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Uchwata nr 307/2023
Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej
z dnia 25 maja 2023 r.

w sprawie wyrazenia opinii dotyczacej spetnienia warunkéow prowadzenia studiow na
okreslonym kierunku, poziomie i profilu oraz zwigzku studidw ze strategia uczelni w ramach
postepowania z wniosku Uniwersytetu WSB Merito w Toruniu o pozwolenie na utworzenie
w Filii w todzi studidw na kierunku dietetyka i promocja zdrowia na poziomie studiéw
pierwszego stopnia o profilu praktycznym, prowadzonego przez Ministra Edukacji i Nauki
pod sygn. DSW-WNN.8014.249.2022.KT.4

§1
Na podstawie art. 245 ust. 1 pkt 1 w zw. z art. 258 ust. 1 pkt 2 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. —
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U.z 2023 r. poz. 742) Prezydium Polskiej Komisji
Akredytacyjnej, po zapoznaniu sie z opinig zespotu nauk medycznych i nauk o zdrowiu oraz
zespotu nauk rolniczych i nauk weterynaryjnych, wyraza:

negatywna opinie

w zwigzku z tym, Ze nie sg spetnione warunki prowadzenia studiéw na kierunku dietetyka i
promocja zdrowia na poziomie studiéw pierwszego stopnia o profilu praktycznym.

Uzasadnienie:

1. Efekty uczenia sie kierunku nie w petni sg zgodne z rozporzadzeniem Ministra Edukacji i
Nauki 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). W efektach uczenia sie kierunku nie okreslono efektu uczenia sie odnoszgcego
sie do umiejetnosci dotyczgcych doboru oraz stosowania wtasciwych metod i narzedzi, w
tym zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych, ktére sg niezbedne
w wykonywaniu zawodu dietetyka. Z deklaracji Wnioskodawcy wynika, ze studenci
kierunku bedg wykorzystywali specjalistyczne oprogramowanie dedykowane pracy
dietetykdw (Dietetyk, Aliant, DietPerfekt, Dietetyk Pro, Dieta 6), a nie ma to zadnego
odzwierciedlenia w kierunkowych efektach uczenia sie. Efekty uczenia sie w zakresie
kompetencji spotecznych nie zawsze sg specyficzne dla kierunku studiéw, a stanowig
przeniesienie tresci z wymienionego wyzej rozporzadzenia. W efektach uczenia kierunku
cho¢ poziom uzyskiwanej wiedzy zostat okreslony prawidtowo, jednak nie koresponduje
z poziomem uzyskiwanych umiejetnosci. Przyktadowo, jesli absolwent zna i rozumie:
w zaawansowanym stopniu technologie zywnosci i potraw oraz charakterystyke
produktéw, w zaawansowanym stopniu (...) zasady planowania i organizowania zywienia
indywidualnego i zbiorowego, to powinien posiada¢ umiejetno$¢ wykorzystywania
i postugiwania sie specjalistycznym sprzetem i urzadzeniami przeznaczonymi do
sporzadzania potraw oraz wykorzystywaé w pracy zawodowej specjalistyczng,
zaawansowang wiedze w zakresie towaroznawstwa, przechowalnictwa zywnosci
i technologii przygotowywania potraw, a nie tylko podstawowy sprzet i podstawy
towaroznawstwa, przechowalnictwa i technologii gastronomiczne;j.

2. Efekty uczenia sie okreslone dla zaje¢ nie zawsze sg prawidtowo odniesione do
kierunkowych efektow uczenia sie. Przyktadowo: dla zaje¢ mikrobiologia ogdlna
i zywnosci zdefiniowano efekt w zakresie wiedzy: ,Student definiuje pojecia
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mikrobiologiczne (z zakresu mikrobiologii ogdlnej i zywnosci) oraz terminy zwigzane
z produkcjg i przetwarzaniem zywnosci”, ktory zostat przyporzadkowany do efektu
kierunkowego DIET |_WO06 — (zna i rozumie:) w zaawansowanym stopniu technologie
zywnosci i potraw oraz charakterystyke produktéw. Z programu studiéw jednak wynika,
ze wczesniej studenci nie odbyli zadnych zajec technologicznych.

3. Efekty uczenia sie dla zaje¢ nie zawsze sg prawidtowo sformutowane, nie uwzgledniajg
zasad opisu charakterystycznych dla Polskiej Ramy Kwalifikacji oraz powtarzajg sie
w ramach poszczegdlnych zaje¢. Przyktadowo, zajecia z higieny, toksykologii
i bezpieczenistwa zywnosci oraz z technologii i projektowania produktéw spozywczych
zdefiniowane efekty w zakresie wiedzy nie odnoszg sie do znajomosci i rozumienia,
a jedynie do wskazywania i prezentowania wiedzy. Takie same przedmiotowe efekty
uczenia sie sg okres$lone dla réznych zajec, np. dla technologii Zywnosci i towaroznawstwa
okreslono takie same efekty uczenia sie w zakresie wiedzy: student opisuje procesy
technologiczne stosowanych w produkcji zywnosci i wyjasnia metody jej utrwalania oraz
zasady przygotowywania potraw; student przedstawia wiedze w zakresie chemii
zywnosci, mikrobiologii i podstaw technologii zywnosci.

4. Zbyt ogdlne sformutowanie w sylabusach tresci zaje¢ z C¢wiczeniami, w tym
laboratoryjnymi oraz nie zawsze prawidtowo dobrane metody dydaktyczne nie pozwalajg
na stwierdzenie, czy mozliwe bedzie osiggniecie zaktadanych efektow uczenia sie
w zakresie umiejetnosci. Przyktadowo na ¢wiczeniach z podstaw chemii zaplanowano
jedynie rozwigzywanie zadan, brak jakichkolwiek zaje¢ laboratoryjnych, ktore
ksztattowatyby umiejetnosci praktyczne i przygotowaty studentéw do realizacji zajec
z biochemii ogdlnej i Zzywnosci, chemii zywnosci, analizy i oceny jakosci Zywnosci. Z kolei
dla ¢wiczen z higieny, toksykologii i bezpieczeristwa zywnosci wskazano rozwigzywanie
zadan, raport/sprawozdanie, prezentacje multimedialne, co nie pozwala stwierdzi¢, czy
beda to zajecia laboratoryjne czy audytoryjne. Na ¢wiczeniach z podstaw chemii
zaplanowano jedynie rozwigzywanie zadan, brak jakichkolwiek zaje¢ laboratoryjnych,
ktére ksztattowatyby umiejetnosci praktyczne i przygotowaty studentéw do realizacji
zajec z biochemii ogdinej i Zzywnosci, chemii Zzywnosci, analizy i oceny jakosci Zywnosci.

5. Tresci ksztaftcenia nie uwzgledniajg aktualnego stanu wiedzy i jej zastosowania na
zajeciach praktycznych. Przyktadowo w sylabusie zaje¢ z technologii Zywnosci
i towaroznawstwa (modut zajeé kierunkowych, kluczowy dla wnioskowanego kierunku)
wymieniono az 4 pozycje literatury podstawowej odnoszgce sie do kwalifikacji T6,
dotyczacej sporzadzania potraw i napojow typowych dla zawodu kucharz i technik
zywienia i ustug gastronomicznych. W sylabusie zaje¢ z mikrobiologii ogdlnej i zywnosci
wskazano, ze na ¢wiczeniach studenci bedg oznacza¢ miano coli w mleku i wodzie.
Obecnie w technologii Zywnosci okresla sie obecnos¢, liczbe Ilub najbardziej
prawdopodobng liczbe (NPL) pateczek grupy coli. W tresciach ksztatcenia tych zajec
wskazano: rodzaje opakowan zywnosci, zasady uboju i obrébki miesa, przetwérstwo
miesa drobiowego, co powinno by¢ elementem zaje¢ technologicznych, a nie
mikrobiologicznych. Ponadto w sylabusie stosowane sg potoczne okreslenia np.
,normalna flora przewodu pokarmowego”, ,mikrobiologia wody”, ,mikrobiologia
konserw”, ktére mogag wprowadza¢ w btad. Temat cwiczen: wskazniki higieniczne
i wskazniki bezpieczenstwa zywnosci, metody wykrywania Enterobacteriaceae,
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Staphylococcus aureus, w praktyce dotyczg tylko wskaznikow higienicznych, pominiete
zostaty wskazniki bezpieczenstwa zywnosci. W sylabusie zajeé z higieny, toksykologii
i bezpieczeristwa Zywnosci w tresciach ksztatcenia wskazano wymagania normy 1SO
22000:2005, ktdra zostata zastgpiona nowym wydaniem w roku 2018. Wskazano takze
yldentyfikacja krytycznych punktéw kontroli surowca, miejsca, etapdédw procesu
technologicznego przy pomocy drzewka decyzyjnego”, co jest btedem merytorycznym,
sugeruje to bowiem, ze na etapie kontroli surowca musi by¢ zidentyfikowany CCP.
Zastosowanie drzewka decyzyjnego nie jest obecnie wymagane, a w wykazie literatury
brak podstawowych pozycji dla tych zagadnien.

6. Tresci ksztatcenia powtarzajg sie na zajeciach z: technologii i projektowania produktow
spozywczych oraz technologii zywnosci i towaroznawstwa zaréwno na wyktadach
(termiczne metody utrwalania zywnosci, pasteryzacja i sterylizacja, mrozenie; utrwalanie
zywnosci przez zakwaszanie; konserwowanie przez dodatek kwaséw organicznych;
chemiczne utrwalanie zywnosci; techniki zabezpieczania zywnosci przed zepsuciem) i na
¢wiczeniach (obrobka wstepna owocow i warzyw; obrébka wstepna icieplna miesa;
technologia produkcji ciast gotowanych, drozdzowych, kruchych, pétkruchych, parzonych,
bezowych, biszkoptowych; chemiczne i fizyczne srodki spulchniajgce - praktyczne
wykonanie potraw; produkcja jogurtu i twarogu; utrwalanie Zzywnosci przez zakwaszanie;
chemiczne utrwalanie zywnosci).

7. Nie spetniono warunku dotyczgcego zapewnienia wyboru przez studentow zajeé, ktorym
przypisano punkty ECTS w wymiarze nie mniejszym niz 30% liczby punktéw ECTS
koniecznej do ukonczenia studiéw na danym poziomie. Uczelnia podaje, ze w ramach
modutéw do wyboru student uzyskuje 72 punkty ECTS, w tym 12 punktéw ECTS za
realizacje zaje¢ z jezyka obcego. Zatgcznik z sylabusami zawierat tylko sylabus z jezyka
angielskiego, a we wniosku nie przedstawiono zasad wyboru zaje¢ z jezykdw obcych, ani
katalogu jezykéow do wyboru, co pozwala sadzi¢, ze nie sg to zajecia fakultatywne.
Pozostate zajecia do wyboru realizowane s w ramach wybranej specjalnosci (10 punktow
ECTS), oraz praktyki zawodowe (36 ECTS) i seminarium dyplomowego (14). Praktyki
zawodowe (ogdlne, kierunkowe) iseminarium dyplomowe znajdujg sie w module
ksztatcenia kierunkowego, a zatem tresci ksztatcenia i efekty uczenia sie dla tych zajec nie
zostaty zréznicowane, sg wspdlne dla obu specjalnosci. Wybdr miejsca odbywania
praktyki, czy prowadzacego seminarium dyplomowe nie pozwala na zakwalifikowanie
tych zajec jako fakultatywnych. Ponadto we wniosku nie okreslono na czym polega wybor
ani zasady wyboru tych zajeé¢, zatem studenci mogg realnie wybieraé tylko pomiedzy
zajeciami specjalizacyjnymi, a wiec w programie uwzgledniono tylko 10 punktow ECTS dla
zaje¢ wybieralnych, co stanowi niecate 6% ogdlnej liczby punktéw ECTS.

8. Kadra przewidziana do prowadzenia zaje¢ na wnioskowanym kierunku nie jest w petni
przygotowana do prowadzenia zajec. Szczegdty zawarto w zatgczniku do uchwaty.

9. Uczelnia nie bedzie dysponowata odpowiednig infrastrukturg w celu realizacji zajec
dydaktycznych na kierunku. Planowane wyposazenie pracowni chemicznej i pracowni
technologii Zzywienia jest niewystarczajgce, nie pozwala na realizacje tresci ksztatcenia
wskazanych w sylabusach. Planowane naktady finansowe w wysokosci 150 tys. zt sg
niewystarczajgce na organizacje specjalistycznych laboratoriéw, wzbogacenie
ksiegozbioru specjalistycznego, rozwdj interaktywnych sylabuséw oraz koszty organizacji
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procesu dydaktycznego. Uczelnia deklaruje utworzenie trzech specjalistycznych pracowni:
pracowni dietetycznej, pracowni chemicznej i pracowni technologii zywienia. We wniosku
nie wskazano, ile stanowisk bedzie sie znajdowato w pracowniach. W przypadku pracowni
technologii zywienia nie okreslono czy planowany do zakupu sprzet bedzie dedykowany
dla gastronomii, co znaczgco wptywa na koszty. Biorgc pod uwage, ze ,,absolwent bedzie
posiadat wiedze z zakresu organizacji stanowisk pracy zgodnie z wymogami ergonomii,
metod stuzgcych zapewnieniu higieny i bezpieczenstwa zywnosci, (...) co sprawi, ze bedzie
przygotowany do prowadzenia wfasnej dziatalnosci gospodarczej w zakresie ustug
gastronomicznych (...)” nalezy sadzié, ze pracownie zostang wyposazone w profesjonalny
sprzet z kilkkoma stanowiskami stuzgcymi do obrébki surowcéw pochodzenia roslinnego
i zwierzecego. Informacje zawarte we wniosku, nie pozwalajg na stwierdzenie, czy
faktycznie bedzie to mozliwe z zachowaniem zasad BHP i wymagan sanitarnych w zakresie
bezpieczenstwa produkcji zywnosci. Planowane wyposazenie pracowni chemicznej jest
niewystarczajgce do realizacji tresci merytorycznych zawartych w sylabusach zajeé.
Przyktadowo, oznaczanie zawartosci wody w zywnosci — brak eksykatoréw i naczynek
wagowych, oznaczanie zawartosci cukréw redukujgcych, ogétem isacharozy — brak
biuret, metody analityczne i instrumentalne w analizie biatek — nie wskazano metod, ale
brak jest wyposazenia do metody odwotawczej Kjeldahla, miareczkowej
i kolorymetrycznej, wyodrebnianie i analiza lipidéw ztozonych — przy proponowanym
wyposazeniu mozliwa jest tylko ocena stopnia zepsucia ttuszczu, np. oznaczenie liczby
kwasowej, brak jest wyposazenia do charakterystyki sktadu lipidéw (np. refraktometr) lub
sktadu kwasow ttuszczowych (chromatograf gazowy), oznaczanie zawartosci zwigzkéw
fenolowych w zywnosci metodg spektrofotometryczng — brak spektrofotometru. Z opisu
zawartego we wniosku wynika, ze w pracowni chemicznej bedg odbywaty sie ¢wiczenia z
mikrobiologii ogdlnej i Zzywnosci. W wyposazeniu pracowni, w ktorej odbywajg sie takie
zajecia musza znajdowac sie co najmniej dwa autoklawy, stomachery, taznie wodne,
termostaty, 2-3 cieplarki, lampy UV lub inne wyposazenie stuzgce do dezynfekcji
powietrza w pracowni. Widoczne sg rowniez braki w drobnym sprzecie laboratoryjnym,
np.: ezy, kolby stozkowe ze szlifem i bez szlifu, zlewki wysokie, kolby miarowe. Pracownia
chemiczna, ktéra bedzie wykorzystywana takze jako pracownia mikrobiologiczna musi
gwarantowac bezpieczenstwo pracy z palnikami i materiatem biologicznym. Planowane
wyposazenie pracowni chemicznej nie zawiera nawet podstawowego sprzetu
laboratoryjnego. Nie wskazano, czy jest planowane miejsce na przechowywanie
odczynnikéw chemicznych, materiatu biologicznego i zasad dostepu do nich. W wykazie
planowanego wyposazenie pracowni chemicznej nie wykazano urzadzen stuzgcych do
mycia szkta laboratoryjnego, nie wiadomo, gdzie i jak bedzie przygotowywany materiat
biologiczny i podtoza, jak bedzie pobierany materiat mikrobiologiczny, skoro planowany
jest zakup tylko pipet szklanych. We wniosku nie ma zadnych informacji dotyczacych
zaplecza dla pracowni chemicznej i technologii zywienia. Dodatkowo Uczelnia w ramach
zaplanowanych Srodkéw Uczelnia planuje uzupetni¢ literature o pozycje wskazane
w sylabusach zaje¢. Zaznaczy¢ przy tym nalezy, ze Uczelnia obecnie nie ma ani jednego
czasopisma zwigzanego tematycznie z wnioskowanym kierunkiem oraz dyscypling
technologiag zywnosci i zywienia.
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10. Zaden z podmiotédw z otoczenia spoteczno-gospodarczego nie zaopiniowat efektéw
uczenia sie w kontekscie potrzeb spoteczno-gospodarczych. Nie przedstawiono tez analizy
rynku pracy, wskazujgcej na zapotrzebowanie na absolwentéw kierunku.

§2

1. Uczelnia niezadowolona z uchwaty moze ztozy¢ wniosek o ponowne rozpatrzenie sprawy.

2. Wnhniosek, o ktérym mowa w ust. 1, nalezy kierowaé do Polskiej Komisji Akredytacyjnej
w terminie 14 dni od dnia doreczenia uchwaty.

3. Na skfadajgcym wniosek o ponowne rozpatrzenie sprawy, na podstawie art. 245 ust. 4
ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, cigzy obowigzek zawiadomienia Ministra
Edukacji i Nauki o jego ztozeniu.

§3

Uchwate Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej otrzymuja:

1. Minister Edukacji i Nauki,

2. Rektor Uniwersytetu WSB Merito w Toruniu

§4

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjecia.

Przewodniczacy
Polskiej Komisji Akredytacyjnej
Tadeusz Stanistawski
/podpisano kwalifikowanym podpisem elektronicznym/
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