzadzania w laboratoriach i jednostkach inspekcyjnych, Audytor wewnetrzny systemu HACCP,
Systemy zarzadzania bezpieczedstwem i jakoscig zywnosci). Warto podkreslié, ie wiekszoéé
przedstawicieli otoczenia spofeczno-gospodarczego zaangaiowana jest nieformalnie w ewaluacje
programow oraz efektéw uczenia sie. Jest to efekt systematycznej wspdtpracy przy realizacji m.in.
praktyk zawodowych, konferencji lub projektéw, co pozwala na ciggta wymiane uwag.

W trakcie pandemii wirusa SARS-CoV-2 wspétpraca z przedstawicielami otoczenia spoteczno-
gospodarczego nie ulegta ostabieniu, ale zmienita forme ze stacjonarnej na zdalna.

Na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka realizowana jest réwniez wspotpraca z
przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego przy pisaniu prac dyplomowych (okoto 11%
prac dyplomowych w ciggu ostatniego roku). Przyktadowymi tematami podjetymi w trakcie badan
byty: ,Analiza jakosci brzeczki uzyskiwanej w procesie produkcyjnym piwa w zaleznosci od sposobu
rozdrobnienia stodu”, ,Straty jednostek goryczki w procesie produkcji brzeczki piwnej”, »Wptyw
materiatu opakowaniowego na przechowywanie seréw typu szwajcarskiego pakowanych w MAP
(estetyka opakowania, bombaz, ro$niecie sera)” oraz , Zastosowanie antypieniaczy w fermentacji piwa:
wady i zalety”. Ponadto w ramach realizowanych zajeé¢ dydaktycznych studenci uczestniczyli w
prowadzeniu prac badawczo-rozwojowych branzy spoiywczej, czego przyktadem moga by¢
realizowane karty aplikacji produktu: Zastosowanie procesu liofilizacji w celu okreélenia innowacyjnych
wtasciwodci produktdéw, przy jednoczesnym zachowaniu ich cech sensorycznych i uzytkowych — Firma
Edpol Food Innovation, Badanie twardosci premiksdw zelatynowych i mieszanek zelatynowych jako
dodatkow do wybranych produktéw miesnych w celu uzyskania najbardziej optymalnych wtaéciwoéci
uzytkowych oraz profilu sensorycznego podczas przechowywania — Firma JBB, - Wptyw uzytych
sktadnikow na rozptywalnos¢ oraz stopien zbrazowienia produktu podczas procesu zapiekania w piecu
tunelowym - Firma TMT,

Na wizytowanym kierunku prowadzona jest takze wspotpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym
przy organizacji praktyk, paneli dyskusyjnych, konferencji, stazy, wizyt studyjnych, warsztatow,
szkoler, konkurséw i wolontariatu. Przyktadami takich formy wspétpracy moga byé: konferencja
»Jakub lgnacy Waga ~ w 150 rocznice $mierci autora ,,Flory polskiej””, kampania spoteczna w ramach
Swiatowego Dnia Bezpieczenstwa Zywnoséci, cykliczny konkurs ,Food Expert”, warsztaty dla
przedszkolakéw i uczniéw ,Zréb i chrup - produkcja chrupek kukurydzianych metoda ekstrakeji”, ,Jak
wyglada produkcja lodéw? - proces produkcji zakoficzony degustacja”, ,,Piramida zdrowego zywienia”.
oraz ,Jedz z glowq i zyj zdrowo”. Takie zréznicowanie pozwala w petni zaangazowa¢ interesariuszy
zewnetrznych w proces ksztatcenia, dzieki czemu studenci zyskuja mozliwoéé¢ zapoznania sie w
praktyce z przysztym zakresem dziatalnosci zawodowej oraz nabierajg doswiadczenia.
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Na At funkcjonuje Biuro Karier, ktére scisle wspdtpracuje z otoczeniem spoteczno-gospodarczym. Jego
gtéwnym zadaniem jest wsparcie studentdéw w wyborze drogi zawodowej. Ten cel jest realizowany
poprzez prowadzenie indywidualnego i grupowego doradztwa zawodowego, wsparcie psychologa,
organizacje warsztatow i szkolen we wspdtpracy z interesariuszami zewnetrznymi, dostarczanie
informacji o rynku pracy i mozliwosciach podnoszenia kwalifikacji oraz zbieranie i udostepnianie ofert
pracy, stazy i praktyk zawodowych.

Na wizytowanym kierunku prowadzone s3 przeglady wspotpracy z otoczeniem spofeczno-
gospodarczym. Odbywajg sie one na poziomie doboru reprezentantéw np. do Rady Praktykow,
realizacji zaje¢ fakultatywnych, réznego rodzaju wydarzen czy tez praktyk zawodowych.

Zalecenia dotyczace kryterium 6 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezgca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 6
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Rodzaj, zakres i zasieg dziatalnosci instytucji otoczenia spoteczno-gospodarczego, z ktérymi Uczelnia
wspotpracuje w projektowaniu realizacji programu studidow na kierunku technologia zywnosci i
zywienie cztowieka jest zgodny z dyscyplinami, koncepcja i celami ksztatcenia oraz wyzwaniami
zawodowego rynku pracy dla tego kierunku. Wspotpraca z interesariuszami zewnetrznymi prowadzona
jest systematycznie i przybiera bardzo zréznicowane formy. Przede wszystkim przejawia sie ona w
realizacji praktyk, prac badawczo-rozwojowych, zajec, paneli dyskusyjnych, szkolert i warsztatéw,
organizacji konferencji, konkurséw, stazy i wizyt studyjnych, wsparcie prac dyplomowych oraz
opiniowanie programéw studidw. Przedstawiciele interesariuszy zewnetrznych uczestnicza
w opiniowaniu koncepcji ksztatcenia oraz efektow uczenia sig. W trakcie pandemii zostaty opracowane
procedury, ktére pozwolity zachowac¢ ciggtos¢ komunikacyjng z otoczeniem spoteczno-gospodarczym.
Na ocenianym kierunku prowadzone sg przeglady wspdtpracy w celu podniesienia jakosci ksztafcenia.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztalcenia

Brak

Zalecenia

Brak

Kryterium 7. Warunki i sposoby podnoszenia stopnia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia na
kierunku

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 7

Umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest
waznym elementem strategii rozwoju Akademii tomzynskiej. Jego realizacja odbywa sie gtdwnie
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poprzez wiaczenie studentdw i pracownikéw kadry naukowo-dydaktycznej ocenionego kierunku w
migdzynarodowa wymiane akademicka w ramach dostepnych programéw wymiany akademickiej np.
ERASMUSH+, poprzez uczestniczenie w zajeciach prowadzonych przez wyktadowcéw przyjezdzajgcych z
zagranicznych Uczelni, a takie poprzez dostosowywanie programéw studiéw do standardéw
migdzynarodowych. Uczelnia bierze udziat w projekcie ,Zagraniczna mobilnoéé¢ studentéw ze
specjalnymi potrzebami. Edycja 3", realizowanym w ramach Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja
Rozwdj (POWER], ktéry umozliwia przyznanie dodatkowego wsparcia finansowego mobilnosci
zagranicznej studentdw z niepetnosprawnoscia oraz znajdujacych sig w trudnej sytuacji materialne;j.
Dzigki Akredytowanemu Centrum Egzaminacyjnemu, ktére zostato uruchomione przy Akademickim
Centrum Jezykodw Obcych At studenci majg mozliwo$é zdobycia migdzynarodowego certyfikatu
potwierdzajacego znajomosc¢ jezyka angielskiego Pearson English International Certificate (PEIC).
Studenci i pracownicy ocenianego kierunku moga takze uczestniczyé w wyktadach prowadzonych w
jgzyku obcym przez nauczycieli akademickich z zagranicy, zaréwno w formie stacjonarnej, jak i zdalne;j.
Pracownicy WNIT majg mozliwos¢ podnoszenia swaich kompetencji jezykowych m.in. poprzez nauke
jezyka angielskiego w ramach projektu KPK Il - Zintegrowany Program Ksztatcenia w PWSIiP w tomzy
etap Il. W celu zwigkszenia kompetencji jezykowych studentéw zajecia w jezyku angielskim prowadza
zagraniczni wyktadowcy, w tym tzw. native speakers (stypendysci Polsko-Amerykanskiej Komisji
Fulbrighta). W 2022 i 2023 r. na ocenianym kierunku, na studiach drugiego stopnia, realizowane byly
wyktady z udziatem doktora z Politecnica delle Marche. Studenci angazowani byli takze w warsztaty
zorganizowane w ramach 2nd International Staff Week (2023 r.). Oprécz wyktadéw studenci
ocenianego kierunku obowigzkowo uczestnicza w lektoratach z jezykéw obcych (jezyk angielski) przez
4 (pierwszy stopien) lub 2 semestry (drugi stopier). Dodatkowo do wyboru jest ogélnouczelniany
lektorat z jezyka hiszpariskiego. Lektoraty z jezykéw obcych umoiliwiaja studentom nabywanie
umiejetnosci jezykowych w zakresie codziennej komunikacji oraz korzystania ze stownictwa
specjalistycznego niezbednego w trakcie realizacji prac dyplomowych. Postepy w nabywaniu
umiejgtnosci jezykowych przez studentdw sg na biezaco weryfikowane w czasie zajec jezykowych, a
po zakoriczenie studiéw pierwszego i drugiego stopnia przeprowadzany jest egzamin z jezyka obcego.
Pracownicy At majg mozliwos¢ wyjazdu w celach szkoleniowych (STT) lub w celu prowadzenia zajeé
dydaktycznych (STA) na zagraniczne Uczelnie. Ponadto zaréwno studenci, jak i kadra dydaktyczna
ocenionego kierunku moga bra¢ udziat w intensywnych programach mieszanych tzw. Blended
Intensive Programme — BIP. Studenci ocenionego kierunku moga aplikowa¢ na studia i praktyki do 27
uczelni zagranicznych z 13 krajow, z ktdrymi At ma podpisane umowy miedzyinstytucjonalne: Ghent
University (Belgia), Tomas Bata University in Zlin {Czechy), Universidade de Vigo (Hiszpania), Klaipeda
State College, Alytaus Kolegija i University of Applied Sciences Kauno Kolegija/ University of Applied
Sciences (Litwa), Republic of Macedonia Goce Delcev State University Stip (Macedonia), Hochschule
Lausitz/Lausitz University of Applies Sciences i Hochschule Lausitz/Lausitz University of Applies
Sciences (Niemcy), Polytechnic Institute of Santarem | Universidade do Algarve (Portugalia), University
of Ljubljana (Stowenia), Aksaray University, Abant lzzet Abysal University, Afyon Kocatepe University,
Sakarya University, Istanbul Sabahattin Zaim University, Mersin University, Aydin Adnan Menderes
University i Bilecik Seyh Edebali University (Turcja), Universita Politecnica delle Marche, Universita di
Foggia i Universita degli Studi di Parma (Wtochy), Babes-Bolyai University (Rumunia), Yanka Kupala
State University of Grodno | Grodno State Agrarian University (Biatoru$) oraz Poltava University of
Economics and Trade (Ukraina). Warunkiem studiowania na zagranicznej uczelni jest min. 3-miesieczny
wyjazd. Studenci ocenionego kierunku moga takie korzysta¢ z oferty praktyk obowigzkowych i
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nieobowigzkowych w instytucjach i firmach zagranicznych, przy czym czas trwania praktyki
zagraniczne] wynosi min. 60 dni.

W latach 2020-2023 w wyjazdach w ramach programu Erasmus+ nie uczestniczyt zaden student
ocenionego kierunku. Nauczyciele akademiccy w latach 2019-2023 w ramach programu Erasmus+
prowadzili zajecia dla 5 studentéw z zagranicznych uczelni na kierunku technologia zywnosci i Zzywienie
cztowieka, ktérzy przyjechali do Polski z Turcji, Biatorusi i Wioch. Zajecia na ocenionym kierunku
prowadzone byly m.in. z: antioxidants and anti-nutrious substances, hygiene and safety in food
production, technology of milk products, quality management systems oraz human nutrition part 1. Z
uwagi na brak zainteresowania studentdw ocenianego kierunku wyjazdami zagranicznymi oraz
stosunkowo niewielkie zainteresowanie studiowaniem w At na kierunku technologia zywnosci i
zywienie cztowieka przez zagranicznych studentdw, rekomenduje sie podjecie intensywniejszych
dziatari zmierzajgcych do zwiekszenia promocji programu Erasmus + ws$rod studentéw ocenianego
kierunku oraz promocje tego kierunku na zagranicznych uczelniach np. tych, z kidrymi At ma podpisane
umowy w zakresie wymiany miedzynarodowej. W roku akademickim 2021/2022i2022/2023 na WNIT
zajecia dla studentéw ocenianego kierunku, tacznie 45 godzin, prowadzili wyktadowcy z Politecnica
delle Marche (Wtochy). W ocenionym okresie jeden nauczyciel akademicki uczestniczyt w miesigcznym
stazu naukowym w Center for Advanced Studies and Technology (CAST), University G. d'Annunzio of
Chieti - Pescara (Wtochy). W wyjazdach zagranicznych z programu EERASMUS+ uczestniczyfo 2
nauczycieli akademickich, ktérzy odbyli szkolenie w Latvian Academy of Sport Education (totwa). W
okresie pandemii COVID-19 (2021/2022) realizowane byta takze 1 mobilnosé¢ wirtualna na University
College of Northern Denmark (Dania). W zwigzku ze stosunkowo niewielkim zainteresowaniem
wyjazdami zagranicznymi wsrdd nauczycieli akademickich zespdt oceniajgcy rekomenduje
motywowanie pracownikdéw do wyjazddw, ktére z pewnoscig podniosg ich kompetencje dydaktyczne.
Nauczyciele akademiccy ocenionego kierunku brali takze czynny udziat w wydarzeniu o charakterze
miedzynarodowym organizowanym w At pt. 2nd International Staff Week w ramach programu
Erasmus+. Podczas tego wydarzenia pracownicy WNIT przeprowadzili wyktad (The health-promoting
properties of fermented milk beverages with probiotic bacteria in the prevention of civilization
disease) oraz warsztaty (Polish Cuisine Workshop — Warsztatow Kuchni Polskiej). W wydarzeniach tych
brali takze udziat studenci drugiego stopnia ocenionego kierunku.

Koordynacjg dziatari zwigzanych z organizacja wymiany miedzynarodowej w At zajmuje sie Dziat
Wspdtpracy z Zagranica, ktdry corocznie przygotowuje zestawienia zhiorcze dla poszczegdinych
Wydziatéw na temat mobilnosci studentéw i pracownikéw. W ramach raportu oceniane jest réwniez
ogdélne zadowolenie studentéw i pracownikow z wyjazdéw. Proces umiedzynarodowienia na
ocenianym kierunku jest stale monitorowany i analizowany w cyklu semestralnym i rocznym. Wyniki i
whnioski z oceny stopnia umiedzynarodowienia sg zamieszczane w tzw. Rocznym raporcie samooceny
2 realizacji zapewniania jakosci ksztatcenia przygotowywanym przez WKJK. Wykaz przedmiotdw i lista
wyktadowcow prowadzgcych zajecia ze studentami zagranicznymi w danym semestrze jest ustalana
przez Wydziatlowego Koordynatora ds. Programu Erasmus+, w porozumieniu z Dziekanem Wydziatu.
Na WNIT zostato powotane takie stanowisko Kierunkowego Koordynatora ds. Programu Erasmus+,
ktéry zajmuje sie przygotowaniem karty zaliczeri przedmiotdw, ktére beda realizowane na zagranicznej
uczelni. W przypadku kadry dydaktycznej, zgode na wyjazd wyraza Kierownik Dziatu Wspétpracy z
Zagranicg, Dziekan Wpydziatu i Prorektor ds. Nauki i Wspdipracy z Zagranicg. Stopien
umiedzynarodowienia nauczycieli akademickich jest brany pod uwage w okresowej ocenie
pracownika, zaréwno w obszarze dziatalnosci naukowej, jak rowniez dydaktycznej i organizacyjnej.
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Zalecenia dotyczace kryterium 7 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktéra poprzedzita biezaca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 7

Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Umigdzynarodowienie procesu ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest
elementem strategii Akademii tomzynskiej i Wydziatu Nauk Informatyczno-Technologicznych oraz jest
zgodne z koncepcjg i celami ksztatcenia. Na przestrzeni ostatnich lat wskaznik umiedzynarodowienia
znaczaco werdst, aczkolwiek nadal wymaga on dziatari udoskonalajacych. Uczelnia podjeta préby
zwigkszenia wymiany miedzynarodowej, niemniej jednak z dostarczonych informacji wynika, ze
dziatania te byly czesciowo skuteczne. Wymiana miedzynarodowa obejmuje giéwnie wyjazdy
pracownikéw WNIT w ramach programu Erasmus+ oraz przyjazdy naukowcéw z jednostek
zagranicznych w celu prowadzenia zaje¢ w Akademii tomzynrskiej. Nauczyciele akademiccy
wykorzystujg doswiadczenia z pobytu w zagranicznych uczelniach do wzbogacania tresci ksztatcenia i
poszerzania oferty zajec realizowanych w jezyku angielskim. Na Wydziale prowadzone s3 okresowe
oceny stopnia umiedzynarodowienia ksztatcenia.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Brak
Zalecenia
Brak

Kryterium 8. Wsparcie studentéw w uczeniu sig, rozwoju spotecznym, naukowym lub zawodowym
i wejsciu na rynek pracy oraz rozwéj i doskonalenie form wsparcia

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 8

Wsparcie studentéw w procesie ksztatcenia jest systemowe, ma charakter staty i obejmuje caty proces
ksztatcenia, a narzedzia wykorzystywane do celdw realizacji ksztatcenia s adekwatne do zgtaszanych
potrzeb studentéw oraz dostepnych rozwigzan. Systemowo$¢ wsparcia studentéw oznacza
zapewnienie przez Uczelnig szeregu rozwigzan majgcych na celu realizacje procesu uczenia sie
zakoniczonego zadowalajgcymi efektami. Przyktadem takich dziatarn jest zapewnienie wsparcia
studentom technologii zywnosci i zywienia czfowieka ze strony nauczycieli akademickich, ktérzy
dostgpni sa na dyzurach iindywidualnych konsultacjach. Stato$¢ wsparcia przejawia sie
obejmowaniem, poprzez realizowane rozwiazania, catego procesu ksztatcenia oraz procesu rekrutacji.
Akademii udato sie zapewnic studentom poczucie indywidualnego podejscia. Ma to rzeczywisty wptyw
na podwyzszenie poziomu zadowolenia z jakosci studiowania wykazywanego przez studentéw. Wiaze
si¢ to m.in. zmoiliwoscig konsultacji pomigdzy studentami a pracownikami naukowymi. Uczelnia
wspiera studentéw w efektywnym korzystaniu zinfrastruktury ioprogramowania stosowanego
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w ksztatceniu z wykorzystaniem metod itechnik ksztatcenia na odlegtosé. Studenci technologii
zywnosci i zywienia cztowieka korzystaja z platformy on-line do nauczania zdalnego (Moodle).
Wsparcie studentéw w zakresie dziatalnosci naukowej jest kompletne. Studenci moga angazowac sig
w dziatalno$¢ két naukowych w ramach dziatajgcych w Akademii tomzynskiej. Kierunkowi technologia
zywnosci | Zywienie cztowieka dedykowane jest koto naukowe ,Studenckie Koto Naukowe Technologii
i Bezpieczenstwa Zywnosci”. Zakresem przedmiotowym Kota sa gléwnie zagadnienia dotyczace
opracowania i udoskonalania wybranych technologii produkcji wyrobéw spoizywczych oraz
zapewnienie wysokich standardéw jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Akademia ktadzie nacisk na
pobudzanie aktywnosci naukowej studentéw poprzez oferowane wsparcie finansowe, w szczegéinosci
stypendium rektora. Nie sg prowadzone inne formy wsparcia finansowego poza przewidzianym
minimum ustawowym. Uczelnia wspiera studentéw dzieki mozliwosci uczestnictwa w szkoleniach
branzowych, realizowanych w ramach projektu ,KPK - Kompleksowy Program Ksztatcenia w PWSIiP”
w tomzy, wspétfinansowanego ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego. Ponadto studenci
moga braé udziat w organizowanych konkursach naukowych i edukacyjnych. Przyktfadem moze by¢
Konkurs Food Expert. Osoby chetne moga braé¢ udziat w organizowanych konferencjach zaréwno
na Uczelni, jak i w innych jednostkach.

Studenci majg zapewniong mozliwosé udziatu w zajeciach z wychowania fizycznego, przy zachowaniu
odpowiednich warunkéw infrastruktury sportowej w przestrzeni zaréwno nalezacej jak i nienalezacej
do Uczelni. Akademia tomzyriska dba rédwniez o promowanie aktywnosci sportowej i zdrowego stylu
2ycia.

Uczelnia, zgodnie z ustawowym obowigzkiem, zapewnia studentom szeroki katalog wsparcia
materialnego potaczonego niejednokrotnie z systemem motywacyjnym. Biezacym udoskonalaniem
systemu motywowania i wsparcia zajmujg sie wyznaczone do tego zespoty uczelniane. Studenci
znajdujacy sie wtrudnej sytuacji materialnej moga ubiegac sie o stypendium socjalne. Uczelnia
motywuje studentéw do ciggtego rozwoju poprzez oferowanie stypendium Rektora oraz dostepnosc
stypendium Ministra. Swiadczenia te s dedykowane osobom uzdolnionym naukowo, artystycznie lub
sportowo. W systemie wsparcia uwzgledniani sg réwniez studenci znajdujacy sie w trudnej sytuacji
(zyciowej lub materialnej), z uwagi na swdj stan zdrowia. Dla tych oséb przewidziane jest stypendium
specjalne dla osdb z niepetnosprawnosciami. Studenci majg wptyw na funkcjonowanie systemu
pomocy materialnej poprzez odpowiednie organy samorzadu studenckiego, z ktérymi Akademia
prowadzi biezgcy dialog, konsultujac podejmowane decyzje. Uczelnia zapewnia réwniez mozliwos¢
skorzystania z zapomogi, na zasadach okreslonych w ustawie. Co podkreslajg studenci - proces
przyznawania $wiadczenia w postaci zapomogi jest przejrzysty i spetnia ich oczekiwania.

Waing role petni Biuro Karier, ktére odpowiada za tworzenie i utrzymywanie relacji z otoczeniem
spofeczno-gospodarczym. Ponadto Biuro odpowiada za dziatalnos¢ edukacyjng w zakresie
dostosowania studentéw do wejscia na rynek pracy oraz posrednictwo pracy. Biuro stwarza mozliwosé
korzystania z doradztwa zawodowego przez studentéw, np. w celu poréwnywania opcji planowania
kariery zawodowej. Biuro Karier jest zarejestrowana Agencjg Zatrudnienia i tym samym prowadzi
posrednictwo pracy. Co wiecej, promuje i wspomaga studentéw w dziafalnosci zawodowej, migdzy
innymi przez szkolenia, konsultacje doradcze, spotkania z pracodawcami, a takze za posrednictwem
platformy internetowej. W ramach dziatari priorytetowych Akademii tomzynskiej znajduje sig
zapewnianie rozwoju studentéw wchodzacych na rynek pracy. Tym samym oferuje pomoc w osigganiu
efektdw uczenia sie oraz w przygotowaniu do prowadzenia dziatalnosci zawodowej w obszarach
zawodowego rynku pracy wiasciwego dla kierunku.

Profil praktyczny | Raport zespotu oceniajacego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 44



Wydziat doktada wszelkich starar w zakresie ciagtego udoskonalania dostepnosci infrastruktury oraz
wsparcia edukacyjnego dla oséb z niepetnosprawnosciami. Dziatania sg skierowane do studentéw
posiadajacych orzeczenie o stopniu niepetnosprawnosci lub orzeczenie réwnowaine. Gtéwne
czynnosci nastawione sg na wyréwnywanie szans. Uczelnia gwarantuje szeroki wachlarz ofert
wsparcia, wtym uwzgledniajagc wsparcie materialne w formie stypendium. Dopuszcza sie takie
motzliwos¢ indywidualizacji proceséw dydaktycznych do potrzeb studentéw. Pracownicy wspierajacy
proces ksztatcenia, w tym szczegélinie bibliotekarze, stuzg pomocg osobom z niepetnosprawnoéciami
w utatwianiu efektywnego korzystania z bazy dydaktycznej. Kluczowa funkcjg w tym zakresie jest
Koordynator ds. studentéw z niepetnosprawnoscia.

Uczelnia oferuje osobom znajdujacym sie w kryzysach emocjonalnych pomoc psychologiczng
Swiadczong przez Akademicki Osrodek Rozwoju Osobistego i Spotecznego FOCUS oraz poprzez
zatrudnionych psychologéw. Studenci wiedza, jak uzyskaé wsparcie oraz podkreslaja przejrzystoéé
procedur i dostgpnos¢, w tym krétki czas oczekiwania na $wiadczong pomoc. Akademia prowadzi
dziatania informacyjne w zakresie promocji Swiadomosci o zdrowiu psychicznym oraz oferowanym
wsparciu.

Studentom, oferowana jest m.in. pomoc w zakresie praw i ohowigzkéw studenta, w szczegdinosci
przedstawianie zainteresowanym studentom informacji dotyczacych funkcjonowania i regulacji
prawnych obowigzujacych w Uczelni, zwtaszcza dotyczacych przebiegu toku studiéw oraz procedur
przyznawania pomocy materialnej. Ponadto waznym elementem procesu uczenia sie jest zapewnienie
studentom $rodowiska stymulujgcego do rozwoju, co oznacza oprécz zapewnienia odpowiednich
warunkow studiowania zapewnienie trudniejszego do empirycznego skategoryzowania, poczucia
bezpieczeristwa. Uczelnia oferuje mozliwo$¢ indywidualnej organizacji sesji egzaminacyjnej
i egzamindw, a takie urlopy dziekanskie. Regulamin Studidw przewiduje wsparcie w postaci
Indywidualnego Organizacji Studiéw, skierowane do o0s6b o szczegdinych uzdolnieniach i $redniej
ustalonej przez Dziekana, atakze znajdujacych sie wtrudnej sytuacji. Decyzje w powyiszych
mozliwosciach wsparcia podejmuje Dziekan.

Uczelnia podejmuje dziatania w celu przeciwdziatania dyskryminacji. W Uczelni powotany zostat Zespét
Reagowania Kryzysowego. Natomiast nie s3 prowadzone zintensyfikowane dziatania informacyjno-
promocyjnych w tym zakresie. Gtéwne starania podejmowane s3 na poziomie bezposrednich rozméw
pomigedzy kadra akademicka a osobami studiujgcymi oraz w trakcie spotkania organizacyjnego na
poczatku studiow. Zbyt mata dziatalno$¢ informacyjno-promocyjna moze wptywaé na niski poziom
$wiadomosci studentéw. Rekomenduje sie podjecie dziatarn w zakresie szerokiej iefektywnej
komunikacji informacyjno-promocyjnej dotyczacej $wiadomosci antydyskryminacyjnej i polityki
rownosciowej. Studenci informowani sg o zasadach rozwigzywania sytuacji kryzysowych. W razie
zaistnienia  konfliktu, przemocy Iub jakiegokolwiek przejawu dyskryminacji student moze
poinformowac o zaistniatym problemie wtadze Wydziatu. Nastepnie podejmowane s3 dziatania
wyjasniajace izapobiegajgce takim sytuacjom. Niejednoznaczne przypisanie kompetencji w tym
zakresie do konkretnej funkcji moze mie¢ negatywny wptyw na caly proces reagowania. Rekomenduje
sig wprowadzenie regulacji do precyzujacych procedure oraz wyznaczenie podmiotu
odpowiedzialnego za realizacje polityki antydyskryminacyjnej. Zmiany te wptyng pozytywnie na
komfort i bezpieczenstwo studentdw.

Istotng czgscig systemu wsparcia studentéw oraz realizacji ich ustawowych praw jest Samorzad
Studencki, ktory dziata za posrednictwem swoich organéw. Stojg one na strazy praw studenta oraz
reprezentujg studentdw przed wiadzami Uczelni, wtym wystepujg z réinego rodzaju wnioskami
i opiniami, delegujg przedstawicieli do organéw icial kolegialnych Akademii tomaiynskie].
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Wspbtdziatajg z wladzami w zakresie zarzadzania Uczelnia, zapewniania jakosci ksztafcenia oraz
rozwoju i doskonalenia wsparcia studentdéw. Samorzadowi zapewniana jest mozliwos¢ korzystania
zinfrastruktury uczelnianej oraz niezbedne S$rodki finansowe umoiliwiajgce skuteczne
reprezentowanie studentéw na forum Akademii oraz prowadzenie dziatalnosci edukacyjnej,
promocyjnej, integracyjnej, atakie wspierajacej. Aktywnos¢ ta zapewnia mozliwo$¢ rozwoju
organizacyjnego i przedsiebiorczosci. Wtadze Wydziatu na biezgco wspdipracujg z Samorzadem
Studentdw. Przejawia sie to m.in. w sprawnej komunikacji i czestych konsultacjach.

Za obstuge administracyjng studentéw odpowiadajg dzialy obstugowe, w szczegélnosci Dziekanat,
dwiadczac ustugi w sposéb skuteczny. Administracja zostata odpowiednio dostosowana do nowych
standarddw  spetniajgcych  obostrzenia sanitarno-epidemiologiczne, szczegdlnie w zakresie
elektronicznego obiegu dokumentdow. W ten sposdb znaczgco utatwiono korzystanie ze Swiadczonych
ustug. Rdwniez praca pozostatej kadry wspierajgcej ksztatcenie zostata dostosowana do aktualnych
wymagan ipotrzeb. Przed rozpoczeciem zaje¢ w trybie zdalnym studenci mogli skorzystaé
z prowadzonych szkolen z zakresu obstugi wybranej przez Uczelnie platformy, co przygotowato ich do
udziatu w zajeciach. Mieli réwniez zapewnione kompleksowe wsparcie okazywane w ciggu roku
akademickiego, w tym w zakresie efektywnego korzystania zinfrastruktury ioprogramowania
stosowanego w ksztatceniu z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos€. Studentom
zapewniany jest dostep do e-mail w domenie Uczelni. Sprawami studenckimi zajmuje sig Prorektor ds.
Dydaktyki i Spraw Studenckich. W ramach przypisanych zadan, w szczegdlnosci dba o zapewnienie
pomocy studentom w sprawach zwigzanych ze studiowaniem oraz funkcjonowaniem na Uczelni.
Ponadto rozstrzyga w indywidulanych sprawach studenckich. Pracownicy administracji oraz kadra
wspierajgca proces ksztafcenia postuguje sie jezykami obcymi w sposéb umozliwiajgcy sprawng
obstuge studentéw Akademii tomzyriskiej.

Uczelnia dokonuje biezgcej ewaluacji systemu wsparcia studentdw, positkujac sie przeprowadzanymi
ankietami w$rdd studentéw. Poziom zaangazowania studentdw w partycypowanie w trakcie procesu
ankietyzacji jest dos¢ niski, ale wystarczajagcy dla dokonanie obiekiywnej oceny. W nastepstwie
wynikdw przeprowadzonych badan podejmowane sg dziatania doskonale. Przyktadem takich dziatan
moie by¢ wzbogacenie infrastruktury o sprzet dostoswany do 0séb z niepetnosprawnosciami.
Akademia dokonuje przegladu wsparcia w zakresie efektywnego korzystania zinfrastruktury
i oprogramowania stosowanego w ksztatceniu z wykorzystaniem metod itechnik ksztatcenia na
odlegtosé. Dzieki regularnym przegladom i wprowadzanym korektom system jest w petni dostosowany
do potrzeb i oczekiwar studentéw oraz pracownikéw akademickich. Jakos¢ wsparcia studentéw jest
réwniez badana na podstawie ankiet dotyczacych m.in. praktyk, dziatarn antydyskryminacyjnych, czy
kontaktéow z kadrg naukowg. Studenci w otwartych wypowiedziach majag mozliwos¢ sugerowania
zmian, co stwarza duze pole mozliwosci dla doskonalenia mechanizmu wsparcia studentéw. Ewaluacja
i monitorowanie catego procesu studiowania przybiera rowniez nieformalng forme. W trakcie rozméw
i spotkan pomiedzy studentami a pracownikami Uczelni oraz w oparciu o udziat przedstawicieli
studentdéw w ciatach kolegialnych.

Zalecenia dotyczace kryterium 8 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezaca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 8
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Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Wsparcie studentdw w procesie uczenia sie jest wieloptaszczyznowe, przybiera réine formy,
adekwatne do efektéw uczenia sie, uwzglednia zréznicowane potrzeby studentéw, sprzyja rozwojowi
naukowemu, spotecznemu i zawodowemu studentéw poprzez zapewnienie dostepnosci nauczycieli
akademickich, pomac w procesie uczenia sie i osigganiu efektéw uczenia sie oraz w przygotowaniu do
prowadzenia dziatalno$ci naukowej lub udziatu wtej dziatalnoéci, a takie przygotowania do
prowadzenia dziatalnoéci zawodowej w obszarach rynku pracy wiasciwych dla kierunku. Przyjety
system motywuje studentéw do osiggania bardzo dobrych wynikéw uczenia sie, jak réwniez zapewnia
kompetentng pomoc pracownikéw administracyjnych w rozwigzywaniu spraw studenckich, w tym
studentéw znajdujacych sie w stale lub przejéciowo trudnej sytuacji zyciowej, a takie oséb z
niepetosprawnosciami. W ramach funkcjonujacego systemu prowadzony jest system sktadania skarg
i wnioskow. Samorzad studencki i organizacje studenckie otrzymujg odpowiednie wsparcie w
podejmowanych dziataniach.

Wsparcie studentdw w procesie uczenia si¢ podlega systematycznym przegladom, w ktdrych
uczestnicza studenci. Wskazane w opisie stanu faktycznego braki nie wptywaja na obnizenie propozycji
oceny koricowej jako spetnione;.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowié¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztalcenia

Brak

Zalecenia

Brak

Kryterium 9. Publiczny dostep do informacji o programie studiéw, warunkach jego realizacji
i osiaganych rezultatach

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 9

Dostep do informacji publicznej jest realizowany za pomocg strony internetowej Akademii tomzynskiej
i podstrony Wydziatu Informatyczno-Technologicznego. Strona jest dostepna w wersji polskojezycznej
i anglojezycznej. Wersja anglojezyczna jest dos¢ uboga w aktualne tresci, a wiekszoé¢ informacji jest
prezentowana syntetycznie. Rekomenduje sie rozwijanie anglojezycznej wersji strony internetowej, do
poziomu maksymalnie zblizonego z polskojezyczng. Wzbogacenie anglojezycznej strony www umozliwi
szerszy dostgp do informacji osobom niepostugujacym sie biegle jezykiem polskim. Ponadto w celu
zwigkszenia stopnia umigdzynarodowienia na WNIT sugeruje sig uzupetnienie wersji anglojezycznej
strony internetowej Wydziatu o informacje np. na temat prowadzonej dziatalnoici naukowej
i dydaktycznej przez nauczycieli akademickich, co moze zacheci¢ potencjalnych kandydatéw do
studiowania na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka. Uczelnia, zgodnie z wymogami
prawnymi, prowadzi Biuletyn Informacji Publicznej w oparciu o Scentralizowany System Dostepu do
Informacji Publicznej. Na stronie BIP Akademii dostepne sg wszystkie informacje na temat dziatalnogci
naukowej i dydaktycznej Uczelni, w tym réwniez regulacji wewnetrznych dotyczacych trybéw studiow
oraz programow studidéw, atakie wydawane akty prawne. Na stronie Uczelni istnieje mozliwos¢
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przekierowania na strone Biuletynu Informacji Publicznej, w celu bezproblemowego odnalezienia
wszelkich dokumentow. Wszystkie wymienione zradfa nie wymagaja posiadania kont ani weryfikacji
tozsamosci. Strona internetowa Akademii tomzynskiej jest utrzymana w przystepnej, przejrzystej
i nowoczesne]j formie, a treéci sa proste do weryfikacji. Ponadto strona zawiera informacje dotyczace
m.in. struktury Uczelni, programu studidw, jakosci ksztatcenia, programu wymiany Erasmus+,
harmonogramu zaje¢ czy wsparcia materialnego. Na stronie nie ma informacji dotyczacych programu
wymiany MOST oraz nie sg dostepne sylabusy zaje¢, jednakie mozna zapoznac sie z nimi w systemie
USOS. Strona internetowa zapewnia Zrédio wiedzy dla spotecznosci akademickiej, jak réwniez dla
kandydatéw na studia.

Strona internetowa jest czeiciowo dostosowana do oséb z niepetnosprawnosciami, uzytkownik ma
prawo do wystapienia z zgdaniem zapewnienia dostepnosci cyfrowej strony internetowej lub jakiego$
jej elementu. Zapewniona jest mozliwos¢ powigkszania tekstu, a takze ttumaczenia na jezyk migowy.
Strona ma réwniez przystosowang do potrzeb wielu oséb wersje mobilng, dzieki ktérej w fatwy sposéb
mozna korzystaé z niej, np. na smartfonach. Strona posiada pewne braki opisane w deklaracji
dostepnosci m.in. w zakresie dostepnosci cyfrowej dokumentéw do pobrania. Rekomenduje sie
dostosowanie polityki dostepnosci w stosunku do wszystkich publikowanych tresci. Pomoze to miedzy
innymi w dostepnosci cyfrowej wszystkich publikowanych dokumentéw do pobrania.

Uczelnia realizuje polityke informacyjng z uwzglednieniem zasad transparentnosci idostepu do
informacji dla wszystkich zainteresowanych. Informacje o rekrutacji iprocesie ksztatcenia na
ocenianym kierunku oraz jego wynikach s3 w petni dostepne i sprofilowane zgodnie z potrzebami
okresélonych grup odbiorcéw. Akademia przez wykorzystanie licznych kanatéw informacyjnych
zapewnia dostep szerokiemu gronu uzytkownikéw do informacji, ktdre sa tatwo dostepne, jezyk
komunikacji dostosowany jest do charakterystyki kazdej przestrzeni.

Publikowane na stronie informacje sg czytelne zaréwno dla kandydatéw, jak istudentdéw. Krok po
kroku pokazuja $ciezke ito, co nalezy wiedzie¢ od momentu rozpoczecia ubiegania sie o miejsce na
studia, a2z po etap studiowania. Wskazane s3 wiec zaréwno procedury rekrutacji (w tym jej terminarz
i koszt), jak icele ksztatcenia, opisany jest proces nauczania iprzyznawane tytuty naukowe.
Uzupefnieniem strony www jest platforma USOS, na ktdérej dostepne s3: sylabusy, terminarz
konsultacji (dyzuréw) nauczycieli akademickich oraz kontakt do nich. Wglad do powyzszych informacji
nie wymaga logowania sie do systemu USOS, dzieki czemu stanowi tatwy i nieskrepowany dostep dla
kazdego.

Akademia tomzyriska zapewnia studentom dostep do informacji dotyczacych ksztafcenia
prowadzonego z wykorzystaniem metod itechnik ksztatcenia na odlegtos¢. Wskazane informacje
przekazywane sg w obiegu wewnetrznym, jak i ogélnodostepnym.

W poniiszej tabeli przedstawiono, ktére informacje zostaly umieszczone na stronie internetowe;j
Akademii.

Lp. Zapewnienie informacji na stronach internetowych TAK/NIE

1 Sylwetka absolwenta (cele ksztatcenia, w tym wskazanie obszarow TAK
' zatrudnienia/branz zawodowych i mozliwosci dalszego ksztatcenia)

2, Przyznawane kwalifikacje i tytuty zawodowe TAK

3. Zasady rekrutacji TAK
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Zasady potwierdzania efektéw uczenia sie uzyskanych poza szkolnictwem

4, . TAK
wyiszym
5. Zasady uznawania efektdw uczenia uzyskanych w szkolnictwie wyzszym TAK
6. Kierunkowe efekty uczenia sie TAK
7. Aktualne programy studiéw TAK
8. Sylabusy TAK
9. Kompletnos¢ sylabuséw TAK
10. Zasady przeprowadzania i zaliczania praktyk zawodowych TAK
11. Zasady dyplomowania (kryteria merytoryczne) TAK
12. Erasmus TAK
13. Most NIE
14 Informacje o wyktadowcach (w tym godziny konsultacji i mozliwosci TAK
’ kontaktu)
15. Harmonogram zaje¢ TAK
16. Regulamin studiow TAK
17. Pomoc materialna i sprawy bytowe TAK
18. Informacje dla studentéw niepetnosprawnych TAK
19. Biuro Karier TAK
20. Dane dotyczace loséw zawodowych absolwentéw TAK

21 Informacje dotyczace funkcjonowania systemu zapewnienia jakosci TAK
' ksztatcenia (w tym o wyniki ankietyzacji studentdwy).

Biezgce monitorowanie dostepnosci do informacji odbywa sie w drodze bezposredniego kontaktu
studentéw i przedstawicieli samorzgdu studenckiego. Wykorzystywane sg przy tym ankiety oraz
wspomaga sie poprzez weryfikowanie tresci komentarzy w mediach spotecznosciowych Uczelni. W
przypadku strony internetowej Akademii tomzynskiej prowadzone sg dziatania w oparciu o sugestie
uzytkownikéw oraz wyniki ankiet. Udostepniane ankiety zajmuja sie analizowaniem tresci dostepnych
publicznie. W tym celu wykorzystuje sie opinie studentéw, nauczycieli akademickich, pracownikéw i
absolwentow.
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Zalecenia dotyczace kryterium 9 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezaca ocene {jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 9
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Zapewniony jest publiczny dostep do aktualnej, kompleksowej, zrozumiatej, klarownej izgodnej
z potrzebami réznych grup odbiorcéw informacji o programie studidw i realizacji procesu nauczania
iuczenia sie na kierunku oraz o przyznawanych kwalifikacjach, warunkach przyjecia na studia
i mozliwosciach dalszego ksztatcenia, a takze o zatrudnieniu absolwentéw. Zakres przedmiotowy oraz
jakos¢ informacji o studiach podlegaja systematycznym ocenom, w ktérych uczestnicza studenci i inni
odbiorcy informacji, a wyniki tych ocen sg wykorzystywane w dziataniach doskonalgcych. Wskazane
w opisie stanu faktycznego braki nie wptywaja na obniZenie propozycji oceny korncowej jako
spetnionej.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztaicenia

Brak

Zalecenia

Brak

Kryterium 10. Polityka jakosci, projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie, przeglad
i doskonalenie programu studiow

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 10

Polityka jakosci realizowana w ramach systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia w zakresie
projektowania, zatwierdzania, monitorowania i okresowego przegladu programu studidéw, a takie
udziat w tych procesach interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych, sg okreslone w uczelnianych
przepisach dotyczacych jakosci ksztatcenia. W Akademii tomzyniskiej funkcjonuje Uczelniany System
Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia (Uchwata nr 90/2019 w sprawie: Uczelnianego Systemu Zarzadzania
Jakoscig Ksztatcenia oraz nr 9/2020 w sprawie: zmiany Uchwaty Senatu Nr 90/2019 z dnia 28.11.2019r.
w sprawie Uczelnianego Systemu Zarzadzania Jakoscig Ksztalcenia). W uchwatach w sprawie
Uczelnianego Systemu Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia (USZJK) okredlono cel, zakres dziatania i
strukture systemu. Celem dziatania USIK jest w szczegdlnosci wypetnianie misji Uczelni poprzez
stymulowanie ciggtego doskonalenia jakosci ksztatcenia, podnoszenie poziomu wyksztatcenia
absolwentéw i informowanie o jakosci ksztatcenia w AL.

Nadzdér merytoryczny, organizacyjny i administracyjny nad kierunkami studidow prowadzonymi w At
odbywa sie na czterech poziomach: Zaktadu, Wydziatu, Uczelni i Senatu. Nadzér nad funkcjonowaniem
USJK na poziomie Uczelni sprawuje Prorektor ds. Dydaktyki i Spraw Studenckich. Na Uczelni powotana
jest Uczelniana Rada ds. Jakosci Ksztatcenia (URJK), ktdrej przewodniczy Prorektor ds. Dydaktyki i
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Spraw Studenckich. Wiceprzewodniczacym URIK jest Pethomocnik Rektora ds. Jakosci Ksztatcenia,
ktérego zadaniem jest koordynowanie prac zwigzanych z planowaniem, wdrazaniem,
funkcjonowaniem i doskonaleniem uczelnianego systemu jakosci. W sktad URJK wchodzg takie
Przewodniczacy Wydziatowych Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia, po jednym nauczycielu akademickim z
kazdego Wydziatu wskazanych przez Dziekana Wydziatu, dwdch pracownikéw Dziatu Ksztatcenia i
Spraw Studenckich oraz przedstawiciel studentéw wskazany przez Samorzad Studentow.

Na Wydziale Nauk Informatyczno-Technologicznych powotana jest Wydziatowa Komisja ds. Jakosci
Ksztatcenia (WKIK), ktérej przewodniczy Prodziekan. W sktad WKJK wchodzg Kierownicy Zaktaddw
i/lub inne osoby wyznaczone przez Dziekana, Kierownik Dziekanatu oraz przedstawiciel studentéw
wskazany przez Samorzad Studentow. Do zadan WKIK w zakresie ewaluacji i doskonalenia jakosci
ksztatcenia nalezy m.in.:(1) opiniowanie programoéw studiéw prowadzonych i nowo projektowanych
oraz proponowanych w ich zakresie zmian, w szczegdlnosci efektéw uczenia sie; (2) analizowanie
programow studidow realizowanych na Wydziale pod katem potrzeb rynku pracy; (3) przedktadanie
Dziekanowi opinii i wnioskdw sformutowanych na podstawie analizy opinii pracodawcdw,
absolwentéw, wynikow badan studentdéw; (4) opracowywanie wzoréw dokumentacji, procedur i
mechanizmdéw stuzacych doskonaleniu jakosci ksztatcenia; (5) monitorowanie jakosci prac
dyplomowych i etapowych; (6) diagnozowanie procesu ksztatcenia poprzez ustalanie jego stabych i
mocnych stron; (7) analizowanie i publikowanie wynikéw oceny jakosci ksztatcenia; (8) wydawanie
rekomendacji dotyczacych zasad procesu dyplomowania, w tym przygotowania i oceny prac
dyplomowych a takze przebieg egzaminu dyplomowego; (9) analizowanie systemu wsparcia
dydaktycznego, w tym wyposazienia sal dydaktycznych oraz zasobdw bibliotecznych wykorzystywanych
w procesie ksztatcenia.

Nadzdér administracyjny nad kierunkiem studiow prowadza Wtadze Dziekarskie we wspétpracy
z Kierownikami Zaktaddw, Dziekanatem i Sekretariatem Dziekana. Kierunek technologia zywnosci i
zywienie cztowieka jest organizacyjnie przyporzgdkowany do Zaktadu Technologii i Bezpieczefstwa
Zywnoséci. Do kompetencji Kierownika Zaktadu nalezy m.in. (1) opieka merytoryczna nad zajeciami
dydaktycznymi prowadzonymi przez pracownikdow zakiadu, obsada personalna zajeé, w tym
planowanie zastepstw w przypadku nieobecnosci pracownika; (2) przygotowywanie planu hospitacji
zajec na dany rok akademicki oraz przeprowadzanie hospitacji zajeé; (3) podejmowanie dziatan w celu
doskonalenia procesu ksztatcenia, w tym zgtaszanie zapotrzebowania na zakup materiatéw
dydaktycznych, ksigiek do biblioteki, itp.; (4) sprawowanie nadzoru i zgtaszanie koniecznosci
wprowadzenia zmian w dokumentach zwigzanych z prowadzonym kierunkiem studiéw, takich jak
programy studidw, programy praktyk zawodowych, pytania na egzamin dyplomowy, wytyczne do
pisania prac dyplomowych, itp.; (5) zgtaszanie wszelkich nieprawidtowosci zwigzanych z procesem
ksztatcenia realizowanym w ramach kierunku; (6) raportowanie Prodziekanowi np. w zakresie
wypetnialnosci sylabusdw w systemie USOS i jakosci ich wypetnienia oraz w zakresie weryfikacji teczek
z efektami uczenia sie; (7) przeprowadzanie analizy badania ankietowego dotyczgcego oceny zajec
dydaktycznych przez studentéw; (8) zbieranie danych dotyczacych kierunku do “Rocznego raportu
samooceny z realizacji zapewniania systemu jakosci ksztafcenia” przygotowywanego przez
Wydziatowg Komisje ds. Jakosci Ksztatcenia i przedktadanego do Uczelnianej Rady ds. Jakosci
Ksztatcenia oraz przeprowadzanie ich analizy. Wtasciwg realizacje powyiszych dziatarn nadzoruje i
koordynuje Prodziekan Wydziatu. Odpowiada on takie za przygotowaniem raportéw dla PKA.
Prodziekan podejmuje decyzje w sprawach studenckich wszystkich kierunkéw studiéw prowadzonych
na Wydziale i opiniuje wnioski do Rektora sktadane przez studentdw. Nadzor nad funkcjonowaniem
USJK na poziomie Wydziatu sprawuje Dziekan.
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Oceniajgc polityke jakosci prowadzong na kierunku z punktu widzenia struktury organizacji systemu
zarzadzania jakoscig i podejmowania decyzji w sprawach zwigzanych z jakoscig ksztatcenia w
kontekscie wykazanych na kierunku nieprawidtowosci zwraca uwage duza réznorodnosé kierunkéw
(automatyka i robotyka, informatyka, mechatronika, technologia zywnosci i Zywienie cztowieka,
bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci), ktérych jakos¢ ksztatcenia jest analizowana przez Wydziatowa
Komisje ds. Jakosci Ksztatcenia (WKIJK). Zdaniem zespotu oceniajgcego jest to jedna z przyczyn, ktéra
zdecydowato o niedostrzezeniu bteddw zwigzanych m.in. z niewfasciwym opracowaniem efektéw
uczenia sie obowigzujgcych na kierunku, z nieprecyzyjng i mato specyficzng dla kierunku technologia
zywnosci i zywienie cztowieka procedura dyplomowania, szczegdlnie na studiach pierwszego stopnia
oraz niedostrzezeniem utomnosci w zapisach procedury rekrutacyjnej, ktére opisano w kryterium 1i 3
raportu z wizytacji. W zwigzku z tym wskazane jest utworzenie odrebnej struktury (np. rady
programowej), ktdra bedzie analizowata bardziej szczegétowo program na kierunku technologia
2ywnosci i zywienie cztowieka lub tez sprawowata nadzér nad kierunkami przypisanymi do dyscypliny
technologia zywnosci i Zywienia.

Wydziat Nauk Informatyczno-Technologicznych posiada opracowany system zatwierdzania, zmian oraz
wycofywania programu studidw. Kluczows role w tym systemie odgrywa Wydziatowa Komisja ds.
Jakoéci Ksztatcenia, ktdra inicjuje te zmiany na wniosek réinych grup interesariuszy. Nowy badz
zmodyfikowany program opiniowany przez Samorzad Studencki i Wydziatowa Komisje ds. Zapewnienia
Jakosci Ksztatcenia jest przedktadany dziekanowi. Dziekan wnioskuje do Senatu o ustalenie programu
studiow i przekazuje go do Uczelnianego Systemu Zarzgdzania Jakoscig Ksztatcenia. Po pozytywnej
opinii USZIK program jest przedstawiany do akceptacji przez Senat Uczelni. Zmiany w programie
studiow mogg wynika¢ m.in. ze zmian w przepisach prawnych, zmieniajgcych sie potrzeb rynku pracy,
ciaggtego rozwoju dyscypliny, do ktérej odnoszg sie efekty uczenia kierunku technologia zywnosci i
Zywienia, uwag zgtaszanych przez interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych.

Zgodnie z uzyskanymi informacjami w trakcie wizytacji najczesciej potrzeby w zakresie zmiany
programu ksztatcenia na kierunku zgtaszane sg ze strony pracodawcéw. Pracodawcy (przedstawiciele
firmy Bakalland) na etapie oceny koncepcji ksztatcenia, analizujgc dobér tresci i zaje¢ w programie
studidw na kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka zgtosili potrzebe wprowadzenia do
programu studidw zajeé z projektowanie produktu Zywnosciowego i wprowadzanie na rynek. Z kolei
pracodawcy wspéttworzacy Rade Praktykéw zgtosili potrzeby dotyczace dodatkowych kwalifikacji
absolwentdéw kierunku. Ze wzgledu na fakt, ze zgtoszone zagadnienia byty realizowane juz na kierunku,
jednak w niewystarczajgcym wymiarze, podjeto decyzje o zaproponowaniu szkolen z zakresu ,, Systemy
zarzgdzania w laboratoriach i jednostkach inspekcyjnych”; ,Audytor wewnetrzny systemu HACCP” i
”Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig Zzywnosci”. Strona inicjujgcg zmiany w programie
studidw sg takze nauczyciele akademiccy. Przyjeto praktyke organizowania regularnych spotkan
pracownikéw Zaktadu Technologii i BezpieczeAstwa Zywnosci, w trakcie ktérych zgtaszana jest
potrzeba zmian w programie studiow. Wsréd tych zgtoszonych na studiach drugiego stopnia wdrozono
m.in.: (1} z semestru Il przeniesiono na semestr | wspdfczesne trendy w technologii zywnosci (jako
wprowadzenie do projektowania produktu Zywnosciowego i wprowadzania na rynek oraz zajec do
wyboru: Zywnos¢ nowej generacji}; (2) w ramach zaje¢ do wyboru zmieniono kolejnoé¢ realizacji w
poszczegdlnych semestrach, przesuwajgc m.in. zanieczyszczenia i autentycznosé Zywnosci oraz
Zywnos¢ nowej generacji na sem. |l, a informatyke w zywnosci i Zywieniu na sem. {ll. W programie
studidw na biezgco sg wprowadzane zmiany w tresciach ksztatcenia zwigzane z postepem w naukach
0 zywnosci i zywieniu. Stad tez sukcesywnie sa modyfikowane sylabusy zaje¢ w zakresie realizowanych
tresci. Zmiany w sylabusach wynikaja takze z wdrazania innowacyjnych form i metod prowadzenia
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zaje¢ dydaktycznych, wypracowanych przyktadowo w trakcie ksztatcenia zdalnego. Znaczna czesc
wyktadéw na kierunku jest prowadzona w sposéb zdalny.

W projektowaniu programéw studidw uwzgledniono osiggniecia nowoczesnej dydaktyki oraz
technologie informacyjno-komunikacyjne. Zajecia na kierunku technologia Zzywnosci i zywienie
cztowieka drugiego stopnia sg prowadzone z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.
W planie studidow na kierunku podano wykaz zaje¢, ktére moga by¢ prowadzone z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Dodad naleiy, ze ta forma prowadzenia zaje¢ zostata
zaproponowana przez studentéw. Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzgce zajecia na
kierunku zostali przygotowani do realizacji zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢, a realizacja tych zajec jest na biezgco kontrolowana przez Kierownika Zaktadu.

Przyjecie na studia na kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka odbywa sie w oparciu o
formalnie przyjete warunki i kryteria kwalifikacji kandydatéw. Rekrutacja na kierunek technologia
2ywnosci i Zywienie cztowieka odbywa sie zgodnie z Uchwatg Senatu nr 19/2022 w sprawie przyjecia
warunkdw, trybu i termindw postepowania rekrutacyjnego w roku akademickim 2023/2024). Warunki
rekrutacji na studia pierwszego stopnia nie budza zastrzezenn. Natomiast studia drugiego stopnia na
kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka przeznaczone s3 dla kandydatdéw legitymujacych
sie dyplomem ukonczenia studiéw pierwszego stopnia tego kierunku, dyplomem ukoriczenia studiow
pierwszego stopnia kierunku dietetyka lub pokrewnych kierunkéw studidw (inzynierskich lub
licencjackich), przy czym kandydaci innych kierunkdw niz technologia zywnosci i zywienie cztowieka
zobowigzani sq do uzupetnienia brakujgcych kompetencji, poprzez wyznaczenie odpowiednich zajec
realizowanych na kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka na studiach pierwszego stopnia.
Niemniej jednak obecnie kierunek ten nie funkcjonuje i przyjete zapisy uchwaty nie mogag byc
zrealizowane, a przyjete przez Uczelnie tymczasowe rozwigzanie poprzez wyznaczenie dwéch zajec
wyréwnawczych nie jest prawidtowym rozwigzaniem zaistniatej sytuacji. Dziatajacy na Uczelni
wewnetrzny system nie wykazat stwierdzonej przez zespét oceniajacy nieprawidtowosci. Zatem nalezy
podjaé dziatania systemowe, pozwalajgce na rzetelng analize catego programu ksztatcenia na kierunku,
ktére pozwolg w przysztosci na eliminacje niespdjnosci w obowigzujgcych na Uczelni dokumentach.
Monitorowanie programu studiéw na Wydziale i kierunku prowadzone jest regularnie, za pomoca
procedur opisanych w uczelnianym systemie zarzadzania jakoscig ksztatcenia. Organem
odpowiedzialnym za dobér tresci i ich jakos¢ w procesie nauczania jest Wydziatowa Komisji ds. Jakosci
Ksztatcenia, ktérej gtdwnym zadaniem jest nadzor nad realizacjg i udoskonalaniem programu studiéw,
w tym przeprowadzenie okresowego przegladu i weryfikacja programoéw studiéw realizowanych w
ramach kierunku studiow. WKdsJK corocznie sporzadzana raport z monitoringu programu ksztatcenia
realizowanego na wszystkich kierunkach prowadzonych przez Wydziat. Zespét PKA zapoznat sie z
jednym z raportéw sporzadzonym dla roku akademickiego 2021/2022. Nalezy stwierdzié, ze raport ten
jest rzeczowo opracowany. Omawia duzg liczbe danych pozyskanych w wyniku monitorowania réznych
aspektow ksztatcenia dla 6-7 kierunkdw (w zaleinosci od badanego parametru jakosci) prowadzonych
przez Wydziat. Na podstawie analizy tego raportu nasuwa sie wniosek, ze skala oceny réinych
aspektéw ksztatcenia jest bardzo duza. W raporcie tym podano informacje dotyczace m.in.: oceny
pracownikéw i studentéw w ujeciu statystycznym, oceny infrastruktury dydaktycznej i materiatéw
dydaktycznych, oceny procesu ksztatcenia (m.in. ankiet oceny zajeé, oceny hospitacji, oceny ankiet
absolwentdéw, oceny wspotpracy z krajowymi i zagranicznymi osrodkami akademickimi, oceny wptywu
interesariuszy zewnetrznych i wewnetrznych na program ksztaicenia), oceny rozwoju wewnetrznego
systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia, a w podsumowaniu raportu jest analiza mocnych i stabych
stron funkcjonowania uczelnianego systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia, oferty dydaktycznej,
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relacji z otoczeniem, umigdzynarodowienia procesu ksztatcenia i propozycja dziatari naprawczych,
korygujacych i doskonalgcych system jakosci ksztatcenia. Nalezy docenié ogromna prace wykonang na
zebranie i analize uzyskanych wynikéw. Niemniej mnogos¢ wynikéw i analiza procesu ksztatcenia na
kitku kierunkach spowodowata, ie umknety bfedy, ktére popetniono w konstrukcji programu
ksztatcenia na kierunku (m.in. nieprawidtowo okreslone efekty ksztatcenia na kierunku). Analizujac
funkcjonowanie wewnetrznego systemu jakosci ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i
Zywienie cztowieka w kontekscie sformutowanych w kryterium 1 i 3 zalecen oraz innych rekomendacji
sformutowanych przez zespét oceniajgcy zwraca uwage brak spojrzenia na kierunek z punktu widzenia
przyjetej koncepcji ksztatcenia. Dodac nalezy, ze wykazane przez zespot oceniajgcy btedy w programie
studidw majg przede wszystkim charakter formalny, ktére w duzej mierze sg dos¢ tatwe do usuniecia
(np. poprawa efektéw uczenia, czy tez poprawa zasad rekrutacji na kierunek studia drugiego stopnia).
Udziat interesariuszy wewnetrznych w projektowaniu efektéw uczenia sie oraz w opracowywaniu i
modyfikowaniu programow ksztatcenia na wizytowanym kierunku zapewniony jest poprzez ich
uczestnictwo w posiedzeniach WKdsJK oraz w zebraniach pracownikéw Zaktadu. Nauczyciele
akademiccy dbajg o stata poprawe formy przekazywania tresci zajeé, wprowadzajgc nowoczesne formy
ksztatcenia z wykorzystaniem rdinych programdéw komputerowych czy innych mozliwosci
muitimedialnych, co szczegdlnie uwidocznito sie po ogloszeniu pandemii w 2020 r. Nauczyciele
angazuja sie takze w uzupetnienie bgdz poszerzenie tresci wyktadanych w trakcie zajec obligatoryjnych
wystepujac z propozycjg zmian w programie studidw. Studenci uczestnicza w monitorowaniu
programu ksztatcenia. Przedstawiciele studentdéw biorg udziat w posiedzeniach WKdsJK i pracach
Samorzadu Studentdw. Na biezgco sg rozpatrywane sugestie i propozycje studentéw wyrazane na
spotkaniach z dziekanem, prodziekanem i kierownikiem Zaktadu. Takze interesariusze zewnetrzni
uczestniczag w pracach Rady Praktykéw i po ich opinie siega sie w miare prowadzenia prac
doskonalacych program ksztatcenia. Na temat programu studiéw i umiejetnosci studentdw kierunku
pozyskuje sie takze opinie od praktykodawcow. Na kierunku zwraca uwage duze zaangazowanie
pracodawcéw w dziatania mniej formalne, ktére maja przetozenie na doskonalenie programu studidw.
Kierunek technologia zywnosci i Zywienie cztowieka na poziomie studidw pierwszego stopnia podlegat
ocenie przez zespdt PKA. W poprzedniej ocenie kierunku wykazano nieprawidtowosci, ktére w
zdecydowanej wiekszosci poprawiono. Jedynie nie dostosowano sie do jednej uwagi dotyczacej formy
prac inzynierskich, ktére nadal zgodnie z dokonang oceng sq pracami o charakterze analitycznym,
jedynie z elementami weryfikacji efektow inzynierskich. Natomiast na poziomie studidw drugiego
stopnia jest to pierwsza ocena tego kierunku.

Zalecenia dotyczace kryterium 10 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezacy ocene {jesli dotyczy)

Nie dotyczy

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 10
Kryterium spetnione czesciowo

Uzasadnienie

Prowadzona polityka jakosci w ramach funkcjonowania wewnetrznego systemu zrzadzania jakoscig
ksztatcenia w sposdb przejrzysty i uporzadkowany okresla postepowanie dotyczace projektowania,
zatwierdzania, monitorowania, oceny i doskonalenia programéw ksztatcenia. W tym procesie
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zapewniony jest udziat wszystkich interesariuszy, czyli kadry akademickiej i studentéw oraz
przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego. Na kierunku dokonuje sie zmian w programie
studidw w oparciu o jasne i przyjete procedury w zwigzku ze zmianami wynikajgcymi ze zmian
obowigzujacego prawa, badz wskutek wnioskéw interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych.
Dokonywana jest takze systematyczna ocena realizowanego programu studidw, a takze monitorowany
jest stopief osiggania zaktadanych efektéw uczenia na podstawie systematycznie zbieranych i
analizowanych danych. Proces monitorowania programu ksztatcenia dotyczy wszystkich rodzajow
zajec i dotyczy kazdego etapu ksztatcenia. Wnioski z analizy programéw wykorzystywane sg przy jego
doskonaleniu. Dziatania doskonalgce program studiéw podejmowane przez Wydziat sg skuteczne.
Jednak wskazane jest podjecie krokéw zmierzajgcych do opracowania w petni kompleksowego
systemu pozwalajgcego na zidentyfikowanie wszystkich nieprawidtowosci w dziataniu wewnetrznego
systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia. Podstawg obnizenia oceny kryterium jest wykazanie jedynie
czesciowej sprawnosci w funkcjonowaniu wewnetrznego systemu zarzadzania jakoscig na kierunku,
bowiem pomimo dokonywanych analiz za pomocg obowigzujgcych na Uczelni procedur nie
dostrzezono btedéw m.in.: w formutowaniu efektéw uczenia sie¢ obowigzujacych na kierunku, w
nieprecyzyjnej i mato specyficznej dla kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka procedurze
dyplomowania, szczegdlnie na studiach pierwszego stopnia oraz w zapisach dotyczacej procedury
rekrutacyjnej na studia drugiego stopnia.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowié¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatodci
Ksztalcenia

Brak

Zalecenia

Zaleca sie dostosowanie struktury organizacyjnej funkcjonowania wewnetrznego systemu zarzadzania
jakoscia, np. poprzez utworzenie rady programowej kierunku, m.in. w celu lepszej identyfikowalnosci
potencjalnych btedéw popetnianych w konstrukcji programu studidéw jak réwniez w ocenie jakosci
ksztatcenia na kierunku.
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5. Zataczniki:

Zatacznik nr 1. Podstawa prawna oceny jakosci ksztatcenia

1.

Ustawa z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U.z 2023 r. poz.
742);

Ustawa z dnia 3 lipca 2018 r. Przepisy wprowadzajgce ustawe — Prawo o szkolnictwie wyzszym
i nauce (Dz. U. poz. 1669, z pdin. zm.);

Ustawa z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (t.j. Dz. U. z 2020 r.
poz. 226);

Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 12 wrzesnia 2018 r. w sprawie
kryteriéw oceny programowej (Dz. U. z 2018 r. poz. 1787);

Rozporzgdzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrzesnia 2018 r. w sprawie
studidw (t.j. Dz. U. 2 2021 r, poz. 661, z p6in. zm.);

Rozporzadzenie Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie
charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej
Ramy Kwalifikacji (Dz. U z 2018 r. poz. 2218);

Statut Polskiej Komisji Akredytacyjnej przyjety uchwata nr 4/2018 Polskiej Komisji
Akredytacyjnej z dnia 13 grudnia 2018 r. w sprawie statutu Polskiej Komisji Akredytacyjnej, z
pdin. zm.;

Uchwata nr 67/2019 Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej z dnia 28 lutego 2019 r. w
sprawie zasad przeprowadzania wizytacji przy dokonywaniu oceny programowej, z péin. zm.;
Uchwata nr 600/2023 Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej z dnia 27 lipca 2023 r.
w sprawie przeprowadzania wizytacji przy dokonywaniu oceny programowej w roku
akademickim 2023/2024.

Zatacznik nr 2. Szczegétowy harmonogram przeprowadzonej wizytacji uwzgledniajacy podziat zadar
pomiedzy cztonkéw zespolu oceniajgcego

Dzien 1 wizytacji (data)

Uczestnicy spotkania po stronie PKA

Spotkania odbywaja sig w jednej sali, (sktad zespotu oceniajacego podany
Godz. | przy uwzglednieniu preferencji Uczelni w zakresie powyzej)
spotkania jej Wiadz z zespotem oceniajgcym
Przedstawiciele Uczelni
zespdt oceniajacy PKA
Wiadze Uczelni
dr hab. Dariusz Surowik, prof. At — Rektor
Spotkanie z Wtadzami Uczelni w celu przedstawienia Akademii tomziynskiej
szczegdtowego harmonogramu wizytacji oraz dr hab. Sylwia Chojnowska, prof. At -
8:30 zapoznania sie cztonkéw zespotu oceniajacego Prorektor ds. Nauki i Wspotpracy z Zagranica
2 najistotniejszymi problemami dotyczacymi roli, jaka dr Dariusz Perfo — Prorektor ds. Dydaktyki i
przypisuja Wiadze Uczelni ocenianemu kierunkowi Spraw Studenckich
w realizacji strategii Uczelni. dr in. Aneta Wiktorzak — Dziekan Wydziatu

Nauk [nformatyczno-Technologicznych

mgr inz. Emilia Szabtowska — p.o.
Prodziekana Wydziatu Nauk Informatyczno-
Technologicznych
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zespot oceniajgcy PKA

Zespot przygotowujacy raport samooceny,
osoby odpowiedzialne za kierunek, w tym
praktyki zawodowe,
umiedzynarodowienie, wspotprace

z otoczeniem-spofeczno-gospodarczym,
wsparcie studentow.

dr inz. Aneta Wiktorzak — Dziekan Wydziatu
Nauk Informatyczno-Technologicznych

mgr inz. Emilia Szablowska - p.o.
Spotkanie z zespotem przygotowujacym raport | Prodziekana Wydziatu Nauk Informatyczno-
samooceny, w tym takze osobami odpowiedzialnymi za | Technologicznych
konstrukcje programu studidow (koncepcje, cele dr Piotr Karpinski — Kierownik Zaktadu
| ksztatcenia i efekty uczenia sig), realizacje programu Technologii i BezpieczeAstwa Zywnosci
9:30 |studiow, w tym praktyki zawodowe, system weryfikacji | dr inz. Milena Stachelska — Kierunkowy
| efektéw uczenia sie, umiedzynarodowienie procesu Opiekun Praktyki Zawodowej
:ksztalcenia na kierunku, wsparcie w procesie mgr Matgorzata Chojnowska — kierownik
ksztatcenie studentdw, osob z niepetnosprawnosciami, | Dziekanatu
wspotprace z otoczeniem spoteczno-gospodarczym. | megr Aneta Swiderska — Kierownik Biblioteki
Aldona Chojnowska - Dziat Nauki i
Projektéw
mgr inz. Anna Bagifiska — w zastepstwie
Kierownika Dziatu Ksztatcenia i Spraw
Studenckich
mgr Anna Dobrowolska — Kierownik Biura
Karier
mgr inz. Leszek Laskowski - Kierownik Dziatu
Systemdw Komputerowych
mgr Katarzyna Zacharzewska-Arnista -
| Kierownik Dziatu Wspétpracy z Zagranica
| osoba odpowiedzialna za pilotowanie
11:00 Hospitacja zajeé dydaktycznych/Ocena prac ::;f::: :‘r::irl‘i;a?z‘;ebglgwska —po.

dyplomowych i etapowych/Aktualizacja raportu. Prodziekana Wydziatu Nauk Informatyczno-

Technologicznych

13:00

- 1
| Przerwa dla zespotu oceniajacego. zespot oceniajacy PKA

14:00

zespot oceniajacy PKA

przedstawiciele studentéw ocenianego
kierunku ze wszystkich rocznikéw, profili,
poziomow i form ksztatcenia;
przedstawiciele studentéw powinni zostac
wskazani w uzgodnieniu z samorzadem
studenckim.

Magdalena Bros — rok |, studia stacjonarne
Michat Kalinowski — rok |, studia stacjonarne

Spotkanie ze studentami, samorzgdem studenckim oraz
przedstawicielami studenckiego ruchu naukowego.

Beata Chmielewska — rok |, studia
stacjonarne
Dominika Malinowska - rok |, studia|
stacjonarne
Alicja Kaczyniska — rok |, studia stacjonarne |
Agata Pruszkowska — rok I, studia
stacjonarne
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Mateusz Pastorczuk
stacjonarne
Aneta Pienkowska —rok |, studia stacjonarne

rok |, studia

Aleksandra Kondradzka - rok |, studia
stacjonarne

Dorota Busma — rok |, studia stacjonarne
Natalia Rydzewska — rok |, studia
stacjonarne

Bogumita Czajkowska - rok |, studia
stacjonarne

Aneta Gadzinska —rok |, studia stacjonarne
Zaneta Paz — rok |, studia stacjonarne
Magdalena Stokowska — rok |,
stacjonarne

Julia Mastalerz — Samorzad Studencki
Klaudia Majewska — Samorzad Studencki
Przemystaw Modzelewski — Samorzad
Studencki

studia

Spotkanie z nauczycielami akademickimi prowadzacymi
zajecia na ocenianym kierunku studidw i realizujgcymi
| badania naukowe.

15:00

Spotkanie z przedstawicielami otoczenia spoteczno-
gospodarczego, w tym pracodawcami oferujacymi
praktyki zawodowe dla studentéw ocenianego
kierunku.

16:00

zespot oceniajacy PKA

przedstawiciele nauczycieli akademickich
prowadzacych zajecia na ocenianym
kierunku studiéw i realizujacych badania
naukowe.
dr hab. Robert Charmas, prof. At
dr Mariusz Banach
ks. dr Tomasz Grala
dr Piotr Karpirski
dr Tadeusz Kowalewski
dr inz. Milena Stachelska
mgr inz. Leszek Dardzinski
mgr Mateusz Turski
mgr inz. Adam Siwek

zespot oceniajgcy PKA |

przedstawiciele otoczenia spoteczno-
gospodarczego, w tym pracodawcy
| oferujacy praktyki zawodowe dla
studentéw ocenianego kierunku.

Damian Jamiotkowski — OSM w Pigtnicy
Rafat Pietruszynski — GreenVit Sp. z 0.0.
Leszek Wojewoda — Powiatowy Inspektorat |
Weterynarii w tomzy

Wojciech Dabrowski — EDPOL Food and |
Innovation Sp. z 0. 0. w tomiy |
Marek Szymanski — TMT Sp. z 0.0. w tomzy
Jerzy Onopiuk — Browar tomza, Van Pur S.A.
Zbigniew  Truszkowski Spotdzielnia
Mleczarska "Mlekpol™ w Grajewie

Bogumita  Olbrys Zesp6t  Szkot
Weterynaryjnych i Ogélnoksztatcgcych nr 7
Matgorzata Oswiecimko — I LO w Piszu
Kamil Konopka — Szkota Podstawowa nr 7 w
tomiy
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lJadwiga Kirejczyk — Szkota Podstawowa nr
10 w tomzy

Beata Michalak, Szkota Podstawowa w
Konarzycach

Emilia Prusko, Agnieszka Kaliszczyk, Monika
Osmolska — Zespdt Szkot Zawodowych w
Wysokiem Mazowieckiem

17:00

Spotkanie zespotu oceniajacego

zespot oceniajacy PKA

19:00

Zakoticzenie 1 dnia wizytacji

Dzien 2 wizytacji (data)

Godz.

Opis zdarzenia

Uczestnicy spotkania po stronie PKA

Przedstawiciele Uczelni

8:30

Spotkanie z osobami odpowiedzialnymi za doskonalenie
jakosci na ocenianym kierunku, funkcjonowanie
wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia
oraz publiczny dostep do informacji o programie
studiéw, warunkach jego realizacji i osiaganych
rezultatach.

zespot oceniajacy PKA

osoby odpowiedzialne za doskonalenie
jakosci na ocenianym kierunku oraz
funkcjonowanie WSZIK oraz publiczny
dostep do informaciji.

dr Dariusz Perfo — Prorektor ds. Dydaktyki i
Spraw Studenckich

dr lzabela Seksciriska — Petnomocnik Rektora
ds. Jakosci Ksztatcenia

dr inz. Aneta Wiktorzak — Dziekan Wydziatu
Nauk Informatyczno-Technologicznych

mgr inz. Emilia Szabtowska p.o.
Prodziekana Wydziatu Nauk Informatyczno-
Technologicznych

dr Piotr Karpinski — Kierownik Zaktadu
Technologii i Bezpieczeristwa Zywnosci

dr inz. Andrzej Sawicki — Cztonek WKIK

mgr Matgorzata Chojnowska — Kierownik
Dziekanatu, cztonek WKJK

Agata tada - przedstawicielka studentdw,
cztonek WKJK

mgr inz. Anna Baginska — w zastepstwie
Kierownika Dziatu Ksztatcenia i Spraw
Studenckich

9:30

Wizytacja bazy dydaktycznej, uczelnianej

i pozauczelnianej, wykorzystywanej do realizacji zaje¢
na ocenianym kierunku studiéw, ze szczegdlnym
uwzglednieniem bazy naukowej oraz biblioteki.

zespot oceniajacy PKA

osoba odpowiedzialna za pilotowanie
zespotu oceniajacego

dr Piotr Karpinski — Kierownik Zaktadu
Technologii i Bezpieczeristwa Zywnosci

11:00

Hospitacja zaje¢ dydaktycznych/Ocena prac etapowych
i dyplomowych/Praca wlasna nad raportem.

prosze wskazaé osobe odpowiedzialng za
pilotowanie zespotu oceniajgcego

mgr inz. Emilia Szabtowska - p.o.
Prodziekana Wydziatu Nauk Informatyczno-
Technologicznych

11:30

Spotkanie podsumowujgace zespotu oceniajacego

zespot oceniajacy PKA
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dalszych etapéw postepowania oceniajgcego.

Spotkanie koricowe z Wtadzami Uczelni poswiecone
12:00 | podsumowaniu wizytacji oraz przedstawieniu przebiegu

zespot oceniajacy PKA

Wiadze Uczelni

dr hab. Dariusz Surowik, prof. At — Rektor
Akademii tomzynskiej

dr hab. Sylwia Chojnowska, prof. At -
Prorektor ds. Nauki i Wspdtpracy z Zagranica
dr Dariusz Perto — Prorektor ds. Dydaktyki i
Spraw Studenckich

dr inz. Aneta Wiktorzak — Dziekan Wydziatu
Nauk Informatyczno-Technologicznych

mgr inz. Emilia Szabtowska — p.o.
Prodziekana Wydziatu Nauk Informatyczno-
Technologicznych

13:00 | Zakoriczenie wizytacji

Podziat zadan pomiedzy czlonkéw zespotu oceniajacego

Oznaczenia

P — przewodniczacy zespotu oceniajacego — prof. dr hab. inz.

E1 — ekspert PKA — prof. dr hab. inz. Joanna Stadnik
E2 — ekspert PKA — dr hab. inz. Emilia Bernas

ES — ekspert PKA reprezentujacy studentéw — Kamil Bonas

Grazyna Jaworska

EP — ekspert PKA reprezentujgcy pracodawcéw — Mateusz Prucnal

S — sekretarz zespotu oceniajgcego — mgr tukasz tukomski

Pole zacienione — ekspert odpowiedzialny za przygotowanie opisu.

El E2 ES EP S

Kryterium 1. konstrukcja programu studiow:
koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie

Kryterium 2. realizacja programu studiow: tresci
programowe, harmonogram realizacji programu
studiéw oraz formy iorganizacja zaje¢, metody
ksztatcenia, praktyki zawodowe, organizacja
procesu nauczania i uczenia sig

osiggniecia przez studentow efektéw uczenia sie,
zaliczanie poszczegdinych semestréw i lat oraz
dyplomowanie

Kryterium 3. przyjecie na studia, weryfikacja |

 oraz ich doskonalenie

Kryterium 4. kompetencje, doswiadczenie,

kwalifikacje i liczebnos¢ kadry prowadzacej | X

| ksztatcenie oraz rozwéj i doskonalenie kadry N
| Kryterium 5. infrastruktura i zasoby edukacyjne

wykorzystywane w realizacji programu studiéw X

Kryterium 6. wspétpraca z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym w konstruowaniu, realizacji i
doskonaleniu programu studiéw oraz jej wplyw na
rozwdj kierunku
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Kryterium 7. warunki i sposoby podnoszenia
stopnia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia X
na kierunku

Kryterium 8. wsparcie studentéw w uczeniu sie,
rozwoju spotecznym, naukowym lub zawodowym i
wejsciu na rynek pracy oraz rozwdéj i doskonalenie
form wsparcia

_Kryterium 9. publiczny dostep do informacji
o programie studidw, warunkach jego realizacji X
i osiagganych rezultatach

| Kryterium 10. polityka jakosci, projektowanie,
zatwierdzanie, monitorowanie, przeglad | X
_i doskonalenie programu studiow

1. Informacja o wizytacji i jej przebiegu

X
| 2. Podstawowe informacje o ocenianym kierunku
i programie studiow X
Zatacznik 1. Podstawa prawna oceny jakosci X
ksztatcenia
Zatacznik 2. Szczegotowy harmonogram
przeprowadzonej wizytacji uwzgledniajacy podziat | X X
zadan pomigdzy cztonkéw zespotu oceniajgcego
Zatacznik 3. Ocena wybranych prac etapowych X X X
i dyplomowych
Zatacznik 4. Wykaz zajeé/grup zajeé, ktérych obsada
zajec jest nieprawidlowa X
Zatycznik 5. Informacja o hospitowanych zajeciach i
ich ocena X X X
Zalacznik nr 3. Ocena wybranych prac etapowych i dyplomowych
Czes¢ | — ocena losowo wybranych prac etapowych
Nazwa zajeé/grupy zajeé, forma
zajec: wyktad, éwiczenia, bezpieczeristwo Zywnosci i zarzqdzanie jakoscig/wyktady,
konwersatorium, laboratorium, ¢wiczenia, laboratorium
lektorat jezyka obcego itp.
Tytut naukowy/stopieri naukowy,
imie i na.szlsko nauczyciela dr Piotr Karpiriski
akademickiego prowadzacego
zajecia
Rok akademicki 2022/2023
Kierunek /specjalno$é/forma
studiow Technologia 2ywnosci i zywienie cztowieka/studia
(stacjonarne/niestacjonarne)/ stacjonarne/I! stopieri/rok pierwszy/semestr pierwszy
poziom studiéw/rok
studiéow/semestr
Ocena:
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a. formy prac etapowych

W przypadku wyktadéw egzamin pisemny w formie testu
jednokrotnego  wyboru, w  przypadku  éwiczen
laboratoryjnych sprawdzian pisemny oraz sprawozdanie
przygotowywane w podgrupach 3-4 osobowych.

b. zgodnosci tematyki prac
z sylabusem zajeé/grupy zajec

Tematyka prac zgodna z sylabusem zajeé

¢. poprawnosci doboru metod
weryfikacji efektow

Metody weryfikacji dobrano prawidiowo

d. zasadnos$<¢ oceny

Oceny zasadne

Nazwa zajeé/grupy zajeé, forma
zajec: wyktad, ¢wiczenia,
konwersatorium, laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.

Zywnos¢ wygodna i funkcjonalna/ wyktady, Ewiczenia,
laboratorium

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imie i nazwisko nauczyciela
akademickiego prowadzacego
zajecia

dr Piotr Karpinski

Rok akademicki

2022/2023

Kierunek /specjalno$é/forma
studiow
(stacjonarne/niestacjonarne)/
poziom studiéw/rok
studiow/semestr

Technologia i2ywnosci i zywienie czlowieka/studia
stacjonarne/|l stopieri/rok pierwszy/semestr pierwszy

Ocena:

a. formy prac etapowych

W przypadku wyktadéw egzamin pisemny w formie testu
jednokrotnege  wyboru. W  przypadku  éwiczen
laboratoryjnych sprawdzian pisemny w formie tzw.
wejscidwki oraz sprawozdanie z ¢wiczeni laboratoryjnych
przygotowywane w podgrupach 2-5 osobowych, w
zaleznosci od tematu ¢wiczen.

b. zgodnosci tematyki prac
z sylabusem zajeé/grupy zajeé

Tematyka prac zgodna z sylabusem zajeé

¢. poprawnosci doboru metod
weryfikacji efektow

Metody weryfikacji dobrano prawidtowo

d. zasadnos$¢ oceny

Oceny zasadne

Nazwa zajeé/grupy zajeé, forma
zajec: wyklad, ¢wiczenia,
konwersatorium, laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.

operacje i procesy w produkcji Zywnosci [wykfady,
laboratorium

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imie i nazwisko nauczyciela
akademickiego prowadzacego
zajecia

dr inz. Bartosz Kruszewski

Rok akademicki

2022/2023

Kierunek /specjalnosé/forma
studidow
(stacjonarne/niestacjonarne)/

technologia 2ywnosci | Zywienie cztowieka/studia
stacjonarne/|l stopieri/rok pierwszy/semestr pierwszy
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poziom studiéw/rok
studidw/semestr

Ocena:

a. formy prac etapowych

Egzamin pisemny w formie testowej sktadajgcy sie z 20
pytan jednokrotnego wyboru. Pisemne kolokwia czgstkowe
oraz sprawozdania przygotowywane w podgrupach 3-5
osobowych.

b. zgodnosci tematyki prac
z sylabusem zajeé/grupy zajeé

Tematyka prac etapowych zgodna z przedmiotowymi
efektami uczenia sie okreslonymi w sylabusie zaje¢.

¢. poprawnosci doboru metod
weryfikacji efektow

Metody weryfikacji efektéw uczenia sie dobrane
prawidiowo. Efekty w zakresie wiedzy oceniane na
kolokwiach i egzaminie, efekty w zakresie umiejetnosci
oceniane poprzez obserwacje pracy na zajeciach.
Kompetencje spoteczne oceniane na podstawie obserwacji
pracy w grupach i aktywnosci na zajeciach. Kryteria
oceniania zawarte w sylabusie i zapewniajace bezstronnosé
i przejrzystosé.

d. zasadnos¢ oceny

Rozktad ocen z ¢wiczen, egzaminu, jak i ocen koAcowych
adekwatny do umiarkowanego stopnia trudnosci prac
etapowych. Rozktad ocen prawidtowy. Najwiecej studentéw
(42%) uzyskato ocene dobry plus. Oceny zasadne.

Nazwa zajeé/grupy zajeé, forma
zajeé: wyktad, ¢wiczenia,
konwersatorium, laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.

bioaktywne sktadniki w zywnosci a zdrowie [wyktady,
laboratorium

Tytut naukowy/stopier naukowy,
imie i nazwisko nauczyciela
akademickiego prowadzacego
zajecia

dr Mariusz Banach

(stacjonarne/niestacjonarne)/
poziom studiéw/rok
studidw/semestr

Rok akademicki 2022/2023
Kierunek /specjalnosé/forma
studiow Technologia zywnosci i 2ywienie czfowieka/studia

stacjonarne/Il stopienr/rok pierwszy/semestr pierwszy

Ocena:

a. formy prac etapowych

Przedstawione zespofowi oceniajgcemu prace etapowe
obejmowaty prezentacje i test egzaminacyjny. W sylabusie
wskazano jeszcze kolokwia i sprawozdania, ktdrych nie
udostepniono.

Egzamin pisemny w formie testowej sktadajgcy sie z 10
pytan jednokrotnego wyboru. Prezentacje przygotowywane
w zespotach 3 osobowych.

b. zgodnosci tematyki prac
z sylabusem zajeé/grupy zajeé

Tematyka prac etapowych zgodna z przedmiotowymi
efektami uczenia sie okreslonymi w sylabusie zajeé.

¢. poprawnos$ci doboru metod
weryfikacji efektow

Metody weryfikacji efektéw uczenia sie dobrane
prawidtowo. W sylabusie przedmiotu nie przyporzadkowano
metod weryfikacji do kategorii efektéw uczenia sie.
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d. zasadno$¢ oceny

Oceny w przedziale 4,0-5,0. Rozktad ocen prawidtowy,
$wiadczacy o umiarkowanym poziomie trudnosci prac
etapowych. Najwiecej studentéw (63%) uzyskato ocene
dobry plus. Oceny zasadne.

Nazwa zajeé/grupy zajeé, forma
zajeé:
konwersatorium,

éwiczenia,
laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.

wyktad,

Zywienie wybranych grup ludnoscifwyktady, ¢wiczenia

Tytut naukowy/stopienn naukowy,

(stacjonarne/niestacjonarne)/
poziom studidow/rok
studiéw/semestr

imie i nazwisko nauczyciela
s dr Marta Rozniata
akademickiego prowadzacego
zajecia
Rok akademicki 2022/2023
Kierunek /specjalnosé/forma
studiow Technologia iywnoéci i 2ywienie cztowieka/studia

stacjonarne/!l stopief/rok pierwszy/semestr pierwszy

Ocena:

a. formy prac etapowych

Do oceny przedtozono prace egzaminacyjne oraz prace
zaliczajgce ¢wiczenia. Egzamin odbywat sie w formie
pisemnej, jako test jednokrotnego wyboru, skfadajgcy sie z
30 pytarn. Cwiczenia zaliczano na podstawie zadania
polegajacego na utozeniu jadtospisu dla okreslonej grupy
ludnosci, zazwyczaj 2 dniowego.

b. zgodnosci tematyki

z sylabusem zajeé/grupy zajeé

prac

Tematyka prac zgodna z sylabusem zajeé

c. poprawnosci doboru metod

weryfikacji efektow

Metody weryfikacji dobrano prawidiowo

d. zasadnos¢ oceny

Oceny w zakresie 4,0 — 5,0, zasadne. Poziom trudnosci pytan
na egzaminie oraz zadania wykonywanego w ramach
¢wiczen umiarkowany.

Nazwa zajeé/grupy zajeé, forma
zajec:
konwersatorium,

¢éwiczenia,
laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.

wykiad,

wspdfczesne trendy w technologii Zywnosci/fwyktady,

éwiczenia

Tytut naukowy/stopied naukowy,

imie i nazwisko nauczyciela
L. dr inz. Bartosz Kruszewski
akademickiego prowadzacego
zajecia
Rok akademicki 2022/2023
Kierunek /specjalnosé/forma Technologia 2ywnosci i zywienie czlowieka/studia
studiéow stacjonarne/Il stopieri/rok pierwszy/semestr pierwszy
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(stacjonarne/niestacjonarne)/
poziom studidow/rok

studiéw/semestr

Ocena:

a. formy prac etapowych

Do oceny przedtozono prace zaliczajgce ¢wiczenia, czyli
sprawozdania z ¢wiczen oraz tzw. projekt zespotowy.
Sprawozdania studentéw jak i projekt zespotowy byly
prawidtowo wykonane.

Przedstawiono takze liste z ocenami z egzaminu testowego,
niemniej jednak samych prac egzaminacyjnych nie
przedtozono do oceny.

b. zgodnosci  tematyki
z sylabusem zajeé/grupy zajeé

prac

Tematyka prac wykonywanych w ramach éwiczen zgodna z
sylabusem zajec. Ze wzgledu na brak prac egzaminacyjnych
nie mozna oceni¢ ich zgodnosci z sylabusem

¢. poprawnosci doboru metod
weryfikacji efektow

Metody weryfikacji dobrano prawidtowo

d. zasadno$¢ oceny

Oceny w zakresie 4,0 - 5,0, z ¢wiczer zasadne, natomiast
zasadnosci prac z egzaminu nie mozna ocenic.

Czgé¢ Il ~ ocena losowo wybranych prac dyplomowych

A/ prace inzynierskie

magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Imie i nazwisko absolwenta | Daniel Walewski (numer albumu 8470)
(numer albumu)
Poziom studiow (studia | Studia | stopnia/ stacjonarne

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite

Kierunek / specjalnosé

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowe;j

Ocena jakosci i wilasciwosci  prozdrowotnych

fermentowanych produktéw roslinnych

Tytut naukowy/stopiers naukowy, imie i
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
ocena pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

oraz

dr inz. Milena Alicja Stachelska
Ocena: 5,0

Tytut naukowy/stopiern naukowy, imie

dr Piotr Karpiriski

i nazwisko recenzenta oraz ocena pracy | Ocena: 4,5

dyplomowej wystawiona przez

recenzenta

Srednia ze studiéw 4,36

Ocena z egzaminu dyplomowego 5,0

Ocena koricowa na dyplomie 45

Pytania zadane na  egzaminie 1. Omowi¢  wykorzystanie formowania w
dyplomowym przemysle spozywczym.

2. Omoéwié¢ zjawisko tworzenia

przetworstwie 2ywnosci z

uwzglednieniem

emulsji.  w
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homogenizacji jako szczegdélnego przypadku
emuksyfikacji.

3. Omoéwié¢ wptyw temperatury pasteryzacji mleka
na strukture skrzepu podpuszczkowego

Typ (charakter pracy) i krotki opis
zawartosci

Praca o charakterze analitycznym, brak w niej aspektu
inzynierskiego. Celem pracy byta ocena jakosci
mikrobioclogicznej i sensorycznej wybranych produktéw
fermentowanych pochodzenia roélinnego dostepnych
na polskim rynku w czasie przechowywania przez 21 dni.
Na podstawie uzyskanych wynikdbw wykazano
postepujgcg tendencje spadkowa ogdlnej liczby
drobnoustrojow oraz bakterii probiotycznych, ktérych
przezywalnos$¢ wynosita ok. 40% wartosci poczatkowe;j.
Dobdér metod analitycznych oraz przeprowadzona
analiza wynikow jest poprawna, niemniej jednak autor
nie przeprowadzit analizy statystycznej otrzymanych
wynikéw. Ponadto pierwsze dwa wnioski nie wynikaja z
przeprowadzonych badan. Autor zamiescit w pracy tylko
jedno sowo kluczowe. Praca nie jest ujednolicona pod
wzgledem odstepdw miedzy wierszami.

Ocena  spetniania  przez  prace

dyplomowa wymagan witasciwych dla
ocenianego kierunku,

ksztatcenia i

poziomu
profilu praktycznego,
z uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowej
z efektami uczenia sie dla ocenianego
kierunku studiow oraz jego zakresem

TAK

b. zgodnosci' tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

¢. poprawnosci stosowanych metod,

poprawnosci terminologicznej oraz

jezykowo-stylistycznej

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

pi$miennictwa

TAK

Czy praca spetnia wymagania wiasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiow prowadzacych do uzyskania
tytutu lub

zawodowego inzyniera

magistra inZyniera

NIE

Zasadno$¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Ocena pracy przez promotora i recenzenta jest
niezasadna, poniewaz jest zawyiona. Student
uzyskanych wynikéw badan nie poddat zadnej analizie
statystycznej. Niektére Whnioski nie wynikaja z
przeprowadzonych analiz. Praca nie rozwigzuje zadnego

problemu inzynierskiego, ma jedynie charakter
analityczny.
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pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Imie i nazwisko absolwenta | Joanna Sulima (8468)
(numer albumu)
Poziom studiow (studia | studia pierwszego stopnia / stacjonarne

Kierunek / specjalno$é

technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Tytul pracy dyplomowej

Poréwnanie wybranych cech jako$ciowych kietbasy
drobiowej, wieprzowej i wotowej

Tytut naukowy/stopieri naukowy, imie i
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
oraz ocena pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

dr Piotr Karpinski
ocena: 5,0 (bardzo dobry)

Tytut naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko recenzenta oraz ocena pracy

dr inz. Milena Stachelska
ocena: 5,0 (bardzo dobry)

dyplomowej wystawiona przez

recenzenta

Srednia ze studiéw 4,68

Ocena z egzaminu dyplomowego 5,0

Ocena koricowa na dyplomie 5,0

Pytania zadane na egzaminie | 1. Omdw role ttuszczédw w organizmie czlowieka,
dyplomowym zapotrzebowanie na tfuszcz i zawartos¢ ttuszczu w

réznych grupach srodkow spozywczych

2. Oméw role btonnika w organizmie cztowieka oraz
dobowe zapotrzebowanie na btonnik, konsekwencje
jego niedoboru i nadmiernego spozycia

3. Podaé najbardziej korzystny zakres temperatury i
czasu przechowywania miesa, i jego wyrobdéw w
temperaturze chtodniczej

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca o charakterze eksperymentalnym. W Przegladzie
piSmiennictwa Autorka przedstawita informacje na
temat surowcéw wykorzystywanych do produkgji
kietbas. Scharakteryzowata réwniez technologie kietbas
i maszyny uzywane przy ich produkcji. Ta cze$¢ pracy
zawiera réwniez informacje na temat klasyfikacji kietbas
i charakterystyke wybranych cech fizykochemicznych tej
grupy wyrobdw miesnych. Celem pracy byta ocena
wybranych cech jakosciowych kietbas
$redniorozdrobnionych, wedzonych, produkowanych z
drobiu, wieprzowiny i wotowiny metoda tradycyjnag z
zastosowaniem specyficznych dia Podlasia przypraw.
Zakres pracy obejmowat wyprodukowanie kietbas,

oznaczenie zawartosci podstawowych sktadnikéw
odiywczych i twardoéci kietbas oraz ocene
organoleptyczng produktéw. Wyniki badan

przedstawiono w 4 tabelach i na 5 rycinach.
Podsumowanie pracy stanowig 4 wnioski. Spis
bibliografii obejmuje 51 pozycji (w tym 12 adreséw stron
internetowych). Udziat literatury anglojezycznej wynosi
ok. 30%. Niewielki udziat prac anglojezycznych i
opublikowanych w ostatnim dziesiecioleciu.
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Praca typowo doswiadczalna, zawiera mato elementéw
$wiadczacych o inzynierskim charakterze (nie dotyczy
rozwigzan praktycznych zwigzanych z projektowaniem i
eksploatacjg  typowych proceséw i urzadzen
wystepujgcych w zaktadach przemystu spozywczego).

Ocena spetniania przez prace
dyplomowa wymagan wiasciwych dla
ocenianego kierunku, poziomu
ksztatcenia i profilu praktycznego,
z uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy
dyplomowej z efektami uczenia sie dla
ocenianego kierunku studidow oraz jego
zakresem

TAK

b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

c. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci terminologicznej oraz
jezykowo-stylistycznej

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

pi$miennictwa

TAK

Czy praca speinia wymagania wiasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiéw prowadzacych do uzyskania
tytulu zawodowego iniyniera |lub
magistra inzyniera

TAK
w minimalnym stopniu

Zasadnos$¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Ocena pracy przez promotora i recenzenta jest
niezasadna, poniewaz jest zawyzona. Praca nie
rozwigzuje zadnego problemu inzynierskiego, ma
jedynie charakter analityczny.

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Imie i nazwisko absolwenta | Marcin Wiski (numer albumu 8629)
(numer albumu)
Poziom studiow (studia | Studia | stopnia/ niestacjonarne

Kierunek / specjalnos¢

Technologia zywnosci | Zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Ocena wptywu wotowiny na jako$c¢ kietbas

Tytut naukowy/stopien naukowy, imie
i nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

oraz ocena

dr Piotr Karpinski
Ocena: 4,0

Tytut naukowy/stopieil naukowy, imie
i nazwisko recenzenta oraz ocena pracy
dyplomowej wystawiona

recenzenta

przez

dr inz. Milena Alicja Stachelska
Ocena: 4,0
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Srednia ze studiéw 4,05

Ocena z egzaminu dyplomowego 3,0

Ocena koncowa na dyplomie 4,0

Pytania zadane na  egzaminie 1. Omoéwi¢ role budulcowg i funkcjonalng
dyplomowym niezbednych nienasyconych kwasow

ttuszczowych w organizmie cztowieka.

2. Oméwié¢ grupe witamin rozpuszczalnych w
ttuszczu i ich role dla funkcjonowania organizmu
cztowieka.

3. Scharakteryzowa¢ rozbidér zasadniczy tusz
wieprzowych i wotowych oraz wykorzystanie
poszczegolnych elementéw kulinarnych do
przetwdrstwa

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca o charakterze doswiadczalnym i aspekcie
inzynierskim. Celem pracy byta ocena wptywu wielkosci
dodatku migsa wotowego na jako$¢ kietbasy
wieprzowo-wotowej. Wykazano, e najbardziej
pozadang zawartoscig wotowiny w kietbasie byt 30%
udziat w produkcie finalnym. Kietbasa z najwiekszg
zawartoscia migsa  wotowego cechowata sie
najciemniejsza barwa oraz najwiekszg kalorycznosciy,
zawartoscig biatka, natomiast najnizszg iloscig cukréw.
Dobdr metod analitycznych oraz przeprowadzona
analiza wynikéw jest poprawna, niemniej jednak autor
nie przeprowadzit analizy statystycznej otrzymanych
wynikow.

Ocena przez prace
dyplomowag wymagan wiasciwych dla
ocenianego kierunku, poziomu
ksztalcenia i profilu praktycznego,
z uwzglednieniem:

spetniania

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowej
z efektami uczenia sie dla ocenianego
kierunku studiéw oraz jego zakresem

TAK

b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

¢. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci
jezykowo-stylistycznej

terminologicznej oraz

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

pi$miennictwa

TAK

Czy praca spetnia wymagania wiasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiow prowadzacych do uzyskania
tytulu zawodowego lub
magistra inzyniera

inZyniera

TAK
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Zasadnos¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz

Ocena pracy przez promotora i recenzenta jest
zawyzona. Student uzyskanych wynikéw badain nie

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

recenzenta poddat Zzadnej analizie statystycznej, czego nie
uwzglednili w swoich recenzjach promotor i recenzent.
Praca nie jest ujednolicona pod wzgledem wielkosci
czcionki.

Imie i nazwisko absolwenta | Krzysztof Kotowski (8622)

(numer albumuy)

Poziom studiow (studia | studia pierwszego stopnia / niestacjonarne

Kierunek / specjalnosé¢

technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Tytul pracy dyplomowej

Wptyw zastosowania antypieniaczy w procesie
fermentacji piwa na profil zwigzkéw lotnych w piwach
jasnych dolnej fermentacji

imie inazwisko recenzenta oraz ocena
pracy dyplomowej wystawiona przez
recenzenta

Tytut  naukowy/stopien  naukowy, | mgrinz. Adam Siwek
imie i nazwisko opiekuna pracy | ocena: 5,0 (bardzo dobry)
dyplomowej oraz ocena pracy

dyplomowej wystawiona przez

opiekuna

Tytul  naukowy/stopiei  naukowy, | drinz. Milena Stachelska

ocena: 5,0 (bardzo dobry)

Srednia ze studiow 3,79
Ocena z egzaminu dyplomowego 3,5
Ocena koficowa na dyplomie 4,0

Pytania zadane na
dyplomowym

egzaminie

1. Omoéwic¢ metody utrwalania zywnosci

2. Omowic role magnezu, zelaza i cynku w organizmie
cztowieka, warunki ich przyswajania przez organizm
oraz konsekwencje nieprawidtowego spozycia dla
procesow fizjologicznych w ustroju

3. Omdwic proces zacierania dekokcyjnego

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca o charakterze eksperymentalnym. W Przegladzie
pismiennictwa Autor przedstawit informacje na temat
technologii produkciji piwa i surowcow
wykorzystywanych do jego produkgcji. Scharakteryzowat
réwniez antypieniacze i ich dziatanie w produkcji piwa
jasnego. Ta czes¢ pracy zawiera rowniez informacje na
temat techniki analitycznej wykorzystanej w czesci
doswiadczalnej pracy (SPME-GC-MS). Celem pracy byta
ocena wptywu antypieniaczy na profil zwigzkéw lotnych
powstajgcych w czasie fermentacji piwa jasnego. Zakres
pracy obejmowat wyprodukowanie dwéch rodzajow
piwa jasnego (z i bez dodatku $rodka przeciwpienigcego)
oraz identyfikacje zwigzkéw lotnych metoda
chromatografii gazowe]. Wyniki badan przedstawiono w
2 tabelach i na 3 rycinach opatrzonych bardzo
lakonicznym komentarzem Autora. Podsumowanie
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pracy stanowig 4 wnioski. Spis bibliografii obejmuje 24
pozycji w jezyku polskim (w tym 6 adreséw stron
internetowych). Udziat prac opublikowanych w ostatnim
dziesigcioleciu jest niewielki.

Praca typowo doswiadczalna, zawiera mato elementéw
$wiadczgcych o inzynierskim charakterze (nie dotyczy
rozwigzan praktycznych zwigzanych z projektowaniem i
eksploatacja  typowych proceséw i urzadzen
wystepujacych w zakfadach przemystu spozywczego).

Ocena  spetniania przez prace
dyplomowa wymagan wiasciwych dia
ocenianego kierunku, poziomu
ksztatcenia i profilu praktycznego,
z uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy
dyplomowej z efektami uczenia sie dia

studiow prowadzacych do uzyskania
tytulu zawodowego inzyniera lub
magistra inzyniera

ocenianego kierunku studiéw oraz jego TAK
zakresem

b. zgodnosci tresci i struktury pracy —
z tematem

¢. poprawnosci stosowanych metod,

poprawnosci terminologicznej oraz TAK
jezykowo-stylistycznej

d. doboru pi$miennictwa TAK
wykorzystanego w pracy

Czy praca spetnia wymagania wilasciwe

dla prac inzynierskich, w przypadku TAK

w minimalnym stopniu

Zasadno$¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Ocena pracy przez promotora i recenzenta jest
niezasadna, poniewaz jest zawyZzona. Praca nie
rozwigzuje zadnego problemu inzynierskiego, ma
jedynie charakter analityczny.

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

imie i nazwisko absolwenta | Emilia Duchnowska
(numer albumu) Numer albumu: 8461
Poziom studiow (studia | Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Forma studiéw: stacjonarna

Kierunek / specjalnosé

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowe;j

Badania izomerdéw trans kwaséw tluszczowych w
kremach czekoladowo-orzechowych dostepnych na
lokalnym rynku

Tytut naukowy/stopieri naukowy, imie i
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej

pracy
wystawiona przez opiekuna

oraz ocena dyplomowej

dr Piotr Karpiriski
ocena: 4,5 {dobry plus)
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Tytut naukowy/stopien naukowy, imig i
nazwisko recenzenta oraz ocena pracy

dr inz. Milena Stachelska
ocena: 4,5 (dobry plus)

dyplomowej wystawiona przez

recenzenta

Srednia ze studiow 4,32

Ocena z egzaminu dyplomowego 5

Ocena koricowa na dyplomie dobry plus

Pytania zadane na egzaminie 1. Omoéwi¢ utrwalanie 2zywnosci metodami
dyplomowym biotechnologicznymi ze szczegdinym

uwzglednieniem mleka oraz warzyw: zalety,
wady, przyktady w technologii zywnosci

2. Omoéwié¢ chtodzenie i zamrazanie w produkcji
zywnosci z uwzglednieniem zmian fizycznych,
chemicznych i mikrobiologicznych w
materiatach zamrazanych

3. Podaé najbardziej korzystny zakres temperatury
i czasu przechowywania miesa i jego wyrobdw w
temperaturze chiodniczej.

Typ (charakter pracy) i krotki opis
zawartosci

Praca eksperymentalna z elementami ekspertyzy,
zgodna 2z kierunkiem studidow. Praca w czesci
teoretycznej obejmowata przeglad pismiennictwa,
dotyczacy przede wszystkim podziatu tluszczy i
charakterystyki kwaséw ttuszczowych, natomiast w
czeéci  analitycznej oznaczano sktadu  kwaséw
ttuszczowych zawartych w kremach czekoladowo-
orzechowych; w tym w szczegdlnosci okreslono udziat
izomerdéw typu trans kwaséw ttuszczowych. Na
podstawie przeprowadzonych badan dokonano oceny
zgodnosci  deklaracji producenta z otrzymanymi
wynikami badaf. Cel pracy okreslono prawidiowo.
Uzyskano interesujagce wyniki badan, ktére jednak
pobieznie przedyskutowano. Wnioski wyciggnigto
prawidtowo, niemniej jednak wymagajag one
dopracowania pod wzgledem redakcyjnym
(uporzadkowania). W pracy zacytowano 40 pozycji
literatury Zrédtowej oraz 11 stron internetowych.

Ocena spefniania przez prace
dyplomowa wymagan wiasciwych dla
kierunku,
profilu praktycznego,

z uwzglednieniem:

ocenianego poziomu

ksztatcenia i

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowej

z tematem

z efektami uczenia sie dla ocenianego TAK
kierunku studiow oraz jego zakresem
b. zgodnosci tresci i struktury pracy

& Y TAK
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€. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci
jezykowo-stylistycznej

terminologicznej oraz

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

pi$miennictwa

TAK

Czy praca spetnia wymagania wtasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiow prowadzacych do uzyskania
tytutu lub
magistra inzyniera

zawodowego inzyniera

TAK

Zasadnos¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz

Oceny promotora i recenzenta zasadne.

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

recenzenta

Imie i nazwisko absolwenta | Ewelina Lech

(numer albumu) Numer albumu: 8627

Poziom studiow (studia | Poziom studiéw: studia pierwszego stopnia

Forma studidw: niestacjonarna

Kierunek / specjalnosé

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Analiza poréwnawcza wybranych warzyw z upraw
ekologicznych i konwencjonalnych

Tytut naukowy/stopieri naukowy, imie i
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
oraz ocena pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

dr Piotr Karpitiski
ocena: 5 (bardzo dobry)

Tytut naukowy/stopiert naukowy, imie
i nazwisko recenzenta oraz ocena pracy

dr inz. Milena Stachelska
ocena: 5 (bardzo dobry)

dyplomowej wystawiona przez

recenzenta

Srednia ze studiéw 4,26

Ocena z egzaminu dyplomowego 4,5

Ocena koricowa na dyplomie dobry plus

Pytania zadane na egzaminie 1. Omowié wykorzystanie grzejnictwa
dyplomowym elektronicznego - indukcyjnego, mikrofalowego

i dielektrycznego w przetwdrstwie zywnosci

2. Oméwi¢ metody utrwalania zywnosci

3. Omoéwi¢ zmiany zachodzace podczas kiszenia
kapusty i ogoérkéw. Podaé rodzaje oraz
przyczyny wad powstajagcych podczas kiszenia
ogorkdéw i kapusty

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca eksperymentalna, o tematyce zgodnej z
kierunkiem studiéw. Praca w czeéci teoretyczne;
obejmowata poréwnanie rolnictwa konwencjonalnego i
ekologicznego oraz charakterystyke wybranych warzyw
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korzeniowych. w czesci doswiadczalnej
przeprowadzono analize poréwnawczg warzyw z
rolnictwa ekologicznego i konwencjonalnego, z
uwzglednieniem rdéinic w wybranych parametrach
jakosci po zastosowaniu obrébki termicznej, takiej jak
gotowanie w wodzie, gotowanie na parze, pieczenie i
smazenie. W analizach uwzgledniono ocene cech
fizycznych warzyw przed i po zastosowaniu obrébki
termicznej: takich jak barwa oraz twardos¢ oraz ich cech
organoleptycznych., Cel pracy okreslono prawidtowo,
badania przeprowadzono prawidiowymi metodami.
Wyniki badan prawidtowo zestawiono w 10 tabelach i 6
rycinach. Niemniej jednak mankamentem pracy jest
brak statystycznego opracowania wynikéw badan (np.
przy zastosowaniu analizy wariancji), co jest tym
bardziej btedne, ize we wnioskach pojawiajg sie
informacje o wykazanych istotnych réznicach pomiedzy
badanymi prébami. W pracy zacytowano 22 pozycje
literaturowe.

Ocena spetniania prace
dyplomowa wymagan wtiasciwych dia
ocenianego kierunku,
ksztalcenia i profilu praktycznego,

z uwzglednieniem:

przez

poziomu

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowej

dla prac inzynierskich, w przypadku
studiow prowadzacych do uzyskania
tytutu lub
magistra inzyniera

zawodowego inzyniera

z efektami uczenia sie dla ocenianego TAK
kierunku studiéw oraz jego zakresem
b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem TAK
¢. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci terminologicznej oraz TAK
jezykowo-stylistycznej
d. doboru pi$miennictwa
wykorzystanego w pracy TAK
Czy praca spetnia wymagania wtasciwe

TAK

Niemniej jednak w pracy obserwuje sie jedynie
elementy zwijzane z weryfikacjg kompetenciji
inzynierskich

Zasadno$¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Brak  statystycznej oceny  wynikow  skutkuje
koniecznoscig obnizenia oceny o co najmniej 0,5
stopnia, stgd oceny promotora i recenzenta s3
zawyzone.

B/ prace magisterskie

Imie i nazwisko absolwenta

(numer albumu)

Paulina Zareba
Numer albumu: 7906

Profil praktyczny | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej |

74



Poziom studidow (studia
pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie

Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Poziom studiéw: studia drugiego stopnia
Forma studidw: stacjonarna

Kierunek / specjalnosé¢

Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Wykorzystanie roédlin alternatywnych w produkgji

piekarskiej

Tytut naukowy/stopiert naukowy, imie
i nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
oraz pracy
wystawiona przez opiekuna

ocena dyplomowej

dr hab. Matgorzata Elzbieta Zujko, prof. At
ocena: 5 (bardzo dobry)

Tytut naukowy/stopiert naukowy, imie
i nazwisko recenzenta oraz ocena pracy

dr hab. Anna Maria Witkowska, prof. At
ocena: 4,5 (dobry plus)

dyplomowej wystawiona przez

recenzenta

Srednia ze studiéw 4,54

Ocena z egzaminu dyplomowego 5

Ocena koficowa na dyplomie bardzo dobry

Pytania zadane na

dyplomowym

egzaminie

1. Scharakteryzuj i omdéw grupy dodatkéw w
produkcji zywnosci wygodnej i funkcjonalnej

2. Rola probiotykéw, prebiotykéw i symbiotykdw
w projektowaniu zywnosci funkcjonalnej

3. Definicja, charakterystyka i bezpieczefstwo
suplementéw diety

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca eksperymentalna, o tematyce charakterystycznej
dla kierunku studiéw i profilu praktycznego, w petni
zgodna z efektami uczenia kierunku. Praca w czedci
teoretycznej  obejmowata  analize  dostepnego
piSmiennictwa, w zakresie charakterystyki i i
wykorzystania surowcdw piekarskich oraz mozliwoéci
zastosowania rodlin alternatywnych (maki konopnej
oraz maki wiesiotkowej) w produkcji pieczywa, W czesci
doswiadczalnej wykonano: (1) wypiek pieczywa
pszennego z dodatkiem maki konopnej oraz maki
wiesiotkowej na poziomie 30% wzgledem catkowitej
ilosci maki; (2) oceng wartosci technologicznej maki na
podstawie cech jakosci technologicznej oraz cech
fizycznych  uzyskanego  pieczywa. W  ocenie
uwzgledniono: ocene barwy metodg kolorymetryczng
(w ukfadzie CIE L*a*b*); objetosci bochenkéw;
instrumentalng ocene jedrnosci miekiszu oraz ocene
wartosci wypiekowej na podstawie wydajnosci ciasta i
pieczywa, straty piecowej i wypiekowej. Cel pracy zostat
prawidtowo sformutowany. Uzyskane w wyniku
prowadzonych doswiadczen wyniki zestawiono w 8
tabelach i na 10 rycinach. Wnioski wyciagnieto
prawidtowo. W pracy zacytowano 34 pozycje literatury
Zrédtowej. Praca dobrze zrealizowana, bardzo dobrze i
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fadnie pod wzgledem graficznym zaprezentowano
wyniki badan, niemniej jednak najpowazniejszym
mankamentem  pracy jest brak  opracowania
statystycznego wynikow, np. przy wykorzystaniu
jednoczynnikowe] analizy wariancji do oceny istotnosci
réznic pomiedzy wynikami.

spetniania przez prace
dyplomowa wymagan wiasciwych dla
kierunku,
profilu praktycznego,

Ocena
ocenianego poziomu
ksztatcenia i
z uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowej
z efektami uczenia sie dla ocenianego
kierunku studiow oraz jego zakresem

TAK

b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

¢. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci
jezykowo-stylistycznej

terminologicznej oraz

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

piSmiennictwa

TAK

Czy praca spetnia wymagania wtasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiow prowadzacych do uzyskania
tytulu zawodowego iniyniera lub

magistra inzyniera

NIE DOTYCZY

Zasadnos$¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz

Brak statystycznej oceny wynikdw w pracy magisterskiej
skutkuje koniecznoscig obnizenia oceny o co najmniej
0,5 stopnia, stgd ocena promotora jest zawyZona.

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

recenzenta

Imie i nazwisko absolwenta | Natalia Sasinowska-Przestrzelska
{numer albumuy) Numer albumu: 7971

Poziom studiow (studia | Poziom studidw: studia drugiego stopnia

Forma studidw: stacjonarna

Kierunek / specjalnosé

Technologia zywnosci | zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Wptyw technik pakowania w atmosferze gazéw
ochronnych na jako$¢ mikrobiologiczng wyrobdéw
cukierniczych z kremami

Tytul naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej

pracy
wystawiona przez opiekuna

oraz  ocena dyplomowej

dr inz. Milena Alicja Stachelska
ocena: 5 (bardzo dobry)
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Tytut naukowy/stopieri naukowy, imie
i nazwisko recenzenta oraz ocena pracy

dr Piotr Karpiriski
ocena: 5 (bardzo dobry)

dyplomowej wystawiona przez
recenzenta

Srednia ze studiéw 4,85
Ocena z egzaminu dyplomowego 5

Ocena koficowa na dyplomie

bardzo dobry

Pytania zadane na egzaminie

dyplomowym

1. Rola probiotykéw, prebiotykéw i symbiotykéw
w projektowaniu zywnosci funkcjonainej

2. Metody oceny sposobu zywienia i stanu
odzywienia

3. Zasady wyboru kolumny chromatograficznej do
chromatografii gazowej

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca eksperymentalna, charakterystyczna dla kierunku
studidw i praktycznego profilu ksztalcenia. Praca swoim
(1) analize
mikrobiologicznej wyrobéw cukierniczych z kremami

zakresem obejmowata jakosci

zapakowanych w atmosferze powietrza (préba
kontrolna), (2) zapakowanych prézniowo oraz (3)
zapakowanych w atmosferze modyfikowanej (MAP). W
ocenie mikrobiologicznej uwzgledniono ogélng liczbe
drobnoustrojéw mezofilnych oraz liczbe drozdzy i pleéni.
Cel pracy zostat prawidtowo sformutowany. Uzyskane w
wyniku prowadzonych doswiadczen wyniki zestawiono
w 7 tabelach i na 20 rycinach. Wnioski wyciggnieto
prawidtowo. W pracy zacytowano 30 pozycje literatury
Zrédtowej. Doswiadczenia bardzo dobrze zrealizowane,
bardzo dobrze i tadnie pod wzgledem graficznym
badan, niemniej jednak
najpowazniejszym mankamentem pracy jest brak
wynikéw, np. przy

wykorzystaniu_analizy wariancii do oceny istotnosci

zaprezentowano wyniki

opracowania _ statystycznego

roznic pomiedzy wynikami.

Ocena prace
dyplomowa wymagan witasciwych dla
ocenianego

ksztalcenia i

spetniania przez

kierunku, poziomu
profilu praktycznego,
z uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowej

z tematem

z efektami uczenia sie dla ocenianego TAK
kierunku studiéw oraz jego zakresem
b. zgodnosci tresci i struktury prac

g Yy pracy TAK
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c. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnos$ci terminologicznej
jezykowo-stylistycznej

oraz

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

piSmiennictwa

TAK

Czy praca spetnia wymagania wiasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiéw prowadzacych do uzyskania
tytutu lub
magistra inzyniera

zawodowego inzyniera

NIE DOTYCZY

Zasadnos¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Brak statystycznej oceny wynikdw w pracy magisterskiej
skutkuje koniecznoscig obnizenia oceny o co najmniej
0,5 stopnia, stad ocena promotora i recenzenta jest
zawyiona.

Imie i nazwisko absolwenta
(numer albumu)

Iwona Dgbkowska (numer albumu 5374)

Poziom studiéw (studia
pierwszego/drugiego stopnia/
jednolite magisterskie

Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Studia Il stopnia/ stacjonarne

Kierunek / specjalnoéé

Technologia zywnosci i Zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Wplyw obrobki wstepnej surowca na wiasciwosci
fizykochemiczne i organoleptyczne cebuli marynowanej

Tytut naukowy/stopier naukowy, imie
i nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
oraz ocena pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

dr inz. Bartosz Kruszewski
Ocena: 5,0

Tytut naukowy/stopien naukowy, imie

dr Piotr Karpinski

i nazwisko recenzenta oraz ocena pracy | Ocena: 4,5

dyplomowej wystawiona przez

recenzenta _—
$rednia ze studiéw 4,72

Ocena z egzaminu dyplomowego 5,0

Ocena koricowa na dyplomie 5,0

Pytania zadane na egzaminie
dyplomowym

1. Podstawowe wymagania prawa w zakresie
bezpieczenstwa i jakosci zywnosci.

2. Wplyw sktadnikéw bioaktywnych na
funkcjonowanie ukfadu odpornosciowego,
pokarmowego, nerwowego i krgzenia.

3. Strawnos$¢ produktéw spozywczych - czynniki
wptywajace

Typ (charakter pracy) i krotki opis
zawartosci

Praca o charakterze eksperymentalnym, z elementami

planowania inzynierskiego. Celem pracy byta ocena
wptywu zréznicowanej obrébki wstepnej na jakos¢
marynowanej cebuli, w tym jej cechy organoleptyczne,
jakosé mikrobiologiczng oraz wtasciwosci
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fizykochemiczne. Na podstawie przeprowadzonych ‘
badan wykazano, ze dodatek cukru do roztworu, w
ktérym ptukano cebule wyeliminowat posmak goryczki,
natomiast dodatek kwasku cytrynowego do zalewy
pozwolit na uzyskanie odpowiedniej barwy. Uzyskane
produkty cechowaly si¢ akceptowalng czystoscia
mikrobiologiczna.

Ocena spetniania przez prace
dyplomowa wymagan wtasciwych dla
ocenianego kierunku, poziomu
ksztatcenia i profilu praktycznego,

2 uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowe;j
z efektami uczenia sie dla ocenianego
kierunku studiéw oraz jego zakresem

TAK

b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

¢. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci terminologicznej oraz
jezykowo-stylistycznej

TAK

d. doboru pismiennictwa
wykorzystanego w pracy

TAK

Czy praca spetnia wymagania wtasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiéw prowadzacych do uzyskania
tytutu zawodowego inzyniera lub
magistra inzyniera

NIE DOTYCZY

Zasadnos¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Ocena pracy przez promotora i recenzenta jest
zawy2ona, poniewaz z danych i opisu zamieszczonego w
pracy nie wynika jaka metode statystyczna zastosowano
do analizy uzyskanych wynikdw badai.

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Imie i nazwisko absolwenta | Patrycja Rolka (numer albumu 7993)
{numer albumu)
Poziom studiow (studia | Studia Il stopnia/ stacjonarne

Kierunek / specjalnos¢

Technologia 2ywnosci i zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Ocena zanieczyszczenia pestycydami wybranych warzyw
uprawianych na Podlasiu

Tytut naukowy/stopieri naukowy, imie i
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
ocena pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

oraz

dr Piotr Karpinski
Ocena: 5,0

Tytut naukowy/stopieri naukowy, imie

i nazwisko recenzenta oraz ocena pracy

drinz, Bartosz Kruszewski
Ocena: 5,0
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dyplomowe;j wystawiona przez
recenzenta
Srednia ze studiéw 4,91
Ocena z egzaminu dyplomowego 5,0
Ocena koricowa na dyplomie 5,0
Pytania zadane na egzaminie 1. Znaczenie biotechnologii w rolnictwie i
dyplomowym produkcji zywnosci.
2. Metody oceny sposobu Zzywienia i stanu

odzywienia.
3. Zasady wyboru kolumny chromatograficznej do
chromatografii gazowe;j.

Typ (charakter pracy} i krétki opis
zawartosci

Praca o charakterze analitycznym. Celem pracy byla
ocena zanieczyszczenia wybranych warzyw uprawianych
na Podlasiu pozostatosciami pestycyddw. Na podstawie
uzyskanych  wynikéw wykazano, 2e zawartosé
azoksystrobiny i chloropiryfosu w przypadku kopru
przekraczata Najwyisze Dopuszczalne Pozostatosci wg
Rozporzadzenia WE. W pozostatych przypadkach nie
wykazano przekroczen.

Dobér metod oraz przeprowadzona analiza wynikow
jest poprawna, niemniej jednak praca studentki
ograniczyta sie jedynie do zlecenia badan jednostce
zewnetrznej i opisania uzyskanych wynikéw. Whnioski
napisane s zbyt ogdlnie i nie wynikajg z
przeprowadzonych badan.

Ocena spetniania przez

prace
dyplomowa wymagan wiasciwych dla
ocenianego kierunku, poziomu
profilu praktycznego,

z uwzglednieniem:

ksztatcenia i

a. zgodnosci tematu pracy dyplomowej
z efektami uczenia sie dla ocenianego
kierunku studiéw oraz jego zakresem

TAK

b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

¢. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci
jezykowo-stylistycznej

terminologicznej oraz

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

piSmiennictwa

TAK

Czy praca speifnia wymagania wtasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiéw prowadzacych do uzyskania
tytutu lub
magistra inzyniera

zawodowego inZyniera

NIE DOTYCZY
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Zasadnos$¢ ocen pracy dyplomowe;j,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Ocena pracy przez promotora i recenzenta jest
niezasadna, poniewaz jest zawyZona. Studentka
uzyskanych wynikdw badan nie poddata zadnej analizie
statystycznej. Whnioski napisane sg zbyt ogdlnie i nie
wynikajg z przeprowadzonych analiz.

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Imie i nazwisko absolwenta | Marzena Dabrowska (7127)
(numer albumu)
Poziom studiow (studia | studia drugiego stopnia / stacjonarne

Kierunek / specjalnosé

technologia zywnosci i 2ywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Wpltyw ogrzewania mikrofalowego na wartosé uzytkowa
maki owsianej

Tytut naukowy/stopien naukowy, imie i
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
oraz ocena pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

dr hab. Matgorzata Elzbieta Zujko, prof. At
ocena: 4,5 (dobry plus)

Tytuf naukowy/stopieri naukowy, imie i
nazwisko recenzenta oraz ocena pracy

dr hab. Anna Maria Witkowska, prof. At
ocena: 5,0 (bardzo dobry)

dyplomowej wystawiona przez

recenzenta

$rednia ze studiéw 4,54

Ocena z egzaminu dyplomowego 5.0

Ocena koricowa na dyplomie bardzo dobry

Pytania zadane na egzaminie | 1. Metody oceny sposobu zywienia i stanu odzywienia
dyplomowym 2, Wplyw sktadnikow bioaktywnych na

funkcjonowanie uktadu odpornoiciowego,
pokarmowego, nerwowego i krazenia

3. Oméw zastosowanie technik chromatograficznych
w badaniu autentycznosci zywnosci

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca o charakterze eksperymentalnym. W Przegladzie
pismiennictwa Autorka przedstawita informacje na
temat owsa i kierunkéw jego wykorzystania.
Scharakteryzowata réwniez make owsiana, jej wartoé¢
wypiekowq i odzywczg oraz zastosowanie w przemysle
spozywczym. Ta cze$¢ pracy zawiera réwniez informacje
na temat zastosowania promieniowania mikrofalowego
w technologii zywnosci. Cel i zakres pracy zostaty jasno
sprecyzowane. Materiat do badar stanowita maka
owsiana poddana ogrzewaniu mikrofalowemu o statej
mocy w czasie 1, 2 i 4 minut. Metodyka badan
obejmowata: wypiek laboratoryjny pieczywa oraz ocene
wtasciwosci  technologicznych i fizykochemicznych
pieczywa uzyskanego z zastosowaniem maki owsianej
poddanej ogrzewaniu mikrofalowemu w odniesieniu do
prébki kontrolnej. Wyniki badari przedstawiono w 6
tabelach i na 4 rycinach. Staboscia pracy jest brak analizy
statystycznej uzyskanych wynikéw i lakoniczna dyskusja
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(1 strona, na ktérej odniesiono uzyskane wyniki do
rezultatdw przedstawionych w 5 pracach innych
autordw). Podsumowanie pracy stanowia 4 whnioski. Spis
bibliografii obejmuje 70 pozycji (w tym 4 adresy stron
internetowych). Udziat literatury anglojezycznej wynosi
ok. 15%

Ocena spetniania przez prace
dyplomowa wymagan wiasciwych dla
ocenianego kierunku, poziomu
ksztatcenia i profilu praktycznego,
z uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy
dyplomowej z efektami uczenia sie dla
ocenianego kierunku studidéw oraz jego
zakresem

TAK

b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

¢. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci terminologicznej oraz
jezykowo-stylistycznej

TAK
ale brak analizy statystycznej uzyskanych wynikéw

d. doboru
wykorzystanego w pracy

pi$miennictwa

TAK

Czy praca spetnia wymagania wiasciwe
dla prac inZynierskich, w przypadku
studiédw prowadzacych do uzyskania
tytulu zawodowego inzyniera lub
magistra inzyniera

NIE DOTYCZY

Zasadnos¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz
recenzenta

Ocena recenzenta zasadna, ocena opiekuna pracy
zawyzona biorgc pod uwage brak analizy statystycznej
uzyskanych wynikdéw i ich ograniczona dyskusje

pierwszego/drugiego stopnia/ jednolite
magisterskie
Forma (stacjonarne/niestacjonarne)

Imie i nazwisko absolwenta | Diana Katarzyna Gut (6101)
{numer albumu)
Poziom studiow (studia | studia drugiego stopnia / stacjonarne

Kierunek / specjalnosé¢

technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Tytut pracy dyplomowej

Ocena zmian fizykochemicznych oraz  jakosci
mikrobiologicznej serow holenderskich i sera cheddar
podczas procesu dojrzewania

Tytut naukowy/stopien naukowy, imigi
nazwisko opiekuna pracy dyplomowej
oraz ocena pracy dyplomowej
wystawiona przez opiekuna

dr inz. Bartosz Kruszewski
ocena: 5,0 (bardzo dobry)

Tytut naukowy/stopier naukowy, imiei
nazwisko recenzenta oraz ocena pracy
dyplomowej wystawiona przez
recenzenta

dr inz. Milena Alicja Stachelska
ocena: 4,5 (dobry plus)

Srednia ze studiow

4,72
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Ocena z egzaminu dyplomowego 5,0

Ocena koricowa na dyplomie bardzo dobry

Pytania zadane na egzaminie | 1. Kryteria podziatu i definicje skfadnikéw
dyplomowym bioaktywnych

2. Omoéw systemy IFS i BRC zarzadzania jakoscig i
bezpieczeristwem zywnosci
3. Oméw podziat i rodzaje zanieczyszczen w 2ywnosci

Typ (charakter pracy) i krétki opis
zawartosci

Praca o charakterze eksperymentalnym. W Przegladzie
pismiennictwa Autorka przedstawita informacje na
temat przydatnosci technologicznej mleka krowiego do
przetwdrstwa. Scharakteryzowata réwniez technologie
seréow podpuszczkowych dojrzewajacych oraz sktad
chemiczny seréw cheddar i holenderskiego. Ta cze$é
pracy zawiera réwniez informacje na temat wtasciwosci
zdrowotnych seréw podpuszczkowych. Cel pracy zostat
trafnie sprecyzowany. Zakres pracy obejmowat badania
parametrow fizykochemicznych oraz analize jakosci
mikrobiologicznej podczas procesu dojrzewania sera.
Badania fizykochemiczne polegaty na oznaczeniu
zawartosci ttuszczu, biatka, suchej substancji, wody oraz
soli. Jako$¢ mikrobiologiczna zostata scharakteryzowana
na podstawie oznaczenia ogdlnej liczby drobnoustrojéw,
liczby drozdzy i plesni, ilosci gronkowcéw koagulazo-
dodatnich oraz bakterii z rodziny Enterobacteriaceae.
Wyniki poddano podstawowej analizie statystycznej
(obliczono $érednig i odchylenie standardowe). Wyniki
badan przedstawiono w 8 tabelach i na 11 rycinach.
Podsumowanie pracy stanowig 4 wnioski. Spis
bibliografii obejmuje 42 pozycje. Udziat literatury
anglojezycznej wynosi ok. 30%. Niewielki udziat prac
opublikowanych w ostatnim dziesiecioleciu.

Ocena  spetniania przez prace
dyplomowa wymagan wiasciwych dla
ocenianego kierunku, poziomu
ksztalcenia i profilu praktycznego,
z uwzglednieniem:

a. zgodnosci tematu pracy
dyplomowej z efektami uczenia sie dla
ocenianego kierunku studiéw oraz jego
zakresem

TAK

b. zgodnosci tresci i struktury pracy
z tematem

TAK

¢. poprawnosci stosowanych metod,
poprawnosci terminologicznej oraz
jezykowo-stylistycznej

TAK

d. doboru
wykorzystanego w pracy

pi$miennictwa

TAK

Czy praca spetnia wymagania wiasciwe
dla prac inzynierskich, w przypadku
studiéw prowadzacych do uzyskania

TAK/NIE/NIE DOTYCZY
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tytutu zawodowego inZyniera

magistra inzyniera

lub

recenzenta

Zasadno$¢ ocen pracy dyplomowej,
wystawionych przez opiekuna oraz

Oceny zasadne
Opinie promotora i recenzenta zawierajg obszerne i
wyczerpujgce uzasadnienie wystawionych ocen

Zatacznik nr 4. Wykaz zajec/grup zajec, ktérych obsada zajeé jest nieprawidiowa

Nazwa zajec lub grupy
zajeé/ poziom studidéw/
rok studidow

Imie i nazwisko, tytut
zawodowy /stopien
naukowy/tytut naukowy
nauczyciela akademickiego

Uzasadnienie

Zatacznik nr 5. Informacja o hospitowanych zajeciach/grupach zajec¢ i ich ocena

Nazwa zajeé/ grupy zajeé, forma
zajec {wyktad, ¢wiczenia,
konwersatorium, laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.)

zanieczyszczenia i autentycznos¢ Zywnosci, wyktad

Tytut naukowy/stopien naukowy,

dr inz. Bartosz Kruszewski

niestacjonarne) rok/semestr/grupa

imie i nazwisko nauczyciela

akademickiego prowadzacego

zajecia

Specjalno$é/forma  (stacjonarne/ | Studia stacjonarne, rok |, semestr Il

Data, godzina, sala odbywania sie
zajec

14.11.2023 r.; 18:30 — 19:15; zajecia zdalne

Kierunek /specjalnosé

Technologia zywnosci | zywienie cztowieka, studia Il stopnia

Liczba studentéw zapisanych na
zajecia/obecnych na zajeciach

43/23

Temat hospitowanych zajec

Autentycznosé mleka i przetworéw oraz problem

zanieczyszczen

Ocena:

a. formy realizacji zaje¢ i kontaktu
nauczyciela akademickiego

prowadzacego zajecia z grupa

Wyktad w formie podawczej, realizowany zdalnie za pomoca
platformy MS Teams, nauczyciel prébowat nawigzac kontakt
ze studentami z miernymi rezultatami.

b. zgodnosci tematyki
z sylabusem zajeé/grupy zajeé

zajec

Tematyka zaje¢ zgodna z sylabusem zajec

c.  przygotowania  nauczyciela

akademickiego do zajec

Nauczycie! bardzo dobrze przygotowany do prowadzenia
zajec
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d. poprawnosci doboru metod

dydaktycznych

Metoda dydaktyczna adekwatna do przekazywanych tresci
zajet

e. poprawnosci doboru materiatéw
dydaktycznych

Wyktad wspomagany prezentacja przygotowang w Power -
Point

f. wykorzystywanej infrastruktury
dydaktycznej, technologii
informacyjnej, dostepu do
aparatury itp.

Nauczyciel prawidtowo wykorzystat platforme MS Teams.

Nazwa zaje¢/ grupy zajeé, forma
zajeé (wykiad, cwiczenia,
konwersatorium, laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.)

przedmiot wyréwnawczy |
wyktad

Tytut naukowy/stopiern naukowy,

dr inz. Bartosz Kruszewski

niestacjonarne) rok/semestr/grupa

imie¢ i nazwisko nauczyciela

akademickiego prowadzacego

zajecia

Specjalnos¢/forma  (stacjonarne/ | studia stacjonarne Il stopnia, rok I, semestr 2

zajecia/obecnych na zajeciach

Data, godzina, sala odbywania sie | 15.11.2023r.

zajec 16.15-18.30

Kierunek /specjalnosé technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Liczba studentéw zapisanych na | 23/17

Temat hospitowanych zajeé

Rozdzielanie niejednorodnych mieszanin na przyktadzie
tloczenia.

Ocena:

a. formy realizacji zaje¢ i kontaktu
hauczyciela akademickiego
prowadzgcego zajecia z grupa

Zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtosé.

Wyktad podajgcy z prezentacjg multimedialng. Nauczycie!
starat sie nawigzywa¢ kontakt z grupg i aktywizowad
studentow poprzez zadawanie pytan i praktyczne przykfady.

b. zgodnosci tematyki zajeé
z sylabusem zajeé/grupy zajeé

Brak mozliwosci potwierdzenia — nie udostepniono sylabusa
zajec.

C.  przygotowania  nauczyciela
akademickiego do zajeé

Nauczyciel bardzo dobrze przygotowany do zajeé.

d. poprawnoéci doboru metod
dydaktycznych

Metody dydaktyczne réznorodne (wykfad informacyjny w
postaci prezentacji multimedialnej, film dydaktyczny) i
prawidtowo dobrane.

e. poprawnosci doboru materiatow
dydaktycznych

Prezentacja multimedialna wtasciwie przygotowana, bogato
ilustrowana.

f. wykorzystywanej infrastruktury
dydaktycznej, technologii
informacyjnej, dostepu do
aparatury itp.

Whyktad on-line na platformie MS Teams.

Nazwa zajec/ grupy zajeé, forma
zaje¢ (wykiad, éwiczenia,

mikrobiologia w przetwérstwie zywnosci, wyktad
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konwersatorium, laboratorium,
lektorat jezyka obcego itp.)

Tytut naukowy/stopien naukowy,
imie i nazwisko nauczyciela
akademickiego prowadzacego
zajecia

dr inz. Milena Stachelska

Specjalnos$é¢/forma (stacjonarne/
niestacjonarne) rok/semestr/grupa

Studia stacjonarne, rok |, semestr il

Data, godzina, sala odbywania sie
zajec

14.11.2023 r.; 16:00 — 16:45; zajecia zdalne

Kierunek /specjalno$é

Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, studia |l stopnia

Liczba studentéw zapisanych na
zajecia/obecnych na zajeciach

43/43

Temat hospitowanych zajec

Drobnoustroje w przetwérstwie zywnosci, podstawowe
skazenia mikrobiologiczne surowcdw i produktéw
spozywczych oraz metody ich wykrywania.

Ocena:

a. formy realizacji zaje¢ i kontaktu
nauczyciela akademickiego
prowadzacego zajecia z grupa

Zajecia realizowane z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtosé. Wyktad w formie podawczej 2z
prezentacjg multimedialng. Nauczyciel starat sie nawigzac
kontakt z grupa, ale odzew z jej strony byt niewielki.

b. zgodnosci tematyki zajec
z sylabusem zajeé/grupy zajeé

Tematyka zajec¢ zgodna z sylabusem zajec

. przygotowania nauczyciela
akademickiego do zajec

Nauczyciel bardzo dobrze przygotowany do prowadzenia
zajec

d. poprawnosci doboru metod
dydaktycznych

Metoda dydaktyczna adekwatna do przekazywanych tresci
zajec

e. poprawnoséci doboru materiatéow
dydaktycznych

Prezentacja multimedialna z  reguty  wilasciwie
przygotowana, niemniej jednak wymaga udoskonalenia w
zakresie  wprowadzenia  dodatkowych  materiatéw
ilustracyjnych oraz dostosowania barwy tta do barwy i
rodzaju czcionki oraz w niektérych przypadkach
zmniejszenia ilosci tekstu na slajdzie.

f. wykorzystywanej infrastruktury
dydaktycznej, technologii
informacyjnej, dostepu do
aparatury itp.

Wyktad on-line w czasie rzeczywistym z wykorzystaniem
platformy MS Teams.
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Zatacznik nr 6. Oswiadczenia przewodniczacego i pozostatych cztonkéw zespotu oceniajacego

Cztonkowie zespotu oceniajacego, w dniu 3 listopada 2023 r., ztozyli oéwiadczenia w nastepujgcym
brzemieniu:

Oswiadczenie

Niniejszym oswiadczam, iZ nie pozostaje w zadnych zaleznosciach natury organizacyjnej, prawnej lub
osobistej z jednostkg prowadzaca oceniany kierunek, ktére moglyby wzbudzi¢ watpliwosci co do
bezstronnosci formutowanych opinii i ocen w odniesieniu do ocenianego kierunku. Ponadto
o$wiadczam, iz znane mi s przepisy Kodeksu Etyki, w zakresie wykonywanych zadar na rzecz Polskiej
Komisji Akredytacyjne;j.

{data, podpis)
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Zatacznik nr 2

do Statutu Polskiej Komisji Akredytacyjnej

Szczegdtowe kryteria dokonywania oceny programowej

Profil praktyczny

Kryterium 1. Konstrukcja programu studidéw: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie
Standard jakosci ksztalcenia 1.1

Koncepcja i cele ksztatcenia sq zgodne ze strategig uczelni oraz mieszczg sie w dyscyplinie lub
dyscyplinach, do ktérych kierunek jest przyporzadkowany, uwzgledniaja postep w obszarach
dziatalnosci zawodowej/gospodarczej witasciwych dla kierunku, oraz sg zorientowane na potrzeby
otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym w szczegdlnosci zawodowego rynku pracy.

Standard jakosci ksztatcenia 1.2

Efekty uczenia sie s3 zgodne z koncepcjg i celami ksztatcenia oraz dyscypling lub dyscyplinami, do
ktorych jest przyporzadkowany kierunek, opisuja, w sposdb trafny, specyficzny, realistyczny
i pozwalajacy na stworzenie systemu weryfikacji, wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne
osiggane przez studentdw, a takze odpowiadajg wtasciwemu poziomowi Polskiej Ramy Kwalifikacji
oraz profilowi praktycznemu.

Standard jakosci ksztatcenia 1.2a

Efekty uczenia sie w przypadku kierunkoéw studiéw przygotowujacych do wykonywania zawodéw,
o ktérych mowa w art. 68 ust. 1 ustawy, zawierajg petny zakres ogdélnych i szczegétowych efektdw
uczenia sie zawartych w standardach ksztatcenia okreslonych w rozporzadzeniach wydanych na
podstawie art. 68 ust. 3 ustawy.

Standard jakosci ksztatcenia 1.2b

Efekty uczenia sie w przypadku kierunkéw studidw koriczgcych sie uzyskaniem tytutu zawodowego
inzyniera lub magistra inZyniera zawierajg petny zakres efektéw, umozliwiajgcych uzyskanie
kompetencji inzynierskich, zawartych w charakterystykach drugiego stopnia okreslonych w przepisach
wydanych na podstawie art. 7 ust. 3 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie
Kwalifikacji (Dz. U. z 2018 r. poz. 2153 i 2245).

Kryterium 2. Realizacja programu studiow: tresci programowe, harmonogram realizacji programu
studiéw oraz formy i organizacja zaje¢, metody ksztatcenia, praktyki zawodowe, organizacja procesu
nauczania i uczenia sig

Standard jakosci ksztatcenia 2.1

Tredci programowe s3 zgodne z efektami uczenia sie oraz uwzgledniajg aktualng wiedze i jej
zastosowania z zakresu dyscypliny lub dyscyplin, do ktérych kierunek jest przyporzgdkowany, normy
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i zasady, a takze aktualny stan praktyki w obszarach dziatalnosci zawodowej/gospodarczej oraz
zawodowego rynku pracy wiasciwych dla kierunku.

Standard jakosci ksztatcenia 2.1a

Tresci programowe w przypadku kierunkdw studidw przygotowujacych do wykonywania zawoddw,
o ktérych mowa w art. 68 ust. 1 ustawy obejmujg petny zakres treici programowych zawartych
w standardach ksztatcenia okreslonych w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 68 ust. 3
ustawy.

Standard jakosci ksztatcenia 2.2

Harmonogram realizacji programu studiéw oraz formy i organizacja zajeé, a takze liczba semestrow,
liczba godzin zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia i szacowany naktad pracy studentéw mierzony liczbg punktéw ECTS, umozliwiajg
studentom osiggniecie wszystkich efektow uczenia sie.

Standard jakosci ksztatcenia 2.2a

Harmonogram realizacji programu studiéw oraz formy i organizacja zajeé, a takze liczba semestréw,
liczba godzin zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia i szacowany naktad pracy studentéw mierzony liczbg punktéw ECTS w przypadku
kierunkéw studiéw przygotowujacych do wykonywania zawoddw, o ktérych mowa w art. 68 ust. 1
ustawy sg zgodne z regutami i wymaganiami zawartymi w standardach ksztatcenia okreslonych
w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 68 ust. 3 ustawy.

Standard jakosci ksztatcenia 2.3

Metody ksztatcenia sg zorientowane na studentdw, motywujg ich do aktywnego udziatu w procesie
nauczania i uczenia sie oraz umoiliwiajg studentom osiagniecie efektéw uczenia sie, w tym
w szczegolnosci umozliwiajg przygotowanie do dziatalnosci zawodowej w obszarach zawodowego
rynku pracy wtasciwych dla kierunku.

Standard jakosci ksztatcenia 2.4

Program praktyk zawodowych, organizacja i nadzér nad ich realizacja, dobér miejsc odbywania oraz
srodowisko, w ktdrym majg miejsce, w tym infrastruktura, a takze kompetencje opiekunéw zapewniajg
prawidtows realizacje praktyk oraz osiggniecie przez studentéw efektéw uczenia sie, w szczegélnoéci
tych, ktére sg zwigzane z przygotowaniem zawodowym.

Standard jakosci ksztatcenia 2.4a

Program praktyk zawodowych, organizacja i nadzér nad ich realizacjg, dobér miejsc odbywania oraz
$rodowisko, w ktérym maja miejsce, w tym infrastruktura, a takie kompetencje opiekundw,
w przypadku kierunkow studiéw przygotowujacych do wykonywania zawodéw, o ktérych mowa w art.
68 ust. 1 ustawy s3 zgodne z regulami i wymaganiami zawartymi w standardach ksztafcenia
okreslonych w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 68 ust. 3 ustawy.

Standard jakosci ksztatcenia 2.5
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Organizacja procesu nauczania zapewnia efektywne wykorzystanie czasu przeznaczonego na
nauczanie i uczenie sie oraz weryfikacje i ocene efektow uczenia sie.

Standard jakosci ksztatcenia 2.5a

Organizacja procesu nauczania i uczenia sie w przypadku kierunkéw studiéw przygotowujacych do
wykonywania zawoddw, o ktérych mowa w art. 68 ust. 1 ustawy jest zgodna z regutami i wymaganiami
w zakresie sposobu organizacji ksztatcenia zawartymi w standardach ksztatcenia okreslonych
w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 68 ust. 3 ustawy.

Kryterium 3. Przyjecie na studia, weryfikacja osiggnigcia przez studentéw efektéw uczenia sie,
zaliczanie poszczegdlnych semestrow i lat oraz dyplomowanie

Standard jakosci ksztalcenia 3.1

Stosowane s formalnie przyjete i opublikowane, spéjne i przejrzyste warunki przyjecia kandydatow
na studia, umozliwiajgce witasciwy dobor kandydatdéw, zasady progresji studentdéw i zaliczania
poszczegblnych semestréow i lat studidw, w tym dyplomowania, uznawania efektéw i okresow uczenia
sie oraz kwalifikacji uzyskanych w szkolnictwie wyzszym, a takie potwierdzania efektéw uczenia sie
uzyskanych w procesie uczenia sie poza systemem studiow.

Standard jakosci ksztatcenia 3.2

System weryfikacji efektéw uczenia sie umoiliwia monitorowanie postepéw w uczeniu sie oraz
rzetelng i wiarygodna ocene stopnia osiggniecia przez studentow efektow uczenia sie, a stosowane
metody weryfikacji i oceny sg zorientowane na studenta, umozliwiajg uzyskanie informacji zwrotnej
o stopniu osiggniecia efektow uczenia sie oraz motywujg studentow do aktywnego udziatu w procesie
nauczania i uczenia sie, jak réwniez pozwalajg na sprawdzenie i ocene wszystkich efektéw uczenia sie,
w tym w szczegdlnosci opanowania umiejetnosci praktycznych i przygotowania do prowadzenia
dziatalnosci zawodowej w obszarach zawodowego rynku pracy wtasciwych dla kierunku.

Standard jakosci ksztalcenia 3.2a

Metody weryfikacji efektdw uczenia sie w przypadku kierunkow studiow przygotowujacych do
wykonywania zawoddw, o ktérych mowa w art. 68 ust. 1 ustawy, sg zgodne z regutami i wymaganiami
zawartymi w standardach ksztatcenia okreslonych w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 68
ust. 3 ustawy.

Standard jakosci ksztatcenia 3.3

Prace etapowe i egzaminacyjne, projekty studenckie, dzienniki praktyk, prace dyplomowe, studenckie
osiggniecia naukowe/artystyczne lub inne zwigzane z kierunkiem studidw, jak rowniez
udokumentowana pozycja absolwentéw na rynku pracy lub ich dalsza edukacja potwierdzaja
osiggniecie efektéw uczenia sie.

Kryterium 4. Kompetencje, doswiadczenie, kwalifikacje i liczebnos¢ kadry prowadzacej ksztatcenie
oraz rozwdj i doskonalenie kadry

Standard jakosci ksztalcenia 4.1
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Kompetencje i doswiadczenie, kwalifikacje oraz liczba nauczycieli akademickich i innych oséb
prowadzacych zajecia ze studentami zapewniajg prawidtowa realizacje zaje¢ oraz osiagniecie przez
studentéw efektow uczenia sie.

Standard jakosci ksztatcenia 4.1a

Kompetencje i doswiadczenie oraz kwalifikacje nauczycieli akademickich i innych oséb prowadzacych
zajecia ze studentami w przypadku kierunkéw studiéw przygotowujgcych do wykonywania zawodoéw,
o ktérych mowa w art. 68 ust. 1 ustawy s3 zgodne z regutami i wymaganiami zawartymi w standardach
ksztatcenia okreslonych w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 68 ust. 3 ustawy.

Standard jakosci ksztatcenia 4.2

Polityka kadrowa zapewnia dobdr nauczycieli akademickich i innych 0séb prowadzacych zajecia, oparty
o transparentne zasady i umozliwiajacy prawidtowa realizacje zajeé, uwzglednia systematyczng ocene
kadry prowadzacej ksztatcenie, przeprowadzang z udziatem studentéw, ktérej wyniki sa
wykorzystywane w doskonaleniu kadry, a takze stwarza warunki stymulujace kadre do ustawicznego
rozwoju.

Kryterium 5. Infrastruktura i zasoby edukacyjne wykorzystywane w realizacji programu studiéw oraz
ich doskonalenie

Standard jakosci ksztatcenia 5.1

Infrastruktura dydaktyczna, biblioteczna i informatyczna, wyposazenie techniczne pomieszczen, $rodki
i pomoce dydaktyczne, zasoby biblioteczne, informacyjne oraz edukacyjne, a takze infrastruktura
innych podmiotéw, w ktérych odbywajg sie zajecia s3 nowoczesne, umozliwiaja prawidtowg realizacje
zajgc i osiggnigcie przez studentéw efektdw uczenia sie, w tym opanowanie umiejetnosci praktycznych
i przygotowania do prowadzenia dziatalnosci zawodowej w obszarach zawodowego rynku pracy
whasciwych dla kierunku, jak réwniez sg dostosowane do potrzeb oséb z niepetnosprawnoscia,
w sposdb zapewniajacy tym osobom petny udziat w ksztatceniu.

Standard jakosci ksztatcenia 5.1a

Infrastruktura dydaktyczna uczelni, a takze infrastruktura innych podmiotéw, w ktérych odbywaja sie
zajgcia w przypadku kierunkéw studiéw przygotowujacych do wykonywania zawodéw, o ktérych
mowa w art. 68 ust. 1 ustawy sg zgodne z regutami i wymaganiami zawartymi w standardach
ksztatcenia okreslonych w rozporzadzeniach wydanych na podstawie art. 68 ust. 3 ustawy.

Standard jakosci ksztatcenia 5.2

Infrastruktura dydaktyczna, biblioteczna i informatyczna, wyposazenie techniczne pomieszczen, érodki
i pomoce dydaktyczne, zasoby biblioteczne, informacyjne, edukacyjne podlegajg systematycznym
przegladom, w ktérych uczestniczg studenci, a wyniki tych przegladéw sg wykorzystywane
w dziataniach doskonalgcych.

Kryterium 6. Wspéipraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w konstruowaniu, realizacji
i doskonaleniu programu studiéw oraz jej wptyw na rozwdj kierunku
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Standard jakosci ksztatcenia 6.1

Prowadzona jest wspoétpraca z otoczeniem spofeczno-gospodarczym, w tym z pracodawcami,
w konstruowaniu programu studidw, jego realizacji oraz doskonaleniu.

Standard jakosci ksztatcenia 6.2

Relacje z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w odniesieniu do programu studidw i wptyw tego
otoczenia na program i jego realizacje podlegajg systematycznym ocenom, z udziatem studentéw,
a wyniki tych ocen sg wykorzystywane w dziataniach doskonalacych.

Kryterium 7. Warunki i sposoby podnoszenia stopnia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia na
kierunku

Standard jakosci ksztatcenia 7.1

Zostaty stworzone warunki sprzyjajace umiedzynarodowieniu ksztatcenia na kierunku, zgodnie
z przyjeta koncepcjg ksztatcenia, to jest nauczyciele akademiccy sg przygotowani do nauczania,
a studenci do uczenia sie w jezykach obcych, wspierana jest miedzynarodowa mobilnosé studentow
i nauczycieli akademickich, a takze tworzona jest oferta ksztatcenia w jezykach obcych, co skutkuje
systematycznym podnoszeniem stopnia umiedzynarodowienia i wymiany studentdw i kadry.

Standard jakosci ksztatcenia 7.2

Umiedzynarodowienie ksztatcenia podlega systematycznym ocenom, z udziatem studentdw, a wyniki
tych ocen sg wykorzystywane w dziataniach doskonalacych.

Kryterium 8. Wsparcie studentéw w uczeniu sie, rozwoju spotecznym, naukowym lub zawodowym
i wejéciu na rynek pracy oraz rozwoj i doskonalenie form wsparcia

Standard jakosci ksztatcenia 8.1

Wsparcie studentdw w procesie uczenia sie jest wszechstronne, przybiera rézne formy, adekwatne do
efektdw uczenia sig, uwzglednia zréznicowane potrzeby studentéw, sprzyja rozwojowi spotecznemu
i zawodowemu studentéw poprzez zapewnienie dostepnosci nauczycieli akademickich, bomoc
W procesie uczenia sie i osigganiu efektdw uczenia sie oraz w przygotowania do prowadzenia
dziatalnosci zawodowej w obszarach zawodowego rynku pracy wiasciwych dla kierunku, motywuje
studentéw do osiggania bardzo dobrych wynikdw uczenia sie, jak réwniez zapewnia kompetentng
pomoc pracownikéw administracyjnych w rozwigzywaniu spraw studenckich.

Standard jakosci ksztatcenia 8.2

Wsparcie studentéw w procesie uczenia sie podlega systematycznym przegladom, w ktorych
uczestniczg studenci, a wyniki tych przegladdéw sa wykorzystywane w dziataniach doskonalacych.

Kryterium 9. Publiczny dostep do informacji o programie studiéw, warunkach jego realizacji
i osigganych rezultatach

Standard jakosci ksztatcenia 9.1
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Zapewniony jest publiczny dostep do aktualnej, kompleksowej, zrozumiatej i zgodnej z potrzebami
réznych grup odbiorcow informacji o programie studiéw i realizacji procesu nauczania i uczenia sie na
kierunku oraz o przyznawanych kwalifikacjach, warunkach przyjecia na studia i mozliwosciach dalszego
ksztatcenia, a takze o zatrudnieniu absolwentéw.

Standard jakosci ksztatcenia 9.2

Zakres przedmiotowy i jako$¢ informacji o studiach podlegajg systematycznym ocenom, w ktdrych
uczestniczg studenci i inni odbiorcy informacji, a wyniki tych ocen sg wykorzystywane w dziataniach
doskonalacych.

Kryterium 10. Polityka jakosci, projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie, przeglad
i doskonalenie programu studiéw

Standard jakosci ksztatcenia 10.1

Zostaly formalnie przyjete i sg stosowane zasady projektowania, zatwierdzania i zmiany programu
studiow oraz prowadzone s3 systematyczne oceny programu studiéw oparte o wyniki analizy
wiarygodnych danych i informacji, z udziatem interesariuszy wewnetrznych, w tym studentéw oraz
zewnetrznych, majace na celu doskonalenie jakoéci ksztatcenia.

Standard jakosci ksztatcenia 10.2

Jakos¢ ksztatcenia na kierunku podlega cyklicznym zewnetrznym ocenom jakosci ksztatcenia, ktorych
wyniki s publicznie dostepne i wykorzystywane w doskonaleniu jakosci.

Profil praktyczny | Raport zespotu oceniajacego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 93



Polska
Komisja
Akredytacyjna

www.pka.edu.pl

Profil praktyczny | Raport zespotu oceniajacego Poiskiej Komisji Akredytacyjnej | 94



