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1. Informacja o wizytacji i jej przebiegu
1.1.Skiad zespotu oceniajacego Polskiej Komisji Akredytacyjnej

Przewodniczacy: prof. dr hab. inz. Wiestaw Skrzypczak, cztonek PKA

cztonkowie:

1. prof. dr hab. inz. Mariusz Witczak, ekspert PKA

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

3. mgr Marta Jankowska, ekspert PKA ds. pracodawcow
4. Philip tazarski, ekspert PKA ds. studenckich

5. mgr Agnieszka Socha-Wozniak, sekretarz zespotu oceniajacego

1.2. Informacja o przebiegu oceny

Ocena jakosci ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii w Uniwersytecie
Przyrodniczym we Wroctawiu przeprowadzona zostata z inicjatywy Polskiej Komisji Akredytacyjnej
w ramach harmonogramu prac okreslonych przez Komisje na rok akademicki 2021/2022. Polska
Komisja Akredytacyjna po raz pierwszy oceniata jakos¢ ksztatcenia na powyzszym kierunku.

Wizytacja zostata przeprowadzona zdalnie, zgodnie z obowigzujgcg procedurg oceny programowe;j.
Zespot oceniajacy zapoznat sie z raportem samooceny przekazanym przez Wtadze Uczelni. Wizytacja
rozpoczeta sie od spotkania z Wtadzami Uczelni i Wydziatu, a dalszy jej przebieg odbywat sie zgodnie
z ustalonym wczesniej harmonogramem. W trakcie wizytacji przeprowadzono spotkania z zespotem
przygotowujagcym raport samooceny, osobami odpowiedzialnymi za doskonalenie jakosci
na ocenianym kierunku, funkcjonowanie wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia oraz
publiczny dostep do informacji o programie studidw, pracownikami odpowiedzialnymi
za umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia, przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego,
studentami oraz nauczycielami akademickimi. Ponadto przeprowadzono hospitacje zajec
dydaktycznych, dokonano oceny losowo wybranych prac dyplomowych i etapowych, a takze przegladu
bazy dydaktycznej wykorzystywanej w procesie ksztatcenia. Przed zakoAczeniem wizytacji
sformutowano wstepne wnioski, o ktdrych Przewodniczacy zespotu oceniajgcego oraz eksperci
poinformowali Wtadze Uczelni na spotkaniu podsumowujgcym.

Podstawa prawna oceny zostata okreslona w Zatgczniku nr 1, a szczegdétowy harmonogram wizytacji,
uwzgledniajacy podziat zadan pomiedzy cztonkdw zespotu oceniajgcego, w Zatgczniku nr 2.



2. Podstawowe informacje o ocenianym kierunku i programie studiow

Nazwa kierunku studiéw technologia i organizacja gastronomii

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
(studia | stopnia/studia Il stopnia/jednolite studia
magisterskie)

Profil studiow praktyczny

Forma studiéw (stacjonarne/niestacjonarne) stacjonarne

Nazwa dyscypliny, do ktorej zostat | technologia zywnosci i zywienia
przyporzadkowany kierunek

Liczba semestréw i liczba punktéow ECTS konieczna | 7 sem./ 210 ECTS
do ukonczenia studiow na danym poziomie
okreslona w programie studiéw

Wymiar praktyk zawodowych /liczba punktéw ECTS | 1520 h/ 57 ECTS (9+6+24+6+12)
przyporzadkowanych praktykom zawodowym

Specjalnosci / specjalizacje realizowane w ramach | -
kierunku studiéw

Tytut zawodowy nadawany absolwentom inzynier
Studia stacjonarne | Studia niestacjonarne

Liczba studentéw kierunku 31 (1. rok)
25 (2. rok)
21 (3. rok)

Liczba godzin zaje¢ z bezposrednim udziatem 1653 h

nauczycieli akademickich lub innych o0séb

L i (bez praktyk)

prowadzacych zajecia i studentéow

Liczba punktow ECTS objetych programem studidéw

uzyskiwana w ramach zaje¢ z bezposrednim

udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb 147 ECTS

prowadzacych zajecia i studentow

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana 151 ECTS

zajeciom ksztattujacym umiejetnosci praktyczne

Liczba punktéw ECTS objetych programem studidéw 80 ECTS

uzyskiwana w ramach zajec do wyboru

3. Propozycja oceny stopnia spetnienia szczegétowych kryteriow oceny programowej
okreslona przez zesp6t oceniajacy PKA

Propozycja oceny
stopnia spetnienia
Szczegétowe kryterium oceny programowej kryterium okres$lona
przez zespot
oceniajacy PKA




kryterium spetnione/

kryterium spetnione

czesciowo/ kryterium
niespetnione

Kryterium 1. konstrukcja programu studidw:

. . .. kryterium spetnione
koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie Y P

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

Kryterium 3. przyjecie na studia, weryfikacja
osiggniecia przez studentow efektéw uczenia sie,
zaliczanie poszczegélnych semestrow i lat oraz
dyplomowanie

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

Kryterium 6. wspotpraca z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym w konstruowaniu, realizacji
i doskonaleniu programu studidéw oraz jej wptyw
na rozwoj kierunku

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

Kryterium 8. wsparcie studentéw 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 studidw, warunkach jego realizacji | kryterium spetnione
i osigganych rezultatach

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

kryterium spetnione
czesciowo

kryterium spetnione

kryterium spetnione

kryterium spetnione

kryterium spetnione
czesciowo

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

Kryterium 1. Konstrukcja programu studidow: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 1

Ksztatcenie na kierunku studiow technologia i organizacja gastronomii w Uniwersytecie Przyrodniczym
we Wroctawiu jest realizowane od roku akademickiego 2018/2019 na studiach o profilu praktycznym
w trybie stacjonarnym na poziomie pierwszego stopnia. Pierwsza edycja studidw realizowana byta



w ramach projektu HoReCaDUO — Uruchomienie i realizacja na UPWr nowego kierunku inzynierskich
studiow dualnych o profilu praktycznym ,technologia i organizacja gastronomii”’, ktéry
wspotfinansowany jest ze Srodkéw UE w oparciu o dziatanie 3.1 Kompetencje w szkolnictwie wyzszym.
Obecnie ksztatcenie na ocenianym kierunku polega na realizacji programu ksztatcenia przemiennego,
rownolegle w formie zaje¢ dydaktycznych prowadzonych w uczelni i zaje¢ praktycznych odbywanych u
pracodawcy, na mocy zawieranych uméw pomiedzy uczelnig i odpowiednim pracodawca.

Koncepcja ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii jest zwigzana z misjg i celami
strategicznymi okreslonymi w strategii rozwoju Uczelni do 2030 r. Strategia ta zaktada miedzy innymi
(cel strategiczny 4) rozwdj oferty dydaktycznej oraz doskonalenie procesu ksztatcenia w kontekscie
potrzeb rynku pracy oraz spoteczenstwa opartego na wiedzy, z uwzglednieniem idei uczenia sie przez
cate zycie. Zwrédcié¢ tu nalezy szczegdlng uwage na cel strategiczny, ktdrym jest systematyczne
dostosowywanie oferty studiéw do potrzeb rynku pracy, ze szczegélnym uwzglednieniem ksztatcenia
praktycznego. Uruchomienie studiéw o silnie zwiekszonym udziale praktyk i tresciach ksztatcenia
zwigzanych $ciéle z dynamicznie rozwijajacg sie w regionie Dolnego Slaska branig turystyczna
i gastronomiczng jest zatem zaréwno mocno zwigzane ze strategig Uczelni, jak réwniez z potrzebami
otoczenia spoteczno-gospodarczego.

Kierunek studidw zostat przypisany w 100 % do dyscypliny technologii zywnosci i zywienia. Koncepcja
i cele ksztatcenia okreslone dla ocenianego kierunku studiéw uwzgledniajg postep w obszarach
dziatalnos$ci zawodowej i gospodarczej. Szczegdlne znaczenia ma tu deklarowana $cista wspétpraca
z wiodacymi na rynku przedsiebiorstwami z branzy turystycznej i gastronomicznej. Zgodnie
z zatozeniami absolwent ma zaawansowang wiedze w zakresie technologii gastronomii, obejmujaca
towaroznawstwo i prawidtowy dobdr surowcéw oraz metod i technik obrébki kulinarnej w produkcji
potraw. Posiada takze wiedze na temat sktadu zywnosci, proceséw fizykochemicznych i biologicznych
zachodzacych podczas przetwarzania surowcéw i pétproduktéw, a takze higieny i bezpieczenstwa
zywnosci. Zna wartosé odzywczg wyrobow kulinarnych oraz ich zastosowanie w zywieniu cztowieka.
Ponadto, zna nowoczesne maszyny oraz urzgdzenia stosowane w technologii gastronomii, potrafi je
dobierac i obstugiwac. Ma tez zaawansowang wiedze teoretyczng i umiejetnosci praktyczne z zakresu
projektowania i nadzorowania proceséw technologicznych oraz organizacji pracy, zarzadzania i obstugi
konsumenta w rdinych zaktadach branzy hotelarskiej, restauracyjnej i cateringowej. Potrafi
wspotpracowac ze specjalistami w dziedzinie zywienia cztowieka i dietetyki w zakresie doboru
i praktycznej realizacji wtasciwej diety w stanach chorobowych. Przypisanie nalezy uznac¢ za wtasciwe.
Zwrdci¢ nalezy jednak uwage, ze koncepcja ksztatcenia zaktada uzyskanie efektow uczenia sie w duzej
mierze odnoszacych sie do zarzadzania zaktadami gastronomicznymi. Réwniez tresci ksztatcenia
zawierajg istotny udziat zagadnien z pogranicza technologii zywnosci i zywienia oraz nauk o zarzadzaniu
i jakosci, szczegdlnie uwzgledniajgc praktyke o charakterze menadzerskim w szeroko rozumianej
branzy HoReCa. Sugeruje sie zatem analize programu pod katem prawidtowosci przypisanie czesci
efektdw uczenia sie do wspomnianej dyscypliny. Koncepcja ksztatcenia na ocenianym kierunku jest
rowniez zwigzana z prowadzong dziatalnoscia naukowo-badawczg pracownikow oraz ich
doswiadczeniem zawodowym i naukowym oraz uwzglednia postep w obszarach dziatalnosci
zawodowej i gospodarczej witasciwych dla ocenianego kierunku. Koncepcja i cele ksztatcenia sg
zorientowane na potrzeby otoczenia spoteczno-gospodarczego. Praktyczny system studiow,
zdobywanie aktualnej wiedzy teoretycznej oraz duzy udziat praktyk o réznym charakterze (techniczna,
technologiczna, menadzerska), ksztattujgcy w duzej mierze sylwetke absolwenta, zdefiniowanych przy
udziale przedstawicieli pracodawcéw, wskazuje, ze koncepcja i cele sg nastawione na potrzeby



otoczenia spofeczno-gospodarczego, a absolwent ocenianego kierunku studidw jest dobrze
przygotowany w zakresie umiejetnosci oczekiwanych przez przedsiebiorcéw i ich klientéw.

Koncepcja i cele ksztatcenia zostaty opracowane w Scistej wspétpracy z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym. Przedstawiciele srodowiska biorg udziat w tworzeniu ocenianego kierunku od poczatku
jego istnienia. Rdwniez w poczatkowych edycjach przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego
wchodzili w sktad zespotu egzaminacyjnego z umiejetnosci praktycznych, ktérego wyniki miaty wptyw
na proces kwalifikacji kandydatéw. W ramach spotkania z otoczeniem spotfeczno-gospodarczym
uzyskano potwierdzenie udziatu przedstawicieli branzy w opracowaniu sylwetki absolwenta oraz
koncepcji ksztatcenia na ocenianym kierunku. Aktywny udziat przedstawicieli potwierdzajg réwniez
notatki ze spotkan z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego w trakcie opracowywania
koncepcji studidw na ocenianym kierunku. Przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego
wchodzg w sktad Rady kierunku na ktdrej dyskutowane sg zmiany oraz ksztattowany jest dobér tresci
uczenia sie i tym samym biorg oni udziat w podnoszeniu jakosci ksztatcenia. Szczegdlny wptyw maja na
dobdr miejsc praktyk, okreslajgc wymagania w stosunku do zaktadéw. W pracach tych biorg takze
udziat interesariusze wewnetrzni, przede wszystkim studenci kierunku technologia i organizacja
gastronomii.

Techniki ksztatcenia na odlegtos¢ wykorzystywane sg pomocniczo w sytuacjach nadzwyczajnych.
Uczelnia i pracownicy sg przygotowani do prowadzenia zaje¢, a efekty uczenia sie uwzgledniajg
umiejetnosci w zakresie wykorzystania w procesie ksztatcenia wiedzy pochodzacej z réznych Zrédet
z uwzglednieniem uwarunkowan w zakresie ksztatcenia technikami ksztatcenia na odlegtosc.
Kierunkowe efekty uczenia sie zdefiniowane w obszarze wiedzy (11 efektdw), umiejetnosci
(14 efektdéw)ikompetencji spotecznych (7 efektdw), sg zgodne z przyjeta koncepcja, celami ksztatcenia
oraz profilem praktycznym. W efektach uczenia sie potozono nacisk na zdobycie wiedzy z zakresu
znajomosci metod i technik przetwarzania zywnosci oraz wyposazenia technicznego w gastronomii,
atakze na wiedze w zakresie rozwigzan organizacyjnych i projektowych ze szczegdlnym
uwzglednieniem gastronomii i zywienia zbiorowego. Zdefiniowane efekty uczenia sie obejmujg przede
wszystkim zdobywanie umiejetnosci w zakresie projektowania receptur i wytwarzania potraw, oceny
rozwigzan organizacyjno-ekonomicznych w gastronomii oraz postugiwania sie wyposazeniem
technicznym typowym dla studiowanego kierunku. Efekty spoteczne ktadg nacisk na ksztattowanie
odpowiedzialnosci za produkcje wysokiej jakosci i bezpieczenstwo zywnosci oraz ksztattowanie
potrzeby samodoskonalenia w tym zakresie, z uwzglednieniem tradycji i etyki zawodu. Sformutowane
efekty uczenia sie sg zgodne z poziomem VI Polskiej Ramy Kwalifikacji, a ponadto sg specyficzne dla
ocenianego kierunku i zgodne z aktualnym stanem wiedzy w zakresie dyscypliny, do ktérej kierunek
jest przyporzadkowany.

Wsrdad kluczowych, kierunkowych efektdw uczenia sie na ocenianym kierunku mozna wymienic
w zakresie wiedzy: TOG_P6S_WGO01, TOG_P6S_WGO02, TOG_P6S_WGO03, TOG_P6S_WGO05,
TOG_P6S_WG06, TOG_P6S_WG08, TOG_P6S_WKO09. Zgodnie z trescig wskazanych efektéw absolwent
zna i rozumie: - w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii i matematyki oraz fakty, pojecia
i zaleznosci miedzy wybranymi zjawiskami przyrodniczymi charakterystyczne dla kierunku technologia
i organizacja gastronomii, - w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajagce zjawiska i procesy
zachodzace podczas pozyskiwania i przetwarzania rdznych rodzajow zywnosci oraz praktyczne
zastosowanie tej wiedzy w dziatalnosci zawodowej, - w zaawansowanym stopniu metody i techniki
stosowane w przetwdrstwie zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy
w procesie produkcji potraw, - procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektow i systemdéw
technicznych wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, - zagadnienia z zakresu zywienia



cztowieka i dietetyki i uwzglednia je w przygotowywaniu zywnosci, - ztozone rozwigzania organizacyjne
i projektowe i potrafi zastosowac je w dziedzinie technologii gastronomii i zywienia zbiorowego
z wykorzystaniem réznych technik, w tym réwniez informatycznych, - w stopniu zaawansowanym
ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajéw dziatalnosci zwigzanej produkcjg
i dystrybucjg zywnosci. Z kolei w zakresie umiejetnos$ci do kluczowych efektéw zalicza¢ mozna:
TOG_P6S_UWO02, TOG_P6S_UWO03, TOG_P6S_UWO04, TOG_P6S_UWO07, TOG_P6S_UWO0S8,
TOG_P6S_UW10. Zgodnie z powyzszymi efektami absolwent potrafi: - postugiwac sie sprzetem i
aparaturg stosowanymi w produkcji zywnosci oraz technologii gastronomii, - wskazywac¢ odpowiednie
metody, techniki oraz prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane w przemystowej produkcji
zywnosci i jej utrwalaniu, - identyfikowa¢ i ocenia¢ zagrozenia bezpieczenstwa produktéw
zywnosciowych wptywajace na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko naturalne, - projektowad receptury
potraw i wytwarzaé, z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej, w tym potraw i dan
o okreslonych cechach i wiasciwosciach dietetycznych, - projektowaé proces technologiczny, wykona¢
projekt zaktadu zywienia zbiorowego wraz ze wskazéwkami branzowymi oraz wdrazaé zasady
ergonomicznego funkcjonowania réznych rodzajow zaktadéw gastronomicznych, - dokonaé oceny
organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych i technologicznych oraz
podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie technologii i organizacji gastronomii. W zakresie
kompetencji spotecznych na uwage zastugujg efekty: TOG_P6S KK02, TOG_P6S K003,
TOG_P6S_KR06, TOG_P6S UU14, ktére zaktadaja, ze absolwent jest gotéw do: - do wykorzystania
wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii gastronomii w rozwigzywaniu problemdéw zawodowych,
- do podejmowania odpowiedzialnosci za wysokg jakos¢ i bezpieczeristwo produktédw zywnosciowych,
- do przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych, - dokona¢ samooceny
wilasnych kompetencji oraz rozumie potrzebe ciggtego zawodowego doksztafcania sie.
W przedstawionym zestawie efektow stwierdzono, omytkowo wystepujgce dwa efekty o tym samym
oznaczeniu i nieco réznigcej sie tresci, co wymaga korekty edycyjnej. Zdefiniowane efekty kierunkowe
(np. potrafi projektowac receptury potraw i wytwarzaé, z zachowaniem dobrej praktyki produkcyjnej,
w tym potraw i dan o okreslonych cechach i wiasciwosciach dietetycznych; potrafi projektowac proces
technologiczny), jak i efekty dla poszczegdlnych zajeé (np. potrafi obstugiwa¢ wybrane maszyny i
urzadzenia stosowane w produkcji potraw; wspétpracowadé w zespole przy obstudze maszyn i urzadzen;
potrafi wytworzy¢ potrawy i dania o kreslonych cechach sensorycznych i wtasciwosciach dietetycznych
w zaleznosci od rodzaju uzytego surowca oraz metody i techniki kulinarnej, z zachowaniem dobrej
praktyki produkcyjnej) uwzgledniajg umiejetnosci praktyczne, umiejetnosci komunikowania sie
w jezyku obcym (np. potrafi postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego Systemu
Opisu ksztatcenia Jezykowego) oraz umiejetnosci spoteczne niezbedne w dziatalnosci zawodowej
wiasciwej dla kierunku technologia i organizacja gastronomii (np. przestrzegania zasad etyki
zawodowej i wymagania tego od innych; podejmowania odpowiedzialnosci za wysokg jakos¢ i
bezpieczenstwo produktéw zywnosciowych). Zdefiniowane efekty uczenia sie sg sformutowane
w sposéb zrozumiaty, s3 mozliwe do osiggniecia w trakcie studiéw oraz pozwalajg na stworzenie
systemu ich weryfikacji.

Efekty uczenia sie zdefiniowane dla ocenianego kierunku studiéw zawierajg petny zakres efektow
umozliwiajgcych uzyskanie kompetencji inzynierskich. W zakresie wiedzy wymienié¢ tu mozna efekty:
absolwent zna i rozumie procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektdw i systemow technicznych
wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej; absolwent zna i rozumie ztozone rozwigzania
organizacyjne i projektowe i potrafi zastawac je w dziedzinie gastronomii i zywienia zbiorowego
z wykorzystaniem réznych technik, w tym réwniez informatycznych; absolwent zna i rozumie



uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej oraz rozwoju przedsiebiorstwa,
a takze podstawowe pojecia i zasady ochrony witasnosci przemystowej i prawa autorskiego. Z kolei
w zakresie umiejetnosci decydujgce znaczenie majg efekty uczenia zwigzane z wykorzystaniem
praktycznej wiedzy z umiejetnoscig projektowania: absolwent potrafi postugiwaé sie sprzetem
i aparaturg stosowanymi w produkcji zywnosci oraz technologii gastronomii; absolwent potrafi
dokona¢ krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systeméw technicznych
i technologicznych w aspekcie technologii i organizacji gastronomii; absolwent potrafi projektowaé
receptury potraw i wytwarzac, z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej, w tym potraw i dan
o okreslonych cechach i wfasciwosciach dietetycznych; absolwent potrafi projektowac proces
technologiczny, wykona¢ projekt zaktadu zywienia zbiorowego wraz ze wskazéwkami branzowymi oraz
wdraza¢ zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych rodzajéw zaktadéw gastronomicznych.
Wsrdd kluczowych efektdw realizowanych w trakcie zaje¢ wymieni¢ mozna w zakresie wiedzy: student
zna i rozumie w zaawansowanym stopniu metody i techniki wykorzystywane w produkcji potraw
z uwzglednieniem ich wplywu na jakos¢ sensoryczng i warto$¢ odiywczg potraw (technologia
gastronomii), student zna i rozumie sprzety odpowiednie do prowadzenia proceséw jednostkowych
w technologii gastronomii; maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji potraw, ich elementy, zasade
dziatania, zastosowanie i uzytkowanie zgodnie z przepisami BHP i ergonomig pracy (wyposazenie
zaktadow gastronomicznych). Z kolei w zakresie umiejetnosci za kluczowe efekty mozna uznadé: student
potrafi wytworzy¢ potrawy i dania o okreslonych cechach sensorycznych i wtasciwosciach
dietetycznych w zaleznosci od rodzaju uzytego surowca oraz metody i techniki kulinarne;j,
z zachowaniem dobrej praktyki produkcyjnej (technologia gastronomii), student potrafi czytac
dokumentacje techniczno-ruchowg i odnalez¢ w dokumentacji technicznej urzgdzen podstawowe
parametry techniczne maszyn i urzadzen stosowanych w gastronomii i na ich podstawie dobieraé
maszyny do prowadzonych proceséw; oblicza¢ wydajnos¢ maszyn i urzadzen; obstugiwaé¢ wybrane
maszyny i urzgdzenia stosowane w produkcji potraw; wspdtpracowac w zespole przy obstudze maszyn
i urzadzen; postugiwac sie wtasciwg terminologia, komunikowaé sie ze specjalistami w zakresie doboru,
eksploatacji i konserwacji wyposazenia zaktadéw gastronomicznych (wyposazenie zaktaddéw
gastronomicznych). W wiekszosci przypadkow efekty uczenia sie dla zaje¢ sg opracowane wtasciwie.
Dostrzezono jednak w niektérych przypadkach zbyt ogdlne formutowanie efektéw uczenia sie,
stosunkowo wysokie podobienstwo do efektéw kierunkowych i brak bezposredniego odniesienia
do tresci zajeé. Jako przyktady wymieni¢ mozna: alergeny pokarmowe, podstawy analizy zywnosci,
trendy w przemysle spozywczym, logistyka i dystrybucja zywnosc. Efekty uczenia dla tych zajec s co
prawda zgodne z zatozonymi efektami uczenia okreslonymi dla kierunku, ich sformutowanie powinno
jednak w wiekszym stopniu odnosi¢ sie do realizowanych na zajeciach tresci programowych.
Rekomenduje sie w tym przypadku precyzyjne formutowanie efektéw uczenia dla zajeé, tak aby byty
one specyficzne i zgodne z realizowanymi tresciami zajec.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 1 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Ksztatcenie na kierunku technologia i organizacja gastronomii jest realizowane na profilu praktycznym
na studiach stacjonarnych pierwszego stopnia w formie studiéw dualnych. Koncepcja i cele ksztatcenia
sg zgodne z misjg i strategig Uczelni. Kierunek zostat prawidtowo przyporzadkowany do dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia w dziedzinie nauk rolniczych. Koncepcja i cele ksztatcenia uwzgledniajg
postep w obszarach dziatalnosci zawodowej i gospodarczej wtasciwych dla ocenianego kierunku.



Zgodnie z misjg Uczelni, prowadzony kierunek technologia i organizacja gastronomii odpowiada
na zapotrzebowanie rynku pracy oraz oczekiwania otoczenia spoteczno-gospodarczego. Podczas
opracowania koncepcji ksztatcenia oraz przy jej doskonaleniu Uczelnia wspdtpracuje z otoczeniem
spoteczno-gospodarczym i interesariuszami wewnetrznymi i zewnetrznymi. Cele ksztatcenia oraz
zaktadane efekty uczenia sie zostaty opracowane wtasciwie i sg zgodne z aktualnymi wymogami
formalnymi oraz wymogami rynku pracy stawianymi absolwentom ocenianego kierunku. Efekty
uczenia sg zgodne z koncepcja i celami ksztatcenia na profilu praktycznym oraz z aktualnym stanem
wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, uwzgledniajg umiejetnosci praktyczne
i umiejetnosci komunikowania sie w jezyku obcym na odpowiednim poziomie. Zdefiniowane efekty
uczenia sie umozliwiajg uzyskanie kompetencji inzynierskich, a takie kompetencji spotecznych
niezbednych w dziatalnos$ci zawodowej wtasciwej dla ocenianego kierunku ksztatcenia. Efekty uczenia
sie sg wilasciwie sformutowane, a ich opis pozwala na stworzenie systemu weryfikacji wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych osigganych przez studentow.

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

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 2

Tresci programowe sg zgodne z efektami uczenia sie oraz uwzgledniaja wiedze i jej zastosowanie
z zakresu dyscypliny do ktérej oceniany kierunek zostat przypisany. Za dobor tresci programowych
iich aktualizacje odpowiadajg koordynatorzy przedmiotéw. Podstawowe tresci dla kierunku
realizowane sg na takich zajeciach jak: wyposazZenie zaktadow gastronomicznych, ogdlna technologia
zywnosci, technologia gastronomii, technologie przetwdrstwa surowcoéw roslinnych i zwierzecych,
zZywienie cztowieka. Umiejetnosci praktyczne zdobywane sg dodatkowo w ramach szerokich praktyk,
obejmujgcych wszystkie aspekty studiowanego kierunku. W ramach poszczegdlnych zaje¢ student
poznaje surowce i ich sktad, metody i techniki wykorzystywane w produkcji potraw, ich wptyw
na jakos¢ produktéw, zasady produkcji bezpiecznej zywnosci, zasady BHP, wyposazenie techniczne
wykorzystywane w przetwdrstwie zywnosci, ze szczegdlnym uwzglednieniem gastronomii, ztozone
rozwigzania organizacyjne stosowane w roznych zaktadach gastronomicznych. Z kolei w zakresie
praktycznym student nabywa miedzy innymi umiejetnos¢ wytwarzania potraw i dan o okreslonych
cechach sensorycznych i wiasciwosciach dietetycznych w zaleznosci od rodzaju uzytego surowca oraz
metod i technik kulinarnych, z zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej, nabywa réwniez
umiejetnosci zwigzane z postugiwaniem sie dokumentacjg techniczno-ruchowg i potrafi odnalei¢
w dokumentacji technicznej urzadzen podstawowe parametry techniczne maszyn i urzadzen
stosowanych w gastronomii, a na ich podstawie dobiera¢ maszyny do prowadzonych proceséw. Tresci
programowe przewidujg réwniez nabycie umiejetnos¢ obliczania wydajnosci maszyn i urzadzen,
obstugiwania wybranych maszyn i urzadzen stosowanych w produkcji potraw oraz wspotpracy
w zespole przy obstudze wybranych maszyn i urzadzen, jak réwniez postugiwania sie wtasciwag



terminologig i komunikowania sie ze specjalistami w zakresie doboru, eksploatacji i konserwacji
wyposazenia zaktaddw gastronomicznych.

Tresci zaje¢ sg dobrane prawidtowo, adekwatnie do oczekiwan odnosnie sylwetki absolwenta oraz
zatozonych celdw ksztatcenia i pozwalajg na realizacje zaktadanych kierunkowych efektdw uczenia.
Tresci przedmiotowe uwzgledniajg aktualny stan praktyki w obszarach dziatalnosci
zawodowej/gospodarczej oraz zawodowego rynku pracy wtasciwych dla ocenianego kierunku.
Studenci nabywajg wiedze z zakresu produkcji i bezpieczenstwa, projektowania i analizy zywnosci,
eksploatacji maszyn i urzadzen oraz organizacji i zarzadzania produkcjg w gastronomii, obstugi klienta,
zgodnie a aktualnym stanem wiedzy i praktyki w zaktadach gastronomicznych. Dla przyktadu studenci
w ramach zaje¢ z wyposazenia zaktaddéw gastronomicznych nabywajg umiejetnosé postugiwania sie
wyposazeniem technicznym w produkcji gastronomicznej oraz poznaja ztozone rozwigzania
organizacyjne w produkcji gastronomicznej, z kolei w ramach technologii gastronomi poznajg techniki
przygotowywania roznego rodzaju potraw, a w ramach zaje¢ z zarzadzania zaktadami zywienia
zbiorowego nabywajg umiejetnosci zwigzane z warunkami i wymaganiami organizacyjno-technicznymi
i sanitarnymi réznych zaktadow gastronomicznych w aspekcie aktualnych przepisow prawa oraz
okreslaniem zapotrzebowania surowcowego na podstawie receptur, prowadzenia dokumentacji
magazynowej i szacowania kosztéw. Dobér tresci jest kompleksowy i specyficzny dla zaje¢ tworzacych
program studiéw i zapewnia uzyskanie wszystkich efektdw uczenia sie.

W ramach ocenianego kierunku prowadzone sg studia stacjonarne pierwszego stopnia. Studia trwajg
7 semestrow i koicza sie uzyskaniem przez absolwenta tytutu zawodowego inzyniera. Liczba punktéw
ECTS konieczna do ukonczenia studiéw wynosi 210 pkt ECTS. W ramach zajec¢ z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich studenci uzyskujg 147 pkt. ECTS, co oznacza spetnienie wymagan okreslonych
dla studiéw stacjonarnych. Czas trwania studidw, naktad pracy mierzony liczbg punktéw ECTS
konieczny do ukonczenia studiéw oraz naktad pracy niezbedny do osiggniecia efektow uczenia sie
przypisanych do poszczegdlnych grup zaje¢ zostat okreslony prawidtowo. Istniejg niewielkie
rozbieznosci w liczbie godzin podanych w Raporcie Samooceny i ramowym programie oraz przeliczaniu
godzin pracy studenta na punkty ECTS. Wedtug RS liczba godzin zaje¢ to 3293 (w tym 1520 praktyk),
z kolei wedtug ramowego programu 3212 h (w tym 1520 h praktyk). W obu przypadkach liczba
punktow ECTS (odliczajac zajecia, ktérym nie przypisano punktéw ECTS) za zajecia w bezposrednim
kontakcie z nauczycielem lub inng osobg to 147 punktdow. Z przeliczenia wynika, ze jeden punkt ECTS
to 21.4 do 22 h, co jest wartoscig za niskg (25-30 h ECTS). Nieprawidtowo zatem oszacowano liczbe
punktow ECTS za zajecia z bezposrednim udziatem nauczyciela lub innej osoby prowadzacej zajecia.
Rekomenduje sie w tym przypadku kontrole liczby punktéw ECTS w poszczegdlnych sylabusach
i korekte oszacowania liczby punktéw ECTS przypisanych zajecia z bezposrednim udziatem oséb
prowadzacych zajecia.

Harmonogram realizacji programu studidow na ocenianym kierunku jest opracowany poprawnie.
Sekwencja zaje¢, a takie dobdr form zajec¢ (¢wiczenia laboratoryjne i projektowe — 1046 godzin,
wyktady - 646 h) sg wtasciwe i umozliwiajg stopniowe poszerzanie i pogtebianie wiedzy, np. tresci zajec
z ogdlnej technologii zywnosci stanowig podstawe do realizacji kolejnych zaje¢ z zakresu technologii
gastronomii, a zajecia z Zywienie czfowieka, organizacja Zywienia zbiorowego, technologia gastronomii
sg podstawg do realizacji zaje¢ z planowanie jadtospisow i tworzenie receptur.

Niespetniony jest wymag zaje¢ do wyboru, ktdrym przypisano punkty ECTS w wymiarze wiekszym niz
30% liczby punktéw ECTS koniecznej do ukoriczenia studidw na tym poziomie. Uczelnia deklaruje, ze na
ocenianym kierunku jest to ponad 38%. Deklaracja ta jest zgodna z zajeciami okreslonymi jako zajecia
do wyboru. Zastrzezenia budzg jednak bloki zaje¢ do wyboru, w ramach ktérych wybierany jest jeden



przedmiot z dwdch, a ich tresci, zakres i efekty uczenia sg niezwykle do siebie podobne (wybrane
przyktady: technologia przetwarzania surowcoéw roslinnych/ operacje jednostkowe w przetwdrstwie
surowcow roslinnych; technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego/ operacje jednostkowe
w przetwarstwie surowcow zwierzecych; podstawy dietetyki/ Zywienie oséb chorych). Problematyczne
i nieuzasadnione jest réwniez zaliczanie do grupy przedmiotdw do wyboru zajec réznigcych sie jedynie
jezykiem wyktadowym (przyktady: food chemistry/chemia Zywnosci; mikrobiologia o0gdlna
i zywnosci/general and food microbiology; biochemia/biochemistry), a nie rdéznigcych sie tresciami
i efektami uczenia sie. Szczegdlnie, ze zajecia te dotycza kluczowych dla kierunku zagadnien.
Za nieprawidtowe nalezy uzna¢ zaliczenie tych zaje¢ do grupy zaje¢ do wyboru. Zagadnienia te musza
by¢ i w efekcie sg realizowane, a wybér w tym wypadku jest pozorny.

Istotng kwestig na studiach o profilu praktycznym sg prawidtowo okreslone grupy zaje¢ zwigzane
z ksztattowaniem umiejetnosci praktycznych w wymiarze wiekszym niz 50% punktéw ECTS.
Na ocenianym kierunku technologia i organizacja gastronomii wymag ten jest spetniony i wynosi ponad
71% punktéw ECTS. Co prawda przypisanie niektorych zajeé do ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne
budzi zastrzezenia. Jako przyktad mozina by podaé wyktad z podstaw produkcji rolniczej
i przechowalnictwa zywnosci czy prawa zZywnosciowego. Jednak nawet wowczas spetniony jest
wymoég formalny, zgodnie z ktdrym program studiow obejmuje zajecia ksztattujgce umiejetnosci
praktyczne w wymiarze wiekszym niz 50% liczby punktéw ECTS. Podstawg przyporzadkowania zaje¢,
do grupy zaje¢ ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne, sg czynnosci zwigzane z ksztattowaniem
umiejetnosci praktycznych w obrebie ¢éwiczerr, modutéw zaje¢ kierunkowych i przedmiotow
realizowanych w ramach poszczegdlnych zakreséw ksztatcenia. Wiekszos¢ zaje¢ z tego zakresu
prowadzona jest w formie ¢wiczen projektowych (np. zarzgdzanie jakosciq i bezpieczeristwem
Zywnosci, projektowanie zaktadéw Zywienia zbiorowego, przedsiebiorczos¢ akademicka)
i laboratoryjnych (np. obstuga konsumenta, wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, chemia
zywnosci, technologia gastronomii, podstawy analizy zywnosci) oraz duzej liczby godzin praktyk.
Zajecia ksztattujagce umiejetnosci praktyczne, przewidziane w programie studidow o profilu
praktycznym, sg prowadzone w warunkach wtasciwych dla danego zakresu dziatalnosci zawodowe;j
i/lub w sposéb umozliwiajagcy wykonywanie czynnosci praktycznych przez studentdéw zwigzanych
z ksztattowaniem umiejetnosci zaktadanych w efektach uczenia sie dla ocenianego kierunku,
szczegblnie w zakresie ksztattowania umiejetnosci projektowania i wytwarzania produktéw
gastronomicznych, wykonywania analiz i obstugi/organizacji proceséw produkcyjnych w gastronomii.
Na przyktad w ramach zaje¢ z technologii gastronomii studenci opanowujg miedzy innymi
umiejetnos$¢ sporzadzania zup i soséw, suréwek i satatek, potraw jarskich i pdtmiesnych
w odpowiednio wyposazonej pracowni gastronomicznej, a na zajeciach z obstugi konsumenta,
czesciowo realizowanych w warunkach terenowych, nabywajg umiejetnosci przygotowywania
okolicznosciowych kart menu, sporzadzania i podawania napojow alkoholowych i bezalkoholowych
gorgcych i zimnych. Uwzgledniajgc jednak problematyczne zaliczenie niektdrych zajeé w formie
wyktaddw do zajec ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne rekomenduje sie Uczelni doprecyzowanie
zasad postepowania w tym zakresie.

W programie studiéw znajdujg sie réwniez zajecia w formie lektoratéw poswiecone ksztatceniu
w zakresie znajomosci jezyka obcego w wymiarze 120 godz. (po 30 godz. ¢wiczen w semestrach 2, 3,
4, 5), ktérym przypisano 8 ECTS, umozliwiajgce jego opanowanie na poziomie B2. Harmonogram
studidw obejmuje ponadto 60 godzin ¢wiczen z wychowania fizycznego, ktérym nie przypisano
punktow ECTS. W programie studidw wyszczegdlniono grupe zajeé z zakresu nauk humanistycznych
lub spotecznych, ktérym przypisano w sumie 7 pkt ECTS. Zajecia te sg realizowane w ramach



nastepujacych przedmiotdw: komunikacja interpersonalna, przedmiot humanistyczny (do wyboru
spos$rdéd 5 przedmiotdw: psychologia spoteczna/planowanie kariery i podstawy wiedzy o rynku
pracy/metody skutecznej nauki/rola folkloru w kulturze narodu/etyka), marketing.

Program studiéw skonstruowany jest w sposéb wtasciwy, zgodny z zasadami ksztatcenia na poziomie
wyzszym. W programie znajdujg sie zajecia ksztatcenia ogdlnego i kierunkowego. Przypisanie
poszczegdlnych zaje¢ do odpowiedniej grupy zamieszczono w sylabusach. Metody ksztatcenia
na kierunku technologia i organizacja gastronomii sg réznorodne i specyficzne dla ocenianego
kierunku, uwzgledniaja forme zaje¢ i praktyczny profil oraz najnowsze osiggniecia dydaktyki
akademickiej. Na wyktadach stosowane sg gtéwnie metody podajace (wyktad informacyjny z uzyciem
technik multimedialnych, konwersatoria, pogadanki), eksponujgce (symulacje podczas realizacji zajec¢
z obstugi klienta) oraz poszukujace (problemowe, éwiczeniowo-praktyczne, dyskusje). Cwiczenia
prowadzone s3g z wykorzystaniem metod aktywizujgcych (analiza przypadkéw, dyskusja), technik
informatycznych (éwiczenia projektowe) oraz metod praktycznych (instruktaz, warsztaty).
Na szczegdlng uwage zastuguje duza liczba szkolen praktycznych: sztuki sommelierskiej, warsztaty
barmanskie i baristyczne. Pracownicy Wydziatu wykorzystujg réwniez nowoczesne metody
dydaktyczne. Wymienic¢ tu mozna Case study, Project Based Learning, Problem Based Learning, drame.
Metody pracy dydaktycznej nauczycieli akademickich kierunku s3g zréznicowane i dostosowane
do zaplanowanych efektéw uczenia.

Stosowane narzedzia dydaktyczne stymulujg studentéw do samodzielnej pracy, motywuja
do aktywnego udziatu w procesie uczenia sie i doskonalg umiejetnos¢ pracy w grupie, w ktorej
przyjmuje sie rdoine role. Stosowane metody wigzg sie z wykorzystaniem rdéznych srodkow
dydaktycznych, takich jak dobrze wyposazone Ilaboratoria i pracownie specjalistyczne -
technologiczne, gastronomiczne, dietetyczne, sensoryczne oraz komputerowe. Przeprowadzone
hospitacje zaje¢ potwierdzity wtasciwy dobdr i umiejetnos¢ stosowania odpowiednich metod
dydaktycznych przez hospitowanych nauczycieli. W procesie ksztafcenia realizowane sg tez zadania
bedace podstawg do prowadzenia badan naukowych przez studentédw, obejmujgce rozpoznawanie
problemdéw badawczych, formutowanie hipotez, dobdr metod i technik badawczych oraz opracowanie
i prezentacje wynikéw badan.

Stosowane metody, miedzy innymi testy gramatyczne i leksykalne, wypowiedzi ustne i pisemne,
sprawdziany z umiejetnosci czytania oraz stuchania, umozliwiajg réwniez uzyskanie kompetencji
w zakresie opanowania jezyka obcego, szczegdlnie w zakresie przygotowywania prac pisemnych
i wystgpien ustnych oraz mozliwosci udziatu w duzej liczbie oferowanych zaje¢ w jezyku angielskim.
Na ocenianym kierunku metody i techniki ksztatcenia na odlegtos¢ w warunkach braku zagrozenia
epidemicznego, ze wzgledu na praktyczny kierunek ksztatcenia, wykorzystywane sg pomocniczo.
Niewielkie liczby godzin pojawiajg sie w niektdrych zajeciach jezykowych czy szkoleniach z zakresu BHP.
Praktyczny dualny system studiéw warunkuje prowadzenie wiekszosci zaje¢ w bezposrednim
kontakcie. Zajecia prowadzone technikami ksztatcenia na odlegtosé realizowane sg przy wsparciu
Platformy ksztatcenia zdalnego Uniwersytetu Przyrodniczego EWUMET 2.0. Kursy projektowane sg
z wykorzystaniem platformy Moodle. Dodatkowo w trakcie ograniczenia czasowego zajecia
realizowane byty w czasie rzeczywistym z wykorzystaniem wideokomunikatoréw (Googlemeet, Zoom,
Skype).

Uczelnia przywigzuje duzg wage do dostosowywania procesu uczenia sie do zréznicowanych potrzeb
indywidualnych i  grupowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem potrzeb studentéw
z niepetnosprawnoscig. Mogg oni uczestniczy¢ zarowno w zajeciach teoretycznych, jak i praktycznych.
Uczelnia realizuje projekt Mistrzowie dydaktyki Il, rozwijajgcy indywidualne zainteresowania naukowe



studentdéw. Studenci majg mozliwos¢ rozwoju w 9 kotach naukowych. Zasady wspierania studentow ze
szczegblnymi potrzebami opisano w Regulaminie studiow. W celu pomocy studentom
z niepetnosprawnosciami powotane zostato Centrum Wsparcia i Dostepnosci, ktdre poza
Swiadczeniem poradnictwa psychologicznego, wsparcia w rozwoju osobistym, prowadzi réwniez
dziatania zmierzajace do zapewnienie dostepnosci procesu dydaktycznego, zapewnienie transportu,
ustug asystenta dydaktycznego, technologii wspomagajacych itp., a takze koordynowanie dostepnosci
ustug Uczelni, w tym ksztatcenia i prowadzenia badan naukowych. Na ocenianym kierunku studiuje
jeden student z niepetnosprawnoscig. Uczelnia zapewnia réwne szanse realizacji planu studidow
i programu nauczania oraz prowadzenia dziatalnosci naukowej, uwzgledniajac stopien i charakter
niepetnosprawnosci oraz specyfike danego kierunku.Uczelnia realizuje program szkolen skierowany do
pracownikédw  administracyjnych i nauczycieli akademickich, podnoszacy $wiadomosé
o0 niepetnosprawnosci. Dziatania te sg mozliwe dzieki pozyskiwanym funduszom, m. in. w ramach
projektu pt. Uniwersytet Przyrodniczy dostepny dla wszystkich, nr POWR.03.05.00-00-A053/19-00.
Praktyki zawodowe na kierunku technologia i organizacja gastronomii posiadajg okreslone efekty
uczenia sie ujete w sylabusach praktyk zawodowych, stanowig integralng czes¢ procesu ksztatcenia,
podlegajg zaliczeniu i przypisane sg im punkty ECTS (57 ECTS).

Praktyki realizowane w wymiarze sumarycznie 1520 godzin w czasie catego cyklu ksztatcenia. Studenci
nabywajg umiejetnosci praktyczne realizujgc kompleksowo program praktyk zawodowych podzielony
na praktyke techniczngq, technologiczng I, technologicznq Il, menadzerskg oraz dyplomowq. Do kazdego
typu praktyki przypisane sg odrebne sylabusy.

Praktyka techniczna (240 godz.) ma na celu na zdobycie wiedzy z zakresu funkcjonowania zaktadéw
gastronomicznych ze szczegdlnym uwzglednieniem wyposazenia zaktaddw, obstugi maszyn i urzadzen
wykorzystywanych w gastronomii oraz pozwala na zapoznanie sie ze sposobem organizacji pracy
w placdwkach gastronomicznych. Praktyka ta umiejscowiona jest w planie studidow w semestrze
drugim.

Efektem realizacji praktyki technologicznej | (160 godz.) ma by¢ zdobycie przez studenta wiedzy
praktycznej i nabycie umiejetnosci z zakresu prawidtowego planowania i prowadzenia procesu
technologicznego, wtasciwego doboru surowcdw oraz zastosowania odpowiednich metod obrdébki
kulinarnej. Praktyka technologiczna 1l (640 godz.) zaktada pogtebienie wiedzy praktycznej
i umiejetnosci z zakresu prawidlowego planowania i prowadzenia procesu technologicznego,
wiasciwego doboru surowcéw oraz zastosowania odpowiednich metod obrdébki kulinarnej, w celu
uzyskania produktu finalnego o optymalnej jakosci sensorycznej i wartosci odzywczej. Praktyki
technologiczne realizowane sg w semestrze 4 (160 godzin - wakacje) oraz semestrze 6 (640 godzin
w okresie marzec - czerwiec)

W semestrze 6 jest takze realizowana praktyka managerska (160 godz.) Obejmuje ona zdobywanie
umiejetnosci praktycznych w zakresie zarzgdzania zaktadem gastronomicznym z uwzglednieniem
gospodarki surowcowej i materiatowej, zarzgdzania zasobami ludzkimi i szeroko rozumianej organizacji
pracy. Tym samym, caty semestr 6 poswiecony jest na realizacje przez studentéw praktyk.

Realizacja praktyki dyplomowej (320 godz.) w semestrze 7 ma na celu zdobywaniu umiejetnosci
rozwigzywania problemdw technicznych, technologicznych Ilub organizacyjnych na potrzeby
realizowanej pracy inzynierskiej z uwzglednieniem aspektdw prawnych w dziatalnosci podmiotu
gospodarczego. Podczas realizacji praktyki dyplomowej student wykorzystuje nowoczesne technologie
informatyczne w produkcji i zarzadzaniu przedsiebiorstwem gastronomicznym oraz innowacje
w zarzgdzaniu produkcjg gastronomiczng. W ramach praktyki dyplomowej student moze rozwigzywac



rzeczywiste zadanie problemowe danego zaktadu, z ukierunkowaniem wdrozeniowym, zbieznym
z tematyka pracy dyplomowej.

Praktyki mogg by¢ realizowane w zaktadach pracy, ktérych charakter dziatania zwigzany jest
z kierunkiem studiéw. W przypadku praktyk organizowanych indywidualnie przez studenta,
zobowigzany jest on do uzyskania z zaktadu, w ktérym zamierza realizowa¢ praktyke wstepnego
porozumienia o prowadzenie praktyk dla studentéw szkdt wyzszych, ktérg zatwierdza specjalista ds.
praktyk studenckich. Kryteria jakosciowe, w tym dotyczace infrastruktury, ktére muszg spetniaé
instytucje, w ktérych studenci odbywajg praktyki zawodowe sg oceniane przez specjaliste ds. praktyk
oraz przypisanych w sylabusie do praktyk nauczycieli akademickich. Opracowano kwestionariusz
aplikacyjny praktykodawcy, zatwierdzony przez Rade Programowa kierunku. Zawiera on kryteria, ktére
muszg spetniac placéwki, w ktérych studenci odbywajg praktyki zawodowe. Ocenie na etapie danych
zawartych w kwestionariuszu podlega charakter obiektu, jego kategoria, doswiadczenie
w funkcjonowaniu na rynku, a takze kompleksowos$¢ dziatalnosci i uktad funkcjonalny zaktadu oraz
potwierdzeniu przez praktykodawce mozliwosci realizacji planu praktyk. Po pozytywnej weryfikacji
danych z kwestionariusza odbywa sie ocena zaktadu w miejscu realizacji praktyk, a w przypadku
obiektéw znacznie oddalonych od uczelni poprzez kontakt telefoniczny lub spotkanie zdalne
pracownika Uczelni i opiekuna praktyk ze strony zaktadu. Procedura ta dotyczy takze placowek
samodzielnie wybranych przez studenta. Procedura ta zostata przyjeta decyzjg Rady programowe;j
ocenianego kierunku.

Z przyktadowej dokumentacji praktyk okazanej podczas wizytacji a takze relacji studentéw z realizacji
praktyk, przekazanych podczas spotkania z zespotem oceniajgcym, wynika, ze Wydziat trafnie
opracowat narzedzie pomagajgce na weryfikacje praktykodawcow i miejsc odbywania praktyk.
Stosowane narzedzie w postaci kwestionariusza aplikacyjnego pracodawcy pozwala na weryfikacje czy
miejsce odbywania praktyk zapewnia odpowiednig infrastrukture pozwalajgcg osiggnac efekty uczenia
sie, wskazanie dziatéw przedsiebiorstwa, w ktérych student bedzie odbywat praktyki (min. Kuchnia,
dziat zaopatrzenia, dziat organizacji imprez, obstuga konsumenta), wskazanie w jakim zakresie student
bedzie mdgt poznaé zasady organizacji pracy w magazynie, kuchni i Sali konsumenckiej. Wskazane
przez pracodawce odpowiedzi pozwalajg na ocene czy program praktyk moze zostac zrealizowany.
Program praktyk, bedacy nieodtgczng czescig kazdego typu praktyki jest opisany w sposéb spdjny
i obejmujacy zasady organizacji pracy, w tym niezbedne szkolenia i zasady bhp i ppoz. Przyktadowo
program praktyki menadzerskiej obejmuje aspekty zaréwno organizacji pracy zaktadu (regulaminy,
wymagania prawne), ale takie poznanie zasad komunikacji w zespole, gospodarki surowcowej
i materiatowej, poznanie zasad i dokumentacji zwigzanej z zaopatrzeniem, gospodarke surowcowg
oraz gospodarke wodno-sciekowa, wyposazenie techniczne i technologiczne, zasady monitoringu,
zarzadzanie personelem , controlling, marketing i promocje ustug. Zadania zawodowe realizowane
w trakcie 320 godzin praktyki technologicznej, wskazane w przyktadowej dokumentacji , w petni
realizujg program i obejmuja przyktadowo: zapoznanie z systemami HACCP,GMP, GHP, zapoznanie
z magazynem i roztadowanie dostawy, udziat w rozmowach z klientami dotyczacymi organizacji
przyje¢, omoéwienie z menadzerem systemu realizacji zadan przez pracownikéw, zapoznanie z nowym
urzadzeniem robot CL 50. Przyktadowe zadania zawodowe realizowane podczas praktyki technicznej
obejmujg min zasady utrzymania porzadku i czystosci w zaktadzie, analize dokumentacji
technologicznej, zapoznanie z systemami zapewniania jakosci, zapoznanie z zasadami ustalania
kolejnosci wykonywanych dziatan.

Zadania zawodowe przygotowujgce do praktycznego nabycia wiedzy w zakresie wykorzystania
surowcow w gastronomii, zapoznanie sie z procesami wykorzystywanymi podczas przygotowywania



potraw, zapoznanie i stosowanie technologii wykonywania poszczegélnych potraw, trendy
w gastronomii oraz tworzenie receptur, studenci realizuja podczas praktyk technologicznych.
Poniewaz sg to najdtuzsze praktyki, zazwyczaj ta forma praktyk wigze sie z realizacjg praktyki w formie
zatrudnienia studentéw przez pracodawcéw na podstawie umoéw o prace lub uméw zlecen
na stanowiskach (na podstawie okazanej dokumentacji) np. kucharz, pomoc kuchenna. Fakt ten
potwierdzali obecni na spotkaniu z Zespotem Wizytujgcym studenci, wskazujgcy, ze uczestniczg
w praktykach, ale sg to jednoczesnie ich obowigzki zawodowe. Realizacja praktyki w formie
zatrudnienia i przyjecia przez pracodawce systemu formalnego i organizacyjnego traktowania
praktykanta jak pracownika, wzmacnia udziat pracodawcy w ksztatceniu dualnym oraz zwieksza
umiejetnosci praktyczne studenta o praktyczne kompetencje utatwiajgce mu wejscie na rynek pracy,
wiasciwie juz w trakcie ksztatcenia na studiach dualnych.

Duza liczba godzin praktyk, udziat pracodawcow takze w charakterze faktycznych pracodawcow, a nie
tylko praktykodawcéw, umiejscowienie poszczegdlnych typow praktyk w programie studiow wykazuje
specyfike charakterystyczng dla ksztatcenia dualnego tj. system naprzemiennego ksztatcenia: realizacja
programu ksztatcenia réwnolegle w formie zaje¢ dydaktycznych prowadzonych w uczelni i zajec
praktycznych odbywanych u pracodawcy. Praktyki odbywajg sie na podstawie zawartego miedzy
Uczelnia a zaktadem pracy porozumienia dotyczgcego realizacji praktyk. Wydziatowy regulamin
praktyk dopuszcza mozliwosé zawierania pomiedzy zaktadem a studentem realizujgcym praktyki umoéw
o prace lub umoéw zlecenia, co potwierdza idee ksztatcenia dualnego z udziatem przedsiebiorcy w roli
pracodawcy studenta.

Uczelnia dysponuje bazg podmiotéw z branzy hotelarsko-gastronomiczno-cateringowej (HoReCo),
ktora zapewnia realizacje praktyk. Lista podmiotéw, ze wskazaniem danych adresowych jest
upubliczniona na stronie internetowej Wydziatu, z wolnym dostepem dla studentéw.

Realizacja praktyk jest réwniez mozliwa poprzez uczestnictwo studentéw w programach wymiany, np.
w ramach programu Erasmus+. W przypadku praktyk obowigzkowych wymagane jest spetnienie
wymagan dotyczacych praktyk realizowanych na ocenianym kierunku studiéw.

Zasady realizacji praktyk zawodowych sg uregulowane zarzgdzeniem Rektora Uczelni, regulujgcego
zasady zaliczania praktyk zawodowych, zasady i wzdr porozumienia w sprawie realizacji praktyki oraz
skierowanie na praktyke. Zasady organizacji praktyk na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
zgodnie z odestaniem w Zarzadzeniu Rektora, doprecyzowuje Wydziatowy Regulamin Praktyk,
upubliczniony na stronie wydziatu.

Organizacja ksztatcenia na wizytowanym kierunku, a szczegdlnie umiejscowienie praktyk w planie
studidw sprzyja realizacji zatozen studidw dualnych. Oznacza to, ze studenci mogg realizowac praktyki
w formie ciggtej tj. w czasie 6 semestru przebywajgc codziennie w zaktadzie pracy bez koniecznosci
odbywania zaje¢ na Uczelni. Taka forma sprzyja pozyskiwaniu miejsc praktyk i pracodawcdw, ktorzy
chetniej przyjmujg studentdw mogacych realizowa¢ zadania zawodowe w ramach praktyk
w faktycznym trybie i organizacji pracy zaktadu, co pozwala dodatkowo na ocene studentéw przez
praktykodawcéw w kontekscie przysztych kadr i zatrudnienia. Tresci programowe okreslone dla
praktyk, wymiar praktyk a takze umiejscowienie praktyk w planie studidw, jak rdwniez dobdr miejsc
odbywania praktyk zapewniajg osiggniecie przez studentéw efektéw uczenia sie.

Nalezy podkresli¢, ze mimo realizacji ksztatcenia w czasie ograniczen zwigzanych z pandemig COVID,
ktore byly zagrozeniem dla realizacji praktyk w kontekscie ograniczenia dziatania branzy
gastronomiczno-hotelarskiej w tym czasie, Uczelnia dokonata wtasciwych korekt w planie studiow,
umozliwiajgc studentom realizacje praktyk w pdzniejszych niz pierwotnie zaplanowano semestrach.
Praktyki nie odbywaty sie w formie zdalnej.



Organizacja praktyk i nadzér nad ich realizacja odbywa sie w oparciu o formalnie przyjete
i opublikowane zasady obejmujgce wskazanie oséb, ktére odpowiadajg za organizacje i nadzér nad
praktykami na kierunku (specjalista ds. praktyk oraz nauczyciele akademiccy przypisani do przedmiotu
w sylabusie). Specjalistg ds. praktyk jest wieloletni pracownik Katedry Technologii Owocéw Warzyw
iZboz, z ktéry z wyksztatcenia jest technologiem zywnosci. Nauczyciele akademiccy, ktérzy
przeprowadzajg egzaminy dotyczgce weryfikacji efektéw uczenia sie zatozonych dla praktyk posiadajg
odpowiednie wyksztatcenie i dorobek naukowy z dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Cechuja
sie réwniez duzym doswiadczeniem dydaktycznym i odbywali szkolenia lub studia podyplomowe
z zakresu przedmiotéw zwigzanych z szeroko rozumiang technologig gastronomii. Wszyscy posiadaja
stopien naukowy doktora i s3 pracownikami Katedry Zywienia Cztowieka. Praktykodawca przyjmujacy
studentdw na praktyki odpowiada (jest to regulowane w zapisach porozumienia) za powotanie
kompetentnego opiekuna praktyk, planowe przeprowadzenie praktyki, organizacje czasu pracy
i kontrole wykonywanych przez studenta czynnosci. Nadzér nad studentem w zakfadzie sprawuje
doswiadczony pracownik. Opiekunem stazu technicznego i technologicznego jest zwykle szef kuchni,
a managerskiego i dyplomowego wtasciciel lub manager ds. gastronomii lub szef kuchni zaleznie
od realizowanego tematu.

W czasie praktyki student prowadzi dziennik praktyk jako formalny dokument udokumentowania jej
przebiegu oraz sporzadza notatki dotyczace rdéinych aspektéw dziatania Zaktadu zgodnych
z programem praktyki. Zaliczenie praktyki odbywa sie na podstawie ocen wystawionych przez
opiekuna praktyk z ramienia Zaktadu pracy oraz nauczyciela akademickiego (przypisanego w sylabusie
do praktyki) odpowiedzialnego za ocene efektéw uczenia sie osiggnietych przez studenta w trakcie
odbywania praktyki i materiatéw zgromadzonych podczas praktyki. Ocena koficowa zaliczenia praktyki
jest $rednig ocen wystawionych w Zaktadzie pracy i na Uczelni przez opiekuna praktyki na w protokole
zaliczenia praktyki. Egzamin z odbywania praktyk obejmuje nastepujgce etapy: weryfikacje
dokumentacji przygotowanej przez studenta (dziennik praktyk ze szczegétowym opisem ich przebiegu
oraz dodatkowe notatki studenta), weryfikacje zatozonych w sylabusach praktyk efektéw uczenia sie,
ktora odbywa sie ustnie w oparciu o zagadnienia uwzglednione w harmonogramie okreslonego rodzaju
praktyki. Ostateczny wynik zaliczenia praktyki stanowi srednia z ocen wystawionych przez opiekuna
praktyk w zaktadzie i nauczyciela akademickiego na uczelni, przy czym zadna z tych ocen nie moze by¢
oceng niedostateczng (czesé Il protokotu). Ocena z egzaminu jest wpisywana do USOS przez specjaliste
ds. praktyk.

Zgodnie z Zarzgdzeniem Rektora z 10 lipca 2020 roku dotyczgcym w sprawie ustalenia liczebnosci grup
zajeciowych oraz zasad realizacji i rozliczania zaje¢ dydaktycznych, w tym praktyk zawodowych,
szczegdtowe zasady odbywania praktyk zawodowych okreslajg wydziatowe regulaminy praktyk.
Dziekan moze zaliczy¢ studentowi jako praktyke, wykonang przez niego w trakcie studidow prace
zarobkowag, w tym takze za granicg, jezeli jej charakter spetnia wymagania programu praktyki. Dziekan
moze zaliczy¢ czes¢ praktyki, jezeli student uczestniczy w obozie naukowo - badawczym
organizowanym przez Studenckie Koto Naukowe. Rekomenduje sie przeanalizowanie wydziatowego
regulaminu praktyk w zakresie doprecyzowania zasad zaliczania praktyk na podstawie pracy
zawodowej oraz w zakresie zaliczania uczestnictwa w obozie naukowo-badawczym. Ze wzgledu
na dualny charakter studiow, ksztatcenie u pracodawcy jest aspektem szczegdlnym ksztatcenia na tym
kierunku, gdyz wyznacza specyfike nie tylko profilu praktycznego, ale partnerstwa pracodawcow
w realizacji programu ksztatcenia. Z tego wzgledu w celu poprawy jakosci ksztatcenia rekomendowane
zapisy mogg obejmowac zasady udziatu pracodawcow w weryfikacji efektéw uczenia sie przypisanych
praktykom, uznawane na podstawie dokumentacji obozow naukowo - badawczych, szczegétowe



kryteria zaliczania praktyki bez koniecznosci jej odbywania, takze w ramach wykonywanej pracy
zarobkowej. Studenci, ktdérzy ubiegajg sie o zaliczanie praktyk na podstawie pracy zarobkowej
wykonywanej w trakcie studidw, moga zainicjowa¢ kontakt pomiedzy pracodawcg, u ktdrego pracuja
a Uczelnig, zmierzajacy do podpisania umowy o wspotpracy pomiedzy Uczelnig i pracodawcg, bedaca
forma partnerstwa w realizacji programu studidw o profilu praktycznym, szczegdlnie studidw
dualnych.

Studenci majg mozliwos¢ oceny praktyk poprzez zgtaszanie uwag do specjalisty ds. praktyk, nauczycieli
akademickich bedacych cztonkami rady programowej oraz do prodziekana kierunku, jak rowniez
poprzez swojego przedstawiciela w Radzie Programowej i Samorzadzie Studentdw. Ponadto pytania
dotyczace realizacji praktyk (w zakresie infrastruktury w miejscu praktyk, czasu trwania praktyk,
realizacji efektdw uczenia sie), zawarte sg w Ankiecie Absolwenta.

Harmonogram zaje¢ na ocenianym kierunku studidw ma rozwigzanie niestandardowe, dostosowane
do dualnego systemu studiéw i duzych liczby godzin praktyk. Taka organizacja pozwala na witasciwe
wykorzystanie czasu przeznaczonego na ksztattowanie umiejetnosci praktycznych, chodzi gtéwnie
o witasciwg realizacje rozbudowanych praktyk. Podczas wizytacji stwierdzono, ze rozplanowanie zajec
w ten sposéb odpowiada zaréwno nauczycielom akademickim, jak i studentom ocenianego kierunku
ksztatcenia. Ponadto stwierdzono, ze istnieje rowniez mozliwos¢ modyfikacji planu zaje¢, w celu
dostosowania do potrzeb i oczekiwan w tym zakresie zaréwno studentdéw, jak i nauczycieli
akademickich. Organizacja procesu nauczania i uczenia sie pozwala na rozplanowanie zajec
z uwzglednieniem efektywnego wykorzystania czasu przeznaczonego na nhauczanie na zajeciach,
samodzielne uczenie sie oraz sprawdzenie i ocene efektow uczenia sie w celu ich weryfikacji wraz
z dostarczeniem studentom informacji zwrotnych o uzyskanych efektach uczenia sie.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 2 - kryterium spetnione czesciowo

Uzasadnienie

Tresci programowe realizowane w programie studidow kierunku technologia i organizacja gastronomii
sq zgodne z zatozonymi efektami uczenia sie, z aktualnym stanem wiedzy oraz z metodami badan
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktdrych przyporzadkowano kierunek. Tresci
programowe umozliwiajg osiggniecie wszystkich efektéw uczenia sie. Harmonogram realizacji zajec,
tresci programowe, metody ksztatcenia zostaty zaplanowane prawidlowo. Liczba godzin zajec
odpowiada specyfice programu studidw i pozwala na osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia.
Sekwencja zajec jest prawidtowa. Pomimo formalnej zgodnosci, nie spetniony jest wymag co najmniej
30 % ECTS przypisanych przedmiotom do wyboru. Niektdre z zaje¢ do wyboru powinny by¢ realizowane
jako obowigzkowe (podstawy analizy zywnosci, chemia Zzywnosci, biochemia, mikrobiologia ogdlna
i Zywnosci), poniewaz sg kluczowe dla kierunku, a w niektérych przypadkach ze wzgledu na bardzo
podobne tresci zaje¢ do wyboru w poszczegdlnych blokach, studenci nie majg mozliwosci
poswiecone ksztatceniu w zakresie znajomosci jezyka obcego, zajecia z dziedziny nauk
humanistycznych lub spotecznych oraz zajecia ksztattujgce umiejetnosci praktyczne w wymiarze
punktow ECTS przekraczajgcym wymagane minimum. Metody ksztatcenia sg réznorodne, stymulujg
studentdw do samodzielnej pracy, umozliwiajg wykonywanie czynnosci praktycznych i zapewniajg
mozliwos¢ osiggniecia przez studentéow zaktadanych efektéw uczenia sie. Tresci programowe
okreslone dla praktyk zawodowych sg odpowiednio okreslone dla profilu praktycznego. Spetniajg takze
zatozone cele oraz efekty uczenia sie przewidziane dla kierunku. Ocena osiggniecia efektow uczenia sie



dokonywana przez specjaliste ds. praktyk oraz nauczyciela przypisanego do danej praktyki w sylabusie
ma charakter kompleksowy i odnosi sie do kazdego z zaktadanych efektdw uczenia sie. Okreslono
kryteria, ktére muszg spetniaé placowki, w ktérych studenci odbywajg praktyki zawodowe oraz reguty
zatwierdzania miejsc odbywania praktyki samodzielnie wybranego przez studenta, zadania opiekunéw
praktyk w miejscu ich odbywania oraz zakres wspotpracy osdb nadzorujgcych praktyki na kierunku
z zaktadowymi opiekunami praktyk. Kompetencje, doswiadczenie i kwalifikacje opiekundw praktyk
oraz ich liczba umozliwiajg prawidtowa realizacje praktyk. Organizacja procesu dydaktycznego, w tym
rozplanowanie zaje¢ na ocenianym kierunku, uwzglednia specyfike tego kierunku studiéw, potrzeby
i oczekiwanie studentow (w tym studentéw z niepetnosprawnoscig) oraz czas na prace witasng
studentdw, a takze umozliwia ocene i dostarczenie studentom informacji o uzyskanych efektach.

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

Zalecenia
Zaleca sie:
1. zapewnienie rzeczywistego wyboru zajeé o zréznicowanych tresciach w wymiarze co najmniej
30% pkt. ECTS i podjecie dziatan eliminujgcych powtarzalnosc¢ tresci w ramach zaje¢ do wyboru;
2. przeniesienie zaje¢ z zakresu podstawowych tresci dla kierunku z grupy zajec¢ obieralnych
do grupy zaje¢ obowigzkowych.

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 3

Rekrutacja na | rok studiéw stacjonarnych pierwszego stopnia na kierunku technologia i organizacja
gastronomii odbywajg sie na podstawie zasad okreslonych w Uchwale Senatu UPWr 33/2020. Kryteria
kwalifikacji s3 sformutowane jednoznacznie i s3 dostepne na stronie Uczelni. Kryteria zapewniajg
wiasciwy dobdr kandydatéw posiadajgcych wstepng wiedze i umiejetnosci na poziomie niezbednym
do osiggniecia efektdw uczenia sie. Uchwata Senatu jest udostepniana kandydatom nie pdzniej niz do
dnia 30 czerwca roku poprzedzajacego rok akademicki, w ktorym ma sie odby¢ rekrutacja.
Postepowanie rekrutacyjne prowadzi Komisja Rekrutacyjna powotywana przez Rektora, w sktad ktérej
wchodzi miedzy innymi zespét ds. przyjeé¢ na Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Rekrutacja
kandydatéw na studia odbywa sie poprzez system Internetowa Rekrutacja Kandydatéw (IRK), a dla
cudzoziemcéw system Dream Apply. Kandydaci na | rok studiéw pierwszego stopnia na kierunek
technologia i organizacja gastronomii sg przyjmowani na podstawie wynikéw konkursowego
postepowania rekrutacyjnego. Podstawg kwalifikacji sg wyniki matury z jezyka polskiego i jezyka
obcego oraz jednego przedmiotu do wyboru sposréd: biologii, chemii, fizyki i matematyki. Dobor
przedmiotow jest wtasciwy z punktu widzenia charakteru i tresci programowych ocenianego kierunku.
Ponadto na | rok studiéw sg przyjmowani laureaci i finalisci olimpiad stopnia centralnego oraz laureaci
konkurséw zgodnie z Uchwatg 52/2021 Senatu UPWr. W przypadku rekrutacji cudzoziemcéw
podstawg ubiegania sie o przyjecie jest posiadanie Swiadectwa ukonczenia szkoty s$redniej
rownowaznego z polskim Swiadectwem dojrzatosci oraz dokumentu potwierdzajgcego znajomosé
jezyka polskiego na wymaganym poziomie lub pozytywny wynik testu przeprowadzonego przez



cztonkéw komisji rekrutacyjnej, potwierdzajgcego wymagany poziom znajomosci jezyka. Kandydaci
przyjeci na studia s3 zobowigzani do dostarczenia zaswiadczenia lekarskiego, stwierdzajgcego brak
przeciwwskazan do podjecia tych studidw.

Przyjecie na studia lub ich kontynuacja moze takze nastgpi¢ poprzez potwierdzenie efektéw uczenia
sie. Efekty sg potwierdzane w zakresie odpowiadajgcym efektom uczenia sie okreslonym w programie
studidw danego kierunku, poziomu i profilu, przez komisje ds. potwierdzania efektéw uczenia sie
(PEU), ktorg powotuje rektor. W sktad komisji wchodzi 7 oséb, w tym co najmniej dwdch posiadajgcych
tytut naukowy lub stopien naukowy doktora habilitowanego. W postepowaniu dotyczagcym PEU
weryfikuje sie rzeczywistg wiedze, umiejetnosci i kompetencje kandydata. Liczba studentéw na danym
kierunku, poziomie i profilu przyjetych przez PEU nie moze przekracza¢ 20% ogdlnej liczby studentéw
na tym kierunku, poziomie i profilu ksztatcenia. Przyjete zasady zapewniajg petng mozliwosé
identyfikacji efektow uczenia sie uzyskanych poza systemem studiéw.

Zasady, warunki tryb potwierdzania efektéw uczenia sie uzyskanych na innej Uczelni, w tym
zagranicznej, zamieszczono w Regulaminie studidw. Prodziekan na wniosek studenta moze wyrazic
zgode na przeniesienie i uznanie punktéw ECTS i ocen uzyskanych na innym kierunku na Uczelni lub
innej uczelni krajowej badz zagranicznej. O procesie przenoszenia punktéw ECTS decyduje prodziekan
po zapoznaniu sie z dokumentacjg przebiegu studidw. Prodziekan moze zwrdci¢ sie o opinie
do nauczyciela odpowiedzialnego za przedmiot. W przypadku braku mozliwosci zaliczenia przedmiotu
w catosci, studentowi moze zostac zaliczona tylko czes¢ uzyskanych efektow uczenia sie. Weryfikacji
efektow uczenia sie dokonuje wdwczas nauczyciel odpowiedzialny za przedmiot, na podstawie
dokumentacji dostarczonej przez studenta. Przeniesienie punktéw za przedmioty realizowane
w ramach programéw wymian z uczelniami partnerskimi i przeniesienie ocen, a w przypadku
odmiennej skali ich ustalenie, odbywa sie na podstawie porozumien zawartych przez Uczelnie
i uczelnie lub instytucje partnerskag za granica. Studentowi, ktéry zaliczyt przedmiot na innej uczelni
krajowej lub zagranicznej bez oceny (na zaliczenie) przypisuje sie ocene dostateczng lub zapewnia
mozliwos¢ przystgpienia do zaliczenia lub egzaminu koriczacego sie oceng. Przedstawione warunki
i procedury potwierdzania efektdw uczenia sie zapewniajg mozliwos¢ identyfikacji efektéw uczenia sie
oraz oceny ich adekwatnosci w zakresie odpowiadajgcym efektom uczenia sie okreslonym w programie
studidw na ocenianym kierunku.

Kryteria kwalifikacji sg bezstronne i zapewniajg kandydatom rédwne szanse w podjeciu studiow
na ocenianym kierunku. W wymaganiach nie okreslono oczekiwan dotyczacych kompetencji cyfrowych
kandydatéw na studia. Nalezy réwniez podkresli¢, ze w pierwszych edycjach ocenianego kierunku
prowadzono dodatkowo egzamin praktyczny, ale ze wzgledu na warunki epidemiologiczne
zrezygnowano z jego kontynuacji. Wedtug uzyskanych informacji nie jest planowane jego
przywrocenie.

Proces dyplomowania okresla Regulamin studidw, a w przypadku ocenianego kierunku zasady
dyplomowania okreslone zostaty w programie studidw. Prace dyplomowa student wykonuje
w wybranym przedsiebiorstwie z branzy hotelarsko-gastronomicznej pod wspdlng opieka nauczyciela
akademickiego posiadajgcego co najmniej stopien naukowy doktora oraz opiekuna ze strony zaktadu.
Temat pracy inzynierskiej powinien by¢ ustalony najpdziniej poét roku przed koricem studidw.
Po zaliczeniu wszystkich przedmiotéw (poza przedmiotem praca i egzamin inzynierski) objetych
programem studiow student wprowadza prace inzynierska do systemu APD. Promotor sprawdza plik
wprowadzonej do systemu pracy i zatwierdza jg lub odrzuca. Jezeli praca zostata odrzucona student
po uzgodnieniu z promotorem poprawia jg i wprowadza ponownie do systemu APD. Zatwierdzona
praca inzynierska kierowana jest do oceny w systemie antyplagiatowym. Opiekun pracy dyplomowej



na podstawie Raportu Ogdlnego oraz Raportu Szczegétowego generowanego w APD, ocenia czy praca
nie zawiera nieuprawnionych zapozyczen lub czy zawarte w niej prawidtowo oznaczone zapozyczenia
(cytaty) nie budzg watpliwosci co do samodzielnosci pracy dyplomowe] przygotowanej przez studenta.
Jezeli raporty nie budzg zastrzezen, opiekun pracy dyplomowej zatwierdza je i przekazuje prace do
recenzji. Jezeli w pracy zostaty przekroczone dopuszczalne wspodtczynniki podobiefdstwa zostaje
wszczynana procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujagcym Zarzgdzeniem Rektora. Oceny pracy
inzynierskiej dokonuje opiekun pracy i jeden recenzent co najmniej ze stopniem naukowym doktora.
Warunkiem dopuszczenia do egzaminu inzynierskiego jest zaliczenie wszystkich przedmiotéw objetych
programem studidw, uzyskanie pozytywnych ocen pracy inzynierskiej i ztozenie w dziekanacie
wymaganych dokumentéw. Egzamin inzynierski odbywa sie w terminie ustalonym przez dziekana,
zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem studidw, przed komisjg egzaminacyjng powotang przez
dziekana. W sktad komisji wchodzg przewodniczacy (dziekan lub upowazniony przez niego nauczyciel
akademicki) i co najmniej dwdch nauczycieli reprezentujacych dyscypline, do ktdrej przypisano
kierunek studidw. Dziekan moze rozszerzyé sktad komisji o przedstawicieli otoczenia gospodarczego.
Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym. Student odpowiada na trzy wylosowane pytania po
jednym z kazdego bloku tematycznego: technologia produkcji potraw z elementami ogdlnej technologii
zywnosci, zasady planowania i organizacji Zzywienia zbiorowego, Zywienie czfowieka i podstawy
dietetyki. Ostateczny wynik studidéw jest obliczany zgodnie z zasadami okreslonymi w obowigzujgcym
Regulaminie studiow.

W skfad dokumentacji procesu dyplomowania wchodzi praca dyplomowa, raport z Jednolitego
Systemu Antyplagiatowego, recenzje promotora i recenzenta sporzgdzone na ujednoliconym
formularzu. Przebieg egzaminu dyplomowego dokumentowany jest protokotem podpisanym przez
cztonkdéw komisji egzaminacyjnej. Stosowane zasady i procedury dyplomowania sg specyficzne, zostaty
trafnie okreslone i zapewniajg potwierdzenie osiggniecia przez studentéow efektéw uczenia sie
na zakonczenie studidw.

Metody sprawdzania i oceniania efektow uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji
spotecznych osigganych przez studentdw zamieszczono w sylabusach przedmiotéw oraz przekazywane
sg studentom na pierwszych zajeciach. W przypadku kwestionowania prawidtowosci formy
lub przebiegu egzaminu studentowi przystuguje prawo wnioskowania o przeprowadzenie egzaminu
komisyjnego na zasadach okreslonych w Regulaminie studiéw. Decyzje o przeprowadzeniu egzaminu
komisyjnego podejmuje prodziekan i musi sie on odby¢ w terminie nieprzekraczajgcym pieciu dni
roboczych od daty ztozenia wniosku przez studenta. Egzamin komisyjny odbywa sie przed komisjg
w sktadzie: prodziekan (lub wyznaczony przez niego nauczyciel akademicki) jako przewodniczacy,
dwéch egzaminatoréw wyznaczonych przez prodziekana, opiekun roku oraz — na pisemny wniosek
studenta — osoba wskazana przez studenta (jako obserwator). Egzamin komisyjny sktadany jest
w formie ustnej. Student, jesli uzasadniajg to jego szczegdlne potrzeby, w tym wynikajgce
z niepetnosprawnosci, ma prawo, zgodnie z regulaminem studidw m.in. do zmiany formy zaliczen
etapowych, zaliczen i egzaminéw konczacych zajecia, w tym komisyjnych, oraz egzaminu
dyplomowego na dostepna.

Za dobdr metodyki stosowanej przy konstruowaniu prac etapowych, zaliczeniowych, egzaminacyjnych
i projektowych odpowiada nauczyciel akademicki petnigcy role koordynatora. Metody weryfikacji oraz
wagi poszczegdlnych form weryfikacji w ocenie koricowej okreSlone sg w sylabusie przedmiotu.
Stosowane metody weryfikacji efektéw uczenia sie uwzgledniajg specyfike zdefiniowanych
dla przedmiotu efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz
kompetencji jezykowych. Weryfikacji osigganych przez studentéw efektow uczenia dokonuje sie



W oparciu o ustne wypowiedzi, prezentacje multimedialne, projekty, sprawozdania, indywidualng oraz
grupowgq prace studentdéw, a takze wyniki sprawdziandw i kolokwidéw oraz egzaminu, a w przypadku
praktyk dodatkowo dziennika praktyk. Zakres prac etapowych (raportéw, projektéw, prezentacji,
kolokwiow zaliczeniowych, egzaminéw) obejmuje tresci ksztatcenia wskazane w sylabusach
przedmiotow. KoAcowym potwierdzeniem uzyskania przez studenta kompetencji jezykowych
w zakresie znajomosci jezyka obcego jest egzamin z danego jezyka na poziomie B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. W przypadku stosowania metod i technik ksztatcenia na
odlegto$é, metody weryfikacji i oceny osiggniecia przez studentdw efektdw uczenia sie gwarantujg
identyfikacje studenta i bezpieczenstwo jego danych osobowych, dzieki obligatoryjnemu korzystaniu
z indywidualnego konta pocztowego przypisanego do numeru albumu oraz komunikowanie sie
wytgcznie za pomocg poczty w domenie UPWr oraz srodowiska USOS. Osiggniecie efektéw uczenia sie
zdefiniowanych dla praktyk odbywa sie na podstawie weryfikacji dziennika praktyk, protokotu
zaliczenia praktyk, opinii praktykodawcy oraz egzaminu z praktyki.

Ogdlne zasady weryfikacji oceny osiggniecia przez studentéw efektédw uczenia sie oraz postepoéw
w procesie nauczania umozliwiajg réwne traktowanie studentéw, uwzgledniono takie mozliwos¢
adaptowania metod i organizacji sprawdzania efektdw uczenia sie do potrzeb studentow
z niepetnosprawnoscig. Zasady te zapewniajg bezstronnosé, rzetelnosé i przejrzystosé procesu
weryfikacji oraz wiarygodnos¢ i poréwnywalnos¢ ocen. Okreslajg zasady przekazywania studentom
informacji zwrotnej dotyczacej stopnia osiggniecia efektéw uczenia sie na kazdym etapie studiow oraz
na ich zakonczenie. W Regulaminie studiéw okreslono réwniez zasady postepowania w sytuacjach
konfliktowych zwigzanych z weryfikacjg i oceng efektdw uczenia sie oraz sposoby zapobiegania
i reagowania na zachowania nieetyczne i niezgodne z prawem. Metody weryfikacji oceny osiggniecia
przez studentow efektédw uczenia sie oraz postepdw w procesie uczenia sie zapewniajg skuteczng
weryfikacje i ocene stopnia osiggniecia wszystkich efektdw uczenia sie, w tym przygotowania
do prowadzenia dziatalnosci zawodowej w obszarach wfasciwych dla ocenianego kierunku.
Umozliwiajg takze sprawdzenie i ocene opanowania jezyka obcego na odpowiednim poziomie.

Efekty uczenia sie osiggniete przez studentéw sg uwidocznione w postaci prac etapowych
i egzaminacyjnych oraz ich wynikéw, projektéw, prac dyplomowych, dziennikow praktyk. Analiza
wybranych prac etapowych zamieszczona w zat. 3 wskazata na prawidtowag weryfikacje efektow
uczenia oraz na zasadnos¢ wystawionych ocen. Tematy prac dyplomowych zwigzane sg z technologia
i organizacjg w gastronomii. Ocenione prace dyplomowe wskazujg na wtasciwg ich realizacje oraz
zaangazowanie nauczycieli, studentow i recenzentow w ksztattowanie prawidtowego ich poziomu (zat.
3). W niektérych pracach stwierdzono niedociggniecia w zakresie wykorzystania literatury.
Rekomenduje sie zwracanie wiekszej uwagi na dobér w pracach literatury fachowej i odpowiedniego
jej wykorzystania w tekscie. Sprawdzone prace dyplomowe byty zgodne z efektami uczenia sie
sformutowanymi dla kierunku i charakteryzowaty sie odpowiednim poziomem merytorycznym
i praktycznym. Recenzje zostaty wykonane rzetelnie. Na podkreslenie zastuguje fakt wykonywania
wszystkich prac w Scistej wspdtpracy z pracodawcami.

Uczelnia prowadzi monitoring osiggniecia efektéw uczenia sie przez studentéw poprzez badanie losow
absolwentéw w Ogdlnopolskim Systemie Monitorowania Ekonomicznych Loséw Absolwentéw uczelni
wyzszych, ktory pobiera dane z rejestrow Zaktadu Ubezpieczen Spotecznych oraz z systemu POL-on za
dany rok kalendarzowy, jednak w przypadku ocenianego kierunku nie dokonano jeszcze oceny loséw,
gdyz pierwsi absolwenci uzyskali dyplom w lutym 2022. Nauczyciel odpowiedzialny za zajecia
zobowigzany jest do gromadzenia dokumentacji z realizowanych zajec (listy obecnosci studentéw,
prace etapowe, tj. kolokwia, sprawozdania, projekty, prezentacje, raporty itp.) i przechowywania ich



przez okres jednego roku, przy czym mozliwe jest przechowywanie dokumentacji w wersji
elektronicznej z wykorzystaniem platformy Moodle. Dokumentacja dotyczaca ocen koricowych z zajec
oraz karty osiggnie¢ studentdw po zakonczeniu semestru w wersji papierowej archiwizowana jest w
dziekanacie.

Protokdt zaliczenia praktyk znajduje sie w teczce osobowej studenta, a dokumentacja skfada sie
z wstepnej zgody na odbycie praktyki, porozumienia w sprawie realizacji praktyk, dziennika praktyk,
protokotu zaliczenia praktyki oraz opinii praktyko dawcy i jest przechowywana u specjalisty ds. praktyk.
Dokumentacja procesu dyplomowania opiera sie na pracy dyplomowej, raporcie JSA, recenzjach oraz
karty ocen pracy dyplomowej. Przebieg obrony udokumentowany jest protokotem. Dokumentacja
procesu dyplomowania przechowywana jest przez dwa lata w dziekanacie, a nastepnie archiwizowana.
Rodzaj, forma, tematyka i metodyka prac egzaminacyjnych, etapowych, projektéow, a takze prac
dyplomowych oraz stawianych im wymagan sg dostosowane do poziomu i profilu praktycznego,
efektdw uczenia sie oraz zastosowan wiedzy z zakresu dyscypliny technologia zywnosci i zywienia
w obszarach wifasciwych dla kierunku technologia i organizacja gastronomii. Na dzien dzisiejszy brak
jest publikacji lub innych osiggnieé, ktérych wspotautorami byliby studenci, co spowodowane jest
ograniczeniami w funkcjonowaniu Uczelni, w zasadzie przez wiekszos¢ okresu, w ktérym funkcjonuje
kierunek. Jednak studenci biorg udziat w pracach naukowych, ktérych wyniki mogg by¢ w najblizszym
czasie opublikowane.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 3 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Warunki rekrutacji na studia, warunki i procedury potwierdzania efektéw uczenia sie sg witasciwie
sformutowane, zrozumiate i uwzgledniajg zasade réwnych szans. Umozliwiajg dobdr kandydatow
posiadajgcych wstepng wiedze i umiejetnosci na poziomie niezbednym do osiaggniecia efektéw uczenia
sie zatozonych dla ocenianego kierunku. Zasady i procedury dyplomowania sg jednoznaczne i zostaty
okreslone we witasciwy sposéb. Zasady weryfikacji i oceny uzyskania efektow uczenia sie umozliwiajg
obiektywne monitorowanie postepdw studenta w procesie uczenia. Umozliwiajg takze dostosowanie
metod i organizacji sprawdzania efektow do potrzeb studentéw z niepetnosprawnoscig oraz
przewidujg zasady postepowania w sytuacjach konfliktowych. Stosowane metody weryfikacji i oceny
osiggniecia efektdw uczenia sg wtasciwie dobrane do specyfiki kierunku i zapewniajg skuteczna
weryfikacje i ocene osiggniecia wszystkich efektéw uczenia oraz postepow w zakresie efektéw wiedzy
i umiejetnosci. System pozwala réwniez na sprawdzenie i ocene opanowania jezyka obcego
na poziomie B2. Metody sprawdzenia i oceniania efektdéw uczenia sie s3 wtasciwe, dostosowane
do tresci i celéw zaje¢ oraz dyscyplin technologia zywnosci i zywienia. Poziom prac etapowych
i dyplomowych jest wtasciwy. Stosowane metody weryfikacji oceny osiggniecia efektéw uczenia sie
zapewniajg skuteczng weryfikacje i ocene stopnia osiggniecia wszystkich efektéw uczenia sie. Proces
dokumentowania osiggniecia efektéw uczenia sie jest prawidtowy.

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

Zalecenia



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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 4

W realizacje zaje¢ na kierunku technologia i organizacja gastronomii zaangazowanych jest
34 pracownikéw badawczo-dydaktycznych Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. W tej grupie 29
0sOb reprezentuje dyscypline technologia zywnosci i zywienia, 3 osoby dyscypline technologia
zywnosci i zywienia oraz nauki biologiczne, a 2 wytacznie nauki biologiczne. Zdecydowana wiekszos¢
nauczycieli posiada stopien naukowy doktora, 14 oséb stopien doktora habilitowanego, a 1 osoba tytut
profesora. Wiekszo$¢ nauczycieli ma tytut zawodowy inzyniera. Zajecia na ocenianym kierunku, poza
pracownikami Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, prowadzg réwniez nauczyciele akademiccy
z Wydziatu Przyrodniczo-Technologicznego, Studium lJezykéw Obcych i Nauk Humanistyczno-
Spotecznych oraz Studium Wychowania Fizycznego. W czasie wizytacji potwierdzono, ze struktura
kwalifikacji (posiadane tytuty zawodowe, stopnie i tytuty naukowe) oraz liczebnos$¢ kadry w stosunku
do liczby studentéw umozliwiajg prawidtowq realizacje zaje¢. Czes¢ kadry prowadzacej ksztatcenie na
kierunku technologia i organizacja gastronomii posiada doswiadczenie praktyczne zdobyte poza
uczelnia w obszarach dziatalnosci zawodowej wtasciwych dla ocenianego kierunku. Doswiadczenie
zawodowe pracownikéw obejmuje m.in. prace w obiektach branzy gastronomicznej i hotelarskiej
z zakresem obowigzkéw obejmujgcym m.in.: bezposredni nadzér nad zespotem pracownikdw
gastronomii, planowanie i realizacje dziatat marketingowych, kreowanie nowych form sprzedazy ustug
gastronomicznych oraz pozyskiwanie nowych klientéw. Nauczyciele akademiccy prowadzili ponadto
samodzielne projekty w zakresie szkolen gastronomicznych z zakresu standardéw obstugi,
towaroznawstwa napojow alkoholowych, kursy barmanskie i kelnerskie, szkolenia dla nauczycieli
przedmiotow zawodowych z zakresu podstaw dietetyki i uktadania jadtospisow. Posiadane
doswiadczenie zawodowe umozliwia prawidtowa realizacje zaje¢, w tym nabywanie przez studentow
umiejetnosci praktycznych.

Nauczyciele akademiccy oraz inne osoby prowadzace zajecia zwigzane z dyscypling technologia
zywnosci i Zzywienia posiadajg aktualny i udokumentowany dorobek naukowy w zakresie tej dyscypliny.
Prowadzone przez nich badania naukowe obejmujg m.in. zagadnienia dotyczgce opracowania receptur
oraz oceny wiasciwosci prozdrowotnych i wartosci odzywczej innowacyjnych produktéw spozywczych.
Dorobek naukowy z zakresu technologii gastronomicznej, cho¢ adekwatny do tematyki prowadzonych
zaje¢ i umozliwiajgcy osiggniecie przez studentéow efektdéw uczenia sie, jest stosunkowo niewielki.
Z tego wzgledu rekomendowany jest rozwdj kadry specjalizujgcej sie w gastronomii. Jak stwierdzono
w czasie wizytacji, nauczyciele akademiccy oraz inne osoby prowadzace zajecia na ocenianym kierunku,
posiadajg kompetencje dydaktyczne umozliwiajgce prawidtowg realizacje zajec. Obcigzenie godzinowe
prowadzeniem zaje¢ nauczycieli akademickich zatrudnionych w Uczelni jako podstawowym miejscu
pracy jest zgodne z wymaganiami. Jak wynika z raportu samooceny, zajecia na ocenianym kierunku,
w zdecydowanej wiekszosci, prowadzone sg przez pracownikéw zatrudnionych w Uniwersytecie jako
podstawowym miejscu zatrudnienia, a liczba godzin przez nich realizowana w roku akademickim
2021/2022 wynosi 1743 (53% ogdtu realizowanych godzin). Spetniony jest zatem wymadg ustawowy
dotyczgcy minimum 50% godzin realizowanych przez nauczycieli zatrudnionych w danej jednostce jako
podstawowym miejscu zatrudnienia.

Przydziat zaje¢, zgodny z kompetencjami nauczycieli i ich obcigzenie godzinowe generalnie gwarantuje
prawidtowy przebieg procesu ksztatcenia, co dokumentujg karty charakterystyki nauczycieli,
zamieszczone w raporcie samooceny. Wynika z nich jednak, ze w niektorych przypadkach obcigzenie



godzinowe pracownika jest bardzo duze. Przyktadowo nauczyciel legitymujgcy sie stopniem doktora
realizuje na ocenianym kierunku 210 godzin zajeé, w wiekszosci wyktaddéw i éwiczen z zakresu
gastronomii: technologia gastronomii, wyposazenie zaktaddw gastronomicznych. Odpowiada ponadto
za nadzor nad praktyka techniczng, technologiczng i managerska o facznym wymiarze 1520 godzin.
Dodatkowo, jak wynika z informacji w USOS, nauczyciel prowadzi takie szereg zaje¢ na innym
realizowanym na Wydziale kierunku - zywienie cztowieka i dietetyka.

Gtéwng obsade dydaktyczng kierunku stanowig pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka. Majg oni
znaczny dorobek dydaktyczny i dziatalnos¢ popularyzatorska. Przygotowali wiele materiatow
dydaktycznych, niezbednych do realizacji zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtos¢, ktére w sytuacji ograniczenia funkcjonowania Uczelni spowodowanej pandemig COVID-19
dotyczyty niemal wszystkich zaje¢ na kierunku. Materiaty do ¢wiczen i wyktadow byty zamieszczane na
platformie Moodle. Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzace zajecia sg przygotowani do ich
realizacji z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢, a realizacja zajec jest na biezgco
kontrolowana przez Uczelnie. Centrum Zasobdw i Wsparcia Dydaktyki - Sekcja Ksztatcenia
Ustawicznego i Organizacji Szkolen oraz Sekcja Ksztatcenia na Odlegtos¢ i Nowoczesnych Form
Ksztatcenia zrealizowato szereg nieodptatnych zdalnych szkoler doskonalacych korzystanie z platform
e-learningowych, ale takze poprawiajgcych atrakcyjnosc zaje¢ prowadzonych on-line dla pracownikéw.
Dotyczyty one w szczegdlnosci: wspierania rozwoju cyfrowo-pedagogicznych kompetencji nauczycieli;
wspierania organizacji seminariéw, szkolen, kurséw; udostepniania materiatdw pomocniczych dla
dydaktykéw z zakresu metodyki, psychologii, pedagogiki, komunikacji czy praw autorskich. Poza
szkoleniami dotyczacymi konkretnych narzedzi informatycznych, tj.: platformy e-learningowej Moodle,
ustug Google Suite (w szczegdlnosci Google Meet, Google Classroom), ustug Office365 (w szczegdlnosci
MS Teams), czy tez Zoom, przeprowadzono tez szkolenie pt. Metodyka ksztatcenia zdalnego. Materiaty
przygotowane na potrzeby szkolen, gtéwnie w postaci filmow instruktazowych, byly i sg nadal
udostepniane w asynchronicznym kursie e-learningowym dostepnym dla wszystkich nauczycieli
akademickich. Centrum Ksztatcenia na Odlegto$¢ oferuje mailowe i telefoniczne wsparcie nauczycieli
w zakresie rozwigzywania probleméw technicznych (helpdesk). Nalezy réowniez podkreslié, ze przed
pandemig 14 nauczycieli dydaktycznych z Woydziatu ukonczyto kursy zamieszczone
na ogdélnouczelnianej platformie ksztatcenia zdalnego Moodle. Osoby te zostaty przeszkolone przez
opiekundow kursdw w zakresie prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia
na odlegto$é. Poza szkoleniami dotyczacymi konkretnych narzedzi informatycznych, tj.: platformy
e- learningowej Moodle, ustug Google Suite (w szczegdlnosci Google Meet, Google Classroom), ustug
Office365 (w szczegdlnosci MS Teams), czy tez Zoom, przeprowadzono tez szkolenie pt. Metodyka
ksztatcenia zdalnego. Uczestniczylo w nich 94 nauczycieli Wydziatu. Wszystkie te dziatania
spowodowaty, ze nauczyciele akademiccy byli dobrze przygotowani do realizacji ksztatcenia zdalnego.
Realizacja zaje¢, w tym prowadzonych z wykorzystaniem metod ksztatcenia zdalnego, jest
kontrolowana zgodnie z zasadami okreslonymi w aktach prawnych Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu. Hospitacje obejmujg wszystkich nauczycieli akademickich i doktorantdéw oraz inne osoby
prowadzgce zajecia. Sg one przeprowadzane obligatoryjnie, gdy osoba prowadzgca zajecia zostata
negatywnie oceniona w ankiecie studenckiej. Nauczyciele akademiccy z krétkim stazem, prowadzgcy
przedmiot po raz pierwszy i doktoranci sg hospitowani w drugim roku od rozpoczecia prowadzenia
zajec. Hospitacje przeprowadzajg cztonkowie Wydziatowej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia,
w szczegdlnych przypadkach przewodniczacy tej Komisji moze poprosi¢ o udziat w hospitacjach
dziekana, prodziekana lub doswiadczonego nauczyciela akademickiego. W roku akademickim
2021/2022 planowane s3g hospitacje 3 nauczycieli realizujgcych zajecia na kierunku technologia



i organizacja gastronomii. W ramach nadzoru nad jakoscig i przebiegiem zaje¢ realizowanych
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ wymagane jest prowadzenie hospitacji
zajec¢ zdalnych. Hospitacje odbywajg sie na zasadach okreslonych w aktach prawnych regulujgcych
Zasady funkcjonowania Uczelnianego Systemu Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia. Dziekan
lub upowazniony przez niego prodziekan moze dodatkowo przeprowadzac tzw. hospitacje dziekaniskie.
Obowigzkowe jest dodawanie do listy uczestnikow zaje¢ adresu e-mail dziekana lub upowaznionego
prodziekana w celu umozliwienia przeprowadzenia hospitacji dziekanskich.

Dobodr nauczycieli akademickich i innych oséb prowadzgcych zajecia jest transparentny, adekwatny
do potrzeb zwigzanych z prawidtowa realizacjg zaje¢ oraz uwzglednia w szczegdlnosci ich dorobek
naukowy i doswiadczenie, a takze osiggniecia dydaktyczne. Powierzenie realizacji zaje¢ dydaktycznych
odbywa sie na podstawie dwdch kluczowych dokumentéw: sylabusa przedmiotu oraz charakterystyki
dorobku naukowego/doswiadczenia zawodowego nauczyciela akademickiego. Ztozona oferta tresci
zaje¢ wraz z informacjg o osiggnieciach naukowych i dydaktycznych w zakresie proponowanych zajec
jest rozpatrywana przez Rade Programowgq. Do obowigzkdw Rady nalezy zapoznanie sie z celami
i treSciami zajeé, zaktadanymi dla nich efektami uczenia sie, sposobami ich weryfikacji oraz oceng ich
zgodnosci z efektami uczenia sie okreslonymi dla kierunku. Wszystkie zajecia umozliwiajgce uzyskanie
kompetencji inzynierskich sg realizowane przez nauczycieli majacych tytut zawodowy inzyniera.
Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzgce zajecia sg oceniani przez studentdow w zakresie
spetniania obowigzkéw zwigzanych z ksztatceniem. W czasie spotkania ze studentami stwierdzono,
ze ocena nauczycieli przez studentow jest wysoka. Docenili oni przede wszystkim ich wysitek w okresie
prowadzenia zaje¢ na odlegtosc.

Prowadzone s3 okresowe oceny nauczycieli akademickich i innych oséb prowadzacych zajecia
obejmujace wyniki ocen dokonywanych przez studentédw. Nauczyciele akademiccy Uczelni podlegaja
ocenie okresowej co 4 lata lub na wniosek kierownika jednostki. Okresowej ocenie pracownikéw
naukowo-dydaktycznych poddawane sg trzy obszary dziatalnosci: naukowa (na podstawie dorobku
publikacyjnego, zaangazowania w realizacje projektéw badawczych, prezentowanych wystgpien
konferencyjnych itd.) oraz ksztatcenia kadr naukowych, dydaktyczna i organizacyjna. Wyniki
okresowych przegladéw kadry prowadzacej ksztatcenie, w tym wnioski z oceny dokonywanej przez
studentdw, sg wykorzystywane do doskonalenia cztonkéw kadry i planowania ich indywidualnych
Sciezek rozwojowych.

Przyznawane sg dodatki projakosciowe, nagrody Rektora, osobom szczegdlnie zaangazowanym
w prace naukowsg (kierownicy projektow badawczych) przystuguje obnizenie pensum dydaktycznego.
Polityka kadrowa na Wydziale prowadzgcym oceniany kierunek nastawiona jest na zatrudnianie
mtodych, aktywnych naukowcdw reprezentujgcych dyscypline naukowa, do ktérej jest
przyporzadkowany kierunek. Zgodnie z Regulaminem Studidw wyktady prowadzg nauczyciele
akademiccy z tytutem naukowym profesora lub stopniem doktora habilitowanego, a takze posiadajacy
duze doswiadczenie i wiedze pozytywnie zaopiniowani i upowaznieni przez Rade Programowg
nauczyciele ze stopniem doktora. Dobér nauczycieli akademickich i innych osdb prowadzacych zajecia
jest transparentny, adekwatny do potrzeb zwigzanych z prawidtowgq realizacjg zaje¢ oraz uwzglednia
w szczegodlnosci ich dorobek naukowy i doswiadczenie oraz osiggniecia dydaktyczne. Nawigzanie
z nauczycielem akademickim pierwszego stosunku pracy na czas nieokreslony lub okreslony dtuzszy niz
3 miesigce, w wymiarze przekraczajagcym potowe petnego wymiaru czasu pracy, nastepuje po
przeprowadzeniu otwartego konkursu. Tryb i warunki przeprowadzania konkursu oraz wymagania
jakie powinna spetnia¢ osoba ubiegajgca sie o zatrudnienie na danym stanowisku, okresla Statut
Uczelni. Nad transparentnoscig procesu rekrutacyjnego pracownikow czuwa, powotana na mocy



Zarzadzenia Rektora, komisja ds. awanséw nauczycieli akademickich. Jej zadaniem jest opiniowanie
whnioskédw awansowych zgodnie z postanowieniami Statutu Uczelni.

Realizowana polityka kadrowa obejmuje zasady rozwigzywania konfliktéw, a takze reagowania na
przypadki zagrozenia lub naruszenia bezpieczerstwa, jak réwniez wszelkich form dyskryminacji
i przemocy wobec cztonkéw kadry prowadzacej ksztatcenie oraz formy pomocy ofiarom. W tym celu
wypracowano jasne procedury zapobiegania i rozwigzywania konfliktéw pomiedzy pracownikami oraz
pracownikami i studentami. Najwazniejszym aktem prawnym regulujgcym kwestie konfliktéw i ich
rozwigzywania jest zatwierdzony Uchwatg nr 116/2014 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu z dnia 24 pazdziernika 2014 roku (z pdzn. zm.) Kodeks Etyki Pracownikéw Uniwersytetu.
Kwestie postepowania w sprawach okreslonych przez Kodeks opiniuje Komisja do spraw postepowania
etycznego pracownikdw Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, do ktérej poza oceng
postepowania etycznego nalezy podejmowanie czynnosci majgcych na celu polubowne rozstrzygniecie
konfliktéw wynikajacych z naruszenia przez pracownika Uczelni zasad postepowania etycznego.
W sytuacji, gdy Komisja stwierdzi, ze nie ma mozliwosci polubownego zatatwienia sprawy jest ona
przekazywana do Rektora, ktdry kieruje jg nastepnie do Rzecznika Dyscyplinarnego. Realizowana
polityka kadrowa umozliwia ksztattowanie kadry prowadzgcej zajecia zapewniajgce prawidtowa ich
realizacje. Prawidtowa polityka kadrowa sprzyja stabilizacji zatrudnienia i trwatemu rozwojowi
nauczycieli akademickich i innych oséb prowadzacych zajecia, a takze stymuluje i motywuje cztonkdéw
kadry prowadzacej ksztatcenie do rozpoznawania wtasnych potrzeb rozwojowych i wszechstronnego
doskonalenia. Na Uczelni powotano statg komisje rektorska ds. przeciwdziatania dyskryminacji
(zarzadzeniem 23/2019). Do gtéwnych zadan tej komisji nalezato opracowanie zasad standardu
antydyskryminacyjnego na Uczelni oraz propozycji regulacji dotyczacych przeciwdziatania
dyskryminacji i przemocy oraz wspierania réwnego traktowania, a takze opracowanie jasnej Procedury
diagnozowania, zgtaszania i reagowania na przypadki dyskryminacji i przemocy, w tym przemocy
motywowanej uprzedzeniami. Zostata ona wprowadzona Zarzadzeniem 18/2021 Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu 21 stycznia 2021. Powotana jest i pracuje komisja
antymobbingowa. W czasie wizytacji potwierdzono wiec, ze realizowana na kierunku polityka kadrowa
obejmuje zasady rozwigzywania konfliktdw, a takze reagowania na przypadki zagrozenia lub
naruszenia bezpieczenstwa, jak rowniez wszelkich form dyskryminacji i przemocy wobec cztonkéw
kadry prowadzace] ksztatcenie oraz formy pomocy ofiarom.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 4 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Liczebnos¢, struktura i kwalifikacje kadry prowadzgcej ksztatcenie na kierunku technologia i organizacja
gastronomii zapewniajg prawidtowa realizacje programu studiéw w zakresie ujetym w opisie
kierunkowych efektéw uczenia sie. Kadra kierunku posiada dorobek naukowy w dyscyplinie
technologia zywnosci i Zywienia oraz doswiadczenie zawodowe umozliwiajgce prawidtowsq realizacje
zajec¢ dydaktycznych. Jednak wskazane jest zwiekszenie dorobku naukowego nauczycieli akademickich
z zakresu technologii gastronomiczne]. Przydziat zaje¢ oraz obcigzenie godzinowe poszczegdlnych
nauczycieli akademickich oraz innych oséb prowadzacych zajecia jest na ogdt wtasciwe i zapewnia
prawidtowg realizacje procesu dydaktycznego. Nauczyciele akademiccy systematycznie podnoszg
swoje kompetencje dydaktyczne, takze w zakresie ksztatcenia zdalnego uczestniczgc w licznych
szkoleniach organizowanych przez Uczelnie. Dobdr nauczycieli akademickich oraz innych osdb
prowadzacych zajecia jest transparentny i adekwatny do potrzeb zwigzanych z ich prawidtowg



realizacjg. Polityka kadrowa obejmuje zasady rozwigzywania konfliktéw, a takie reagowania
na przypadki zagrozenia lub naruszenia bezpieczenstwa, jak rowniez wszelkich form dyskryminacji
i przemocy wobec cztonkéw kadry prowadzacej ksztatcenie oraz formy pomocy ofiarom. Polityka
kadrowa Uczelni umozliwia dobér kadry, ktéry zapewnia prawidtowa realizacje zaje¢ dydaktycznych,
sprzyja takze stabilizacji zatrudnienia i trwatemu rozwojowi nauczycieli akademickich i innych oséb
prowadzacych zajecia.

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

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 5

Zajecia dydaktyczne na kierunku technologia i organizacja gastronomii sg w wiekszosci prowadzone
w nowoczesnym, oddanym do uzytku w 2011 roku, budynku Centrum Nauk o Zywnosci. Zajecia
realizowane przez nauczycieli z Katedry Chemii Zywnosci i Biokatalizy oraz Katedry Fizyki i Biofizyki
odbywajg sie w gmachu gtéwnym Uczelni. Do dyspozycji nauczycieli akademickich i innych osdéb
prowadzacych zajecia oraz studentéow sg 3 sale wyktadowe, 3 sale seminaryjne, 2 pracownie
komputerowe i ponad 50 laboratoridw. taczna powierzchnia pomieszczen, w ktérych realizowane sg
badania naukowe i zajecia dydaktyczne wynosi okoto 3350 m?. Zajecia ze studentami ocenianego
kierunku odbywaja sie takze w salach ogdlnouczelnianych i nalezagcych do innych jednostek Uczelni.
Zajecia z jezykéw obcych odbywaja sie w Studium Jezykéw Obcych i Nauk Humanistycznych. Zajecia
z wychowania fizycznego odbywajg sie w nowoczesnym kompleksie, sktadajgcym sie z krytej ptywalni
i kompleksu sal sportowych (do gier zespotowych, zaje¢ fitness, sitowni) Studium Wychowania
Fizycznego.

Sale i specjalistyczne pracownie dydaktyczne, laboratoria naukowe oraz ich wyposazenie sg zgodne
z potrzebami procesu nauczania i uczenia sie, adekwatne do rzeczywistych warunkéw przysztej pracy
badawczej/zawodowej oraz umozliwiajg prawidtowg realizacje zajec¢ i osiggniecie przez studentow
efektdw uczenia sie, w tym prowadzenie zaje¢ ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne w warunkach
wiasciwych dla zakresu dziatalnosci zawodowej w obszarach zawodowego rynku pracy zwigzanych
z technologig i organizacjg gastronomii. Infrastruktura informatyczna, wyposazenie techniczne
pomieszczen, pomoce i sSrodki dydaktyczne, aparatura badawcza, specjalistyczne oprogramowanie s3
sprawne, nowoczesne, nieodbiegajgce od aktualnie uzywanych w dziatalnosci zawodowe] oraz
umozliwiajg prawidtowa realizacje zaje¢, w tym z wykorzystaniem zaawansowanych technik
informacyjno-komunikacyjnych. Wszystkie sale wyktadowe, seminaryjne i do nauki jezykdw obcych
wyposazone sg w nowoczesne systemy audiowizualne z dostepem do Internetu.

Zajecia realizowane na kierunku technologia i organizacja gastronomii odbywajg sie
w pomieszczeniach wyposazonych w specjalistyczny sprzet laboratoryjny, aparature badawczo-
pomiarowg (m.in.: spektrofotometry, w tym do absorpcji atomowej i UV, chromatografy cieczowe
i gazowe sprzezone ze spektrometrig mas, réznicowy kalorymetr skaningowy, aparaty do pomiaréw
reologicznych i do pomiaru barwy) i urzadzenia (liofilizatory, komory chtodnicze i zamrazalnicze, piece



konwekcyjno-parowe, smazalniki, grille, frytownice zwykte i ciSnieniowe, homogenizatory, wilk, kuter,
mtyny, wialnia zbozowa, komora fermentacyjna, piec piekarski, ttocznia makaronowa, miesiarki,
zaciernica, komora klimatyczna, wyparka, ekstruder). Czes¢ zaje¢ dydaktycznych na ocenianym
kierunku odbywa sie w profesjonalnie wyposazonej pracowni technologii gastronomicznej,
przygotowanej do stosowania réznych technik obrébki kulinarnej produktdéw i potraw, oceny wptywu
roznych metod obrébki kulinarnej na jakosé i wydajnos¢ potraw oraz z zakresu stosowania
nowoczesnych technik kulinarnych (sous vide, smazenie ci$nieniowe). Wydziat dysponuje ponadto
analizatorami sktadu ciata, stanowiskami komputerowymi z programami ,DIETETYK” i ,,ENERGIA”
,DIETETYK-PRO"”, ,,KCALMAR” oraz pracowniami do oceny sensorycznej zywnosci. Jak wynika z raportu
samooceny i informacji uzyskanych w czasie wizytacji, liczba, wielko$¢ i uktad pomieszczen,
ich wyposazenie techniczne, liczba stanowisk badawczych, komputerowych, licencji na specjalistyczne
oprogramowanie itp. sg dostosowane do liczby studentdw oraz liczebnosci grup. Umozliwia
to prawidtowa realizacje zaje¢, w tym takze samodzielne wykonywanie czynnosci praktycznych przez
studentow.

Zapewniona jest takze zgodno$¢ infrastruktury dydaktycznej, naukowej i bibliotecznej oraz zasad
korzystania z niej z przepisami BHP. W laboratoriach i pracowniach znajdujg sie instrukcje obstugi
i charakterystyki sprzetu, w wyznaczonych pomieszczeniach rowniez apteczki. Kontrole BHP
prowadzone sg raz w roku przez upowaznione osoby, stan sprzetu gasniczego podlega kontrolom
Dziatu Gtéwnego Energetyka. Na ocenianym kierunku zapewniony jest dostep studentéw do sieci
bezprzewodowej oraz do pomieszczen dydaktycznych, laboratoriow naukowych, komputerowych,
specjalistycznego oprogramowania poza godzinami zaje¢. W pomieszczeniach Wydziatu znajduje sie
sie¢ komputerowa oraz sie¢ bezprzewodowa WiFi. W systemach komputerowych zainstalowane jest
licencjonowane oprogramowanie, zaréwno ogolnego uzytku (edytory, arkusze kalkulacyjne),
jak i specjalistyczne (pakiety SAS, Statistica). Kazda jednostka dydaktyczna wyposazona jest w sprzet
komputerowy przeznaczony dla pracownikéw, doktorantéow, a takie dla studentéw. Wszystkie
komputery podtaczone sg do sieci nadzorowanej przez serwery uczelniane. Z kazdego komputera
mozliwy jest dostep do Internetu. W celu realizacji zaje¢ e-learningowych studenci majg mozliwos¢
korzystania z dwdch szesnastostanowiskowych sal komputerowych. Sie¢ bezprzewodowa WiFi
dostepna jest rdwniez w Domach Studenckich Uczelni i umozliwia korzystanie z wszelkich zasobéw
informatycznych, w tym baz bibliotecznych.

W czasie wizytacji potwierdzono, ze na ocenianym kierunku zapewnione jest dostosowanie
infrastruktury dydaktycznej, naukowe] i bibliotecznej do potrzeb oséb z niepetnosprawnoscia,
W sposdb zapewniajgcy tym osobom petny udziat w ksztatceniu i prowadzeniu dziatalnosci naukowej
oraz korzystaniu z technologii informacyjno-komunikacyjnej, a takze likwidacje barier w dostepie do
sal dydaktycznych, pracowni, laboratoriéw, zaplecza sanitarnego. Budynek dydaktyczny w ktérym
prowadzone jest ksztatcenie na ocenianym kierunku, wtgcznie z salami wyktadowymi i laboratoriami
ma rozwigzania architektoniczne utatwiajace funkcjonowanie studentéw z niesprawnoscig ruchowag,
tj. podjazd, winde, szerokie korytarze, toalety dla osdb z niepetnosprawnoscia itp. W gmachu gtéwnym
Uczelni, w ktdrym odbywaija sie zajecia m.in. z chemii i fizyki dostep do niektérych sal jest utrudniony
dla studentdw z niepetnosprawnoscig ruchowg (w czasie wizytacji poinformowano, ze na ocenianym
kierunku nie studiujg osoby z niepetnosprawnoscia ruchowg). Wszystkie budynki Uczelni sg
wyposazone w windy, wiec ograniczenia takie wystepujg sporadycznie. W bibliotece udogodnienia
architektoniczne takie, jak: bezprogowe wejscia dla czytelnikdéw, szerokos¢ wejs¢ i korytarzy
umozliwiajg poruszanie sie na wozkach, toalety, szatnie i wrzutnie przystosowane sg do potrzeb oséb



z niepetnosprawnoscia. Na podkreslenie zastuguje dostosowanie do potrzeb o0sdéb
z niepetnosprawnoscia infrastruktury sportowej Uczelni, a zwtaszcza ptywalni.

Jak stwierdzono w czasie wizytacji, w przypadku prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegto$¢ lub w formie ksztatcenia hybrydowego zapewniony jest dostep
do infrastruktury informatycznej i oprogramowania umozliwiajgcego synchroniczng i asynchroniczng
interakcje miedzy studentami a nauczycielami akademickimi i innymi osobami prowadzgacymi zajecia.
Studenci kierunku technologia i organizacja gastronomii, w celu realizacji procesu dydaktycznego,
powszechnie korzystaja z wielu form komunikacji poprzez kanaty informatyczne i zasobdw
dydaktycznych zdigitalizowanych oraz biezgcych. W Uczelni, od wielu lat, platforme do zajec
prowadzonych w formie e-learningu prowadzi Centrum Ksztatcenia na Odlegtos¢ i Nowoczesnych Form
Ksztatcenia, natomiast w okresie pandemii powstata rowniez Wydziatowa Platforma Moodle, z ktérej
powszechnie korzystali wszyscy nauczyciele akademiccy. Wykorzystywane sg platformy komunikacji:
Google Meet, Zoom, Skype.

W Uczelni nie prowadzono systemowego weryfikowania zadowolenia nauczycieli akademickich
z funkcjonalnosci stosowanych platform i narzedzi do nauczania zdalnego, jednakze wszelkie uwagi
dotyczace systemow i narzedzi ksztatcenia zdalnego mogli oni zgtasza¢ do Dziekana. Jezeli uwagi
dotyczyty wydziatowej platformy Moodle, to byty one uwzgledniane przez wydziatowego koordynatora
platformy, jezeli natomiast dotyczyty zakupu nowych narzedzi informatycznych to wodwczas
za posrednictwem dziekana byly one zgtaszane do prorektora ds. studenckich i edukacji. Wiadze
Uczelni na biezgco reagowaty na zgtaszane sugestie w tym zakresie i w miare mozliwosci dokonywaty
niezbednych zakupdéw. Przyktadem moze by¢ zakup na wniosek nauczycieli licencji umozliwiajgcej
korzystanie z platformy ZOOM lub tez natychmiastowe rozszerzenie umowy z Google, kiedy firma
zmienita warunki swiadczenia ustugi Meet, ograniczajac uzytecznosé do maksymalnie 100 uczestnikéw
sesji online, co pozwolito na kontynuacje zaje¢ zdalnych dla grup o wiekszej liczebnosci (wyktadéw)
w sposob niezaktdcony.

W celu realizacji zaje¢ e-learningowych studenci majg mozliwos¢ korzystania z 2 sal komputerowych.
W przypadku prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc
zapewnione sg materiaty dydaktyczne opracowane w formie elektronicznej. W czasach pandemii,
wszyscy pracownicy i studenci mogg korzysta¢ z ustugi ,Skan na zyczenie”. Istnieje mozliwosc
otrzymania cyfrowych kopii artykutéw z czasopism oraz fragmentow z ksigzek drukowanych
dostepnych w Bibliotece Gtownej Uniwersytetu (zgodnie z obowigzujgcym prawem autorskim).
Obstuga zwrotéw wypozyczonych ksigzek odbywa sie poprzez zewnetrzng wrzutnie dla ksigzek.
Studenci mogg réwniez korzystad ze zbioréw Atlasu Zasobdw Otwartej Nauki (AZON) oraz Dolnoslgskiej
Biblioteki Cyfrowej, w ktérych zasobach znajdujg sie kolekcje udostepnione przez Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu. Bardzo waznym miejscem na stronie www Biblioteki jest Baza Wiedzy
UPWr oferujgca dostep (zgodnie z licencjg zamieszczonego dokumentu) do czasopism, ksigzek,
wyktaddéw, filméw, prezentacji. System biblioteczno-informacyjny Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu sktada sie z Biblioteki Gtdwnej oraz trzech bibliotek wydziatowych: Biblioteka Wydziatu
Biologii i Hodowli Zwierzat; Biblioteka Wydziatu Inzynierii Ksztattowania Srodowiska i Geodezji;
Biblioteka Wydziatu Przyrodniczo-Technologicznego z siedzibg w Instytucie Inzynierii Rolniczej,
ze zdeponowanym ksiegozbiorem Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Studenci moga korzystaé
z biblioteki w sposdb tradycyjny i z zasobdw elektronicznych. Biblioteka oferuje mozliwos¢ korzystania
ze zbiorow elektronicznych z dowolnego miejsca po zalogowaniu na konto biblioteczne. Dostep
do e- zasobdw jest mozliwy przez znajdujgca sie na stronie internetowej Biblioteki Multiwyszukiwarke
lub zaktadke ,Zasoby”. Biblioteka tradycyjnie udostepnia swoje zbiory drukowane na zewnatrz,



poprzez wypozyczenia (po wczesniejszym zamowieniu poprzez system biblioteczny), bezposrednio
z potki (wydzielony ksiegozbidr) oraz na miejscu w czytelniach. W czytelniach studenci moga korzystac
z ksiegozbioru podrecznego i magazynowego. Ksiegozbiér podreczny Czytelni Ogdlnej zostat
uporzadkowany wedtug dyscyplin naukowych. Przy Wypozyczalni dziata punkt informacyjny, w ktérym
udzielana jest pomoc uzytkownikom. Uzytkownicy mogg réwniez skorzysta¢ z pomocy bibliotekarzy
wysytajgc zapytanie poprzez komunikator ,Zapytaj bibliotekarza” lub korzystajgc z czatu
z bibliotekarzem. W Bibliotece znajduje sie Czytelnia Pracy Grupowej ze Strefg Chillout, w ktdrej
studenci majg przestrzed zaréwno do pracy indywidualnej, jak i grupowej oraz wypoczynku.
W Przestrzeni Cichej Nauki znajdujg sie boksy ze stanowiskami pracy wyposazone w komputery
z dostepem do Internetu. Lokalizacja Biblioteki, liczba, wielko$¢ i uktad pomieszczen bibliotecznych, ich
wyposazenie techniczne, liczba miejsc w czytelni, udogodnienia dla uzytkownikéw, godziny otwarcia
zapewniajg warunki do swobodnego korzystania z zasobdw bibliotecznych w formie tradycyjne;j i
cyfrowej. Dostepne zasoby biblioteczne sg zgodne, co do aktualnosci, zakresu tematycznego i zasiegu
jezykowego, formy wydawniczej, z potrzebami procesu nauczania i uczenia sie. Umozliwiajg tym
samym osiggniecie przez studentdow efektéw uczenia sie, w tym przygotowanie do prowadzenia
dziatalno$ci zawodowej w obszarach zawodowego rynku pracy wtasciwych dla kierunku oraz
prawidtowq realizacje zaje¢. Gromadzone przez Biblioteke zasoby obejmujg zalecang przez osoby
odpowiedzialne za przedmiot literature obowigzkows i uzupetniajaca zawartg w sylabusach. W trakcie
wizytacji zweryfikowano i potwierdzono dostepnos¢ literatury dla wybranych przedmiotéw: higiena
i toksykologia Zywnosci, projektowanie zaktaddw Zywienia zbiorowego, obstuga konsumenta.
Aktualizacja zbioréw odbywa sie poprzez state monitorowanie sylabuséw, nowosci wydawniczych w
hurtowniach i ksiegarniach, przysytanych ofert wydawniczych, monitorowanie nowych wydan
publikacji, a takze na podstawie propozycji zgtaszanych przez pracownikéw lub studentéw wystanych
za posrednictwem zaktadki,,zaproponuj do zbioréw” lub bezposrednio do bibliotekarza organizujgcego
dostep do zasobow. Polityka zakupowa zasobdéw Biblioteki opiera sie réwniez na wspodtpracy z Radg
Biblioteczng, a takze z dziekanami i prodziekanami. Liczbe egzemplarzy do zakupu moze wskazac
Samorzad Studencki, przedstawiciel studentéw w Radzie Bibliotecznej, student za posrednictwem lub
po akceptacji pracownika prowadzacego zajecia, pracownik dydaktyczny, pracownicy Biblioteki
po wnikliwej analizie wykorzystania danego tytutu.

Biblioteka jest wyposazona w udogodnienia architektoniczne oraz zapewnia stanowiska dla osdb
z niepetnosprawnosciami: nowoczesny sprzet komputerowy, specjalnie profilowane biurka
z mozliwoscig regulowania wysokosci blatu oraz rehabilitacyjne fotele. Obecnie trwajg prace nad
przystosowaniem zasobow do korzystania z nich przez osoby niedowidzace, co potwierdzono w czasie
wizytacji. Personel Biblioteki brat udziat w szkoleniach $wiadomosciowych, dotyczacych pracy
z osobami o réznych typach niepetnosprawnosci.

Wydziat stale monitoruje stan infrastruktury dydaktycznej i naukowej oraz w miare mozliwosci
unowoczesnia wyposazenie naukowo-dydaktyczne. Zapewniony jest udziat nauczycieli akademickich
oraz innych o0séb prowadzacych zajecia, jak réwniez studentdéw, w okresowych przegladach.
Zainfrastrukture dydaktyczng i badawczg stanowigcg wyposazenie poszczegdlnych Katedr
odpowiedzialni sg kierownicy tych jednostek, ktérzy dbajg o to, aby wyposazenie laboratoriéow byto
sprawne i nowoczesne. Wspodtuczestniczg w tym procesie wszyscy uzytkownicy, w tym pracownicy
inzynieryjno-techniczni, nauczyciele akademiccy, jak rowniez studenci. Dziekan natomiast odpowiada
za wyposazenie pomieszczen ogdlnowydziatowych. Wyniki okresowych przegladéw, w tym wnioski
zoceny dokonywanej przez studentéw, s3 wykorzystywane do doskonalenia infrastruktury
i wyposazenia technicznego pomieszczen, pomocy i srodkéw dydaktycznych, aparatury badawczej,



specjalistycznego oprogramowania itp. Na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci w biezgcym roku
dokonano wymiany sprzetu komputerowego we wszystkich salach wyktadowych i seminaryjnych oraz
doposazenia w aparature umozliwiajgcg ksztatcenie zdalne. W ramach srodkéw z subwencji
dokonywany jest réowniez zakup urzadzen niezbednych do realizacji procesu dydaktycznego lub
poprawy jego jakosci. W biezgcym roku, z inicjatywy Rektora, przygotowany zostat 3-letni plan
odnowienia aparatury dydaktycznej i badawczej, zasobdéw bibliotecznych, informacyjnych oraz
edukacyjnych.

Uczelnia nieustannie dazy do doskonalenia infrastruktury dydaktycznej i bibliotecznej wyposazenia
technicznego pomieszczen, pomocy i Srodkéw dydaktycznych, specjalistycznego oprogramowania,
zasobow bibliotecznych, informacyjnych oraz edukacyjnych. W biezagcym roku planowane jest
zakoniczenie budowy Regionalnego Centrum Innowacyjnych Technologii Produkcji, Przetwdrstwa
i Bezpieczenstwa Zywnosci, w ramach ktérego powstanie Centrum Innowacyjnych Technologii
Produkcji Zywnosci z wieloma laboratoriami. W tym obiekcie bedg prowadzone badania z zakresu
techniki utrwalania bioaktywnych sktadnikéw zywnosci, izolowania i analizy sktadnikéw i wartosci
odzywczej zywnosci, tworzone i testowane technologie gastronomiczne, obrébki cieplnej potraw,
przetwdrstwa miesnego, serowarstwa, technologie zwigzane z wykorzystaniem owocow i warzyw.
W Centrum Edukacyjno-Rozwojowym w Pawtowicach powstaje Centrum Produktu Regionalnego,
w ktérym znajdg sie laboratoria przeznaczone do badania i testowania proceséw produkcji wina, piwa
i cydru oraz laboratoria procesowe produktéow zwierzecych i roslinnych. Planowane jest takze
stworzenie zaplecza szkoleniowego dla studentéw kierunku technologia i organizacja gastronomii w
postaci restauracji przystosowanej do szkolenia studentéw oraz prowadzenia szkolen i konkurséw
kulinarnych.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 5 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Infrastruktura naukowo-dydaktyczna pozwala w sposéb witasciwy realizowaé proces ksztatcenia
i osiggac zaktadane efekty uczenia sie dla absolwentéw kierunku technologia i organizacja gastronomii.
Sale wyktadowe, seminaryjne i C¢wiczeniowe oraz pracownia technologii gastronomicznej
pod wzgledem powierzchni, jak i wyposazenia sg dostosowane do uwarunkowan procesu
dydaktycznego realizowanego na ocenianym kierunku. Liczba stanowisk badawczych, komputerowych
oraz licencji na specjalistyczne oprogramowanie umozliwia studentom samodzielne wykonywanie
czynnosci praktycznych. Infrastruktura laboratoryjna oraz informatyczna jest nowoczesna i adekwatna
do rzeczywistych warunkdéw przysztej pracy zawodowej absolwentéw. Infrastruktura informatyczna
i zasoby biblioteczne zabezpieczajg prawidtowga realizacje procesu dydaktycznego. Biblioteka Gtéwna
oraz biblioteka wydzialowa zapewniajg warunki do komfortowego korzystania z zasobdw
bibliotecznych w formie tradycyjnej i cyfrowej, takze osobom z niepetnosprawnosciami. Podreczniki,
skrypty i czasopisma wyszczegdlnione w sylabusach zaje¢ oraz pismiennictwo niezbedne przy realizacji
prac dyplomowych sg dostepne w wystarczajagcym naktadzie. Baza dydaktyczna oraz naukowa spetnia
kryteria pod wzgledem przepisow BHP i jest dostosowana do potrzeb studentéw
z niepetnosprawnoscig. Wiadze Uczelni i Wydziatu systematycznie monitorujg, rozwijajg i doskonalg
stan infrastruktury dostosowujgc go do potrzeb procesu nauczania i uczenia sie na ocenianym
kierunku.



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

Zalecenia

Kryterium 6. Wspdtpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w konstruowaniu, realizacji
i doskonaleniu programu studiow oraz jej wpltyw na rozwéj kierunku

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 6

Wspétpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym jest bardzo silnie wyeksponowana w koncepcji
ksztatcenia kierunku ze wzgledu na stworzenie kierunku o profilu praktycznym, dodatkowo w | edycji
realizowanej jako studia dualne (wedtug zatozen projektu dofinansowanego ze Srodkéw POWR).
Projekt przewidywat opracowanie i realizacje programu ksztatcenia przemiennego réwnolegle
w formie zaje¢ dydaktycznych prowadzonych w uczelni i zaje¢ praktycznych odbywanych
u pracodawcy, uwzgledniajgcych realizacje wszystkich efektdw ksztatcenia przewidzianych
w programie ksztatcenia okreslonego kierunku studiéw o profilu praktycznym. Obecnie prowadzone
edycje studidw dualnych (po zakonczeniu realizacji projektu, sg prowadzenie w aspekcie studiéw
dualnych rozumianych jako realizacja programu ksztatcenia przemiennego: réwnolegle w formie zajec
dydaktycznych prowadzonych w uczelni i zaje¢ praktycznych odbywanych u pracodawcy, na mocy
zawieranych uméw pomiedzy uczelnig i pracodawca. Dzieki formie naprzemiennej realizacji programu,
pracodawcy majg mozliwos¢ zatrudniania studentéw na podstawie umoéw o prace lub umoéw
cywilnoprawnych w celu realizacji praktycznej czesci programu. Celem powotania kierunku byto
dostosowanie ksztatcenia do aktualnych polskich potrzeb spoteczno-gospodarczych. Nalezy podkreslic,
7e Uczelnia wtasciwie zidentyfikowata zasoby lokalne (Dolny Slask) w branzy HORECo, w powigzaniu
z regionalnymi dziataniami i politykami w zakresie rozwoju tej branzy np. programy lokalnego rozwoju
dotyczace Kuchni Tradycyjnej Dolnego Slaska, udziat w programie Dolny Slgsk - Zielona Dolina Zywnosci
i Zdrowia. W proces tworzenia i realizacji programu studidéw zostaty zaangazowane przedsiebiorstwa
sektora HoReCa (hotelarstwo-gastronomia-catering), w ktérych studenci zdobywali gtéwnie
umiejetnosci praktyczne. Uczelnia podjeta sie kontynuacji studiéw z programem studiéw dualnych
takze po zakoniczeniu dofinansowania.

Wspdtpraca z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego oparta jest na diugoletniej
wspotpracy z instytucjami i przedsiebiorstwami. Uczelnia wspdtpracuje z przedsiebiorstwami
przemystu spozywczego, niemniej dla ksztatcenia na kierunku najwieksze znaczenie ma wspodtpraca
z przedsiebiorstwami sektora HoReCa (hotelarstwo-gastronomia-catering). Sg to restauracje, hotele,
placowki gastronomiczne, sieci gastronomiczne o zasiegu w gtéwnej mierze lokalnym (dolnoslaskie),
ale takze krajowym i miedzynarodowym (Norwegia, Niemcy, Cypr, Hiszpania). Rodzaj, zakres i zasieg
dziatalnosci instytucji otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym pracodawcéw, z ktérymi Uczelnia
wspotpracuje w zakresie projektowania i realizacji programu studidw, jest zgodny z dyscypling, do
ktdrej kierunek jest przyporzgdkowany, koncepcjg i celami ksztatcenia oraz wyzwaniami zawodowego
rynku pracy wtasciwego dla kierunku.

Wspdtpraca oparta jest na ugruntowanych kontaktach gtéwnie oséb zaangazowanych w praktyki
zawodowe, zarowno po stronie Uczelni, jak tez przedsiebiorstw.

Wspdtpraca prowadzona jest w sposdb systematyczny, staty i sformalizowany gtéwnie w formie
realizacji praktyk, szczegétowo opisanych w kryterium 2.4. Ze wzgledu na dualny charakter studiéw,



realizowany poprzez ksztatcenie naprzemienne u pracodawcéw i w formie zaje¢ dydaktycznych,
rekomendowane jest by Uczenia zawierata z pracodawcami uczestniczagcymi w ksztatceniu
praktycznym, umowy dotyczace nie tylko stricte realizacji zaje¢ praktycznych, ale okreslenia zasad
udziatu pracodawcy w ksztatceniu na kierunku statusu “partnera studiow dualnych”.

Uczelnia wykorzystuje w budowaniu potencjatu i zasobdw wspdtpracy z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym aktywnosci pracownikéw Wydziatu w dziataniach dotyczacych zywnosci i zywienia np.
udziat w Programie Wspotpracy INTERREG Polska — Saksonia 2014-2020, w ramach ktérego wydziat
byt partnerem Christlich-Soziales Bildungswerk Sachsen e.V. i realizowat projekty pt. ,Sie¢ edukacji
zywieniowej dla zréwnowazonego rozwoju Euroregionu Nysa", "zywnos¢ jest cenna". W ramach tych
dziatan w Stacji Badawczo-Dydaktycznej UPWr w Radomierzu zostata stworzona pracownia
gastronomiczna wraz z salg wyktadowa z przeznaczeniem na wykorzystanie ich w procesie ksztatcenia
studentéw kierunku.

Przyktadem synergii i wykorzystania przez Wydziat przedsiewzieé gospodarczych w regionie w zakresie
szeroko pojetej wyspecjalizowanej produkcji wysokiej jakosci zywnosci jest program "Dolny Slask.
Zielona Dolina Zywnosci i Zdrowia", opracowany przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. Jego
celem jest rozwdj technologii pozwalajgcych na pozyskiwanie i przetwarzanie naturalnych surowcow
w zywnos$¢ funkcjonalng. Program ten znalazt sie na liscie rzadowych projektéw strategicznych,
co réwniez wskazuje na ogromne zapotrzebowanie na wysoko wykwalifikowanych specjalistow
z technologii gastronomii, posiadajgcych swiadomos$¢é w zakresie zdrowego zywienia, jakimi stac sie
mogg absolwenci kierunku.

Wymiernym efektem wspdtpracy Wydziatu z otoczeniem spoteczno-gospodarczym sg wspdlnie
realizowane projekty edukacyjno-badawcze i dydaktyczne oraz konferencje. Wspdlne dziatania
przenoszy sie takze w sfere publiczng w formie np. eventdéw, czy festiwali, co daje dodatkowo
spoteczny aspekt wspdtpracy. Przyktadami takich dziatan sg min : | Ogélnopolska Konferencja ,,Dolny
Slask jako lider w sektorze nutraceutykdéw, zywnosci prozdrowotnej i suplementéw diety",
| Konferencja "Wotowina z Zielonej Doliny" pt. "Zdrowa krowa - zdrowy cztowiek". Bystrzyca Ktodzka,
21-22 lutego 2019, Konferencja popularnonaukowa w ramach Festiwalu ,Europa na widelcu",
Regionalna Lazurowa opowiesc - Event potgczony z warsztatami nt. seréw regionalnych i wykorzystania
w kuchni, CodoGara 2020, IV Swieto Sera i Wina: Stét taczy ludzi.

Zaangazowanie studentéw kierunku w realizacje praktyk w tak duzym, jak na profil praktyczny
wymiarze godzin a takze wprowadzenie w programie ksztatcenia praktyki dyplomowej, skutkuje czesto
nawigzaniem wspodtpracy w zakresie prac dyplomowych. Problem badawczy postawiony
w przyktadowych pracach dotyczyt praktycznego rozwigzania problemu zgtoszonego przez
praktykodawce. W zwigzku z tym wyniki uzyskane w toku realizacji prac zostaty czesciowo lub nawet
w catosci wykorzystane u pracodawcy.

Przyktadami wdrozonych rozwigzan sg prace nt.:

1. Projekt dietetycznej oferty eventowej na podstawie analizy trenddw zywieniowych;

2. Projekt weganskiej i wegetarianskiej oferty bankietowej dla klientéw Art Hotelu;

3. Sniadania bufetowe - opracowanie procedur i wymagan sanitarnych;

4. Ekspertyza dotyczaca jakosci mikrobiologicznej makaronéw sSwiezych przechowywanych
w modyfikowanej atmosferze.

Wspdtpraca z otoczeniem ma charakter staty i sformalizowany poprzez funkcjonowanie Rady
Programowej (2 cztonkdw z otoczenia spoteczno-gospodarczego). Podczas protokotowanych spotkan
omawiane sg mozliwosci rozszerzenia i pogtebienia wspdtpracy w zakresie ksztatcenia w postaci:
realizacji prac dyplomowych przez studentéw na potrzeby firm, odbywanie stazy przez pracownikéw



Wydziatu (szczegélnie tych, ktdrzy prowadza ksztatcenie na praktycznych kierunkach studiéw),
warsztatéw na terenie firm lub na terenie Wydziatu prowadzonych przez pracownikéw
przedsiebiorstw, wspdlne wizyty studyjne w polskich i zagranicznych przedsiebiorstwach, w ktérych
udziat beda brali studenci i pracownicy Wydziatu. Zadaniem Rady jest takze nawigzywanie wspotpracy
z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w celu doskonalenia programéw studidw. W okresie
czasowego ograniczenia funkcjonowania uczelni spowodowanego pandemig posiedzenia Rad
programowych odbywaty sie zdalnie. Posiedzenia rad programowych odbywajg sie regularnie, kilka
razy w roku i dotyczg: modyfikacji programoéw studiéw dla kolejnego cyklu ksztatcenia, zgodnie
z zapisami Statutu Uczelni opiniowania tematéw prac dyplomowych, ustalenia zasad egzaminu
dyplomowego, opiniowania obsady kadrowej poszczegdlnych przedmiotéw. Znaczgce zmiany
w programach studidw na ocenianym kierunku byty zaproponowane na posiedzeniach Rady
programowej w okresie 2020-2021 odnoszacych sie do kolejnych cykli ksztatcenia, ktére po
zaopiniowaniu przez Samorzad Studencki, Wydziatowg Komisje ds. Oceny Jakosci Ksztatcenia, a takze
Senacka Komisje Spraw Studenckich i Edukacji zostaty ustalone przez Senat dla cyklu ksztatcenia
rozpoczynajgcego sie w roku akademickim 2021/2022. Przyktady zmian to: zaproponowana przez
przedstawicieli przedsiebiorstw zmiana miejsca realizacji przedmiotdw praktycznych (m.in. Obstuga
konsumenta) z warunkdw symulowanych Uczelni do hotelu Park Plaza, propozycja rozszerzenie grupy
zaje¢ wybrane aspekty gastronomii o zajecia Zywnos¢ wegariska i wegetariariska, w grupie zajec
sktadniki bioaktywne w Zywnosci zajecia nutraceutyki roslinne zamieniono na przyprawy i ziota.
Waznym elementem udziatu praktykdw z branzy gastronomicznej w procesie ksztafcenia jest
mozliwos¢ ich angazowania w realizacje zaje¢ dydaktycznych, ktére mogag odbywac sie réwniez
w obiektach pozauczelnianych, z wykorzystaniem infrastruktury przedsiebiorstw. Finansowaniu tych
zajec stuzy specjalny fundusz, z ktérego optacane s3 umowy cywilnoprawne zawarte ze specjalistami
z branzy. Przyktadem przedmiotu realizowanego przez specjaliste poza uczelnig dla studentéw
kierunku technologia i organizacja gastronomii jest obstuga konsumenta. Ponadto koordynatorem
zaje¢ z przedmiotdw: podstawy hotelarstwa/ustugi turystyczne i rekreacyjne jest zastepca Dyrektora
Hotelu ds. gastronomii w Hotel Park Plaza we Wroctawiu.

W realizacji zaje¢ dydaktycznych oraz weryfikacji efektdw uczenia sie nauczycieli akademickich
wspierajg praktycy, pod opiekg ktdrych studenci odbywajg praktyki: techniczng, technologiczng,
managerska i dyplomowa.

Inne poza praktykami, realizowane w sposéb wymierny i majacy znaczenie dla ksztatcenia na kierunku,
formy wspétpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym to:

- zaangazowanie szefa kuchni restauracji Hotelu Park Plaza we Wroctawiu oraz studentki tego kierunku
w film promujacy kierunek, wykorzystywany w rekrutacji i wskazujgcy wymierne aspekty wspdtpracy i
praktycznego profilu kierunku,

- wykorzystanie bazy i infrastruktury przedsiebiorstw w ksztatceniu (realizacja praktyk, realizacja zajec
dydaktycznych np. przedmiotu obsfuga konsumenta).

Opracowanie programu studiéw i ich realizacja dla pierwszego naboru studentow ocenianego kierunku
wspotfinansowane byto ze srodkdw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Osi priorytetowej:
lll. Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i rozwoju, Dziatania: Kompetencje w szkolnictwie wyzszym.
Umozliwito to realizacje w ramach programu dodatkowych szkolen w zakresie: baristerstwa,
barmanstwa, serowarstwa, cukiernictwa, sommelierstwa, technik kuchni molekularnej, wytwarzania
i kulinarnego zastosowania dolnoslagskich produktéw regionalnych, praktycznego zarzadzania
procesem produkcji w zaktadach gastronomicznych, kuchni dalekowschodnich, rozbioru i obrébki
kulinarnej miesa i dziczyzny, klasycznej i nowoczesnej dekoracji potraw, rozwoju kompetencji



menadzerskich, z udziatem wysokiej klasy specjalistow - praktykdw o potwierdzonych umiejetnosciach
dydaktycznych z catej Polski. Kompetencje uzyskane przez studentéw podczas tych szkolen zostaty
potwierdzone odpowiednimi certyfikatami. Kolejne roczniki studentéw w ramach finansowanych
z odrebnego Funduszu dziatann mogg wzigc udziat w min. szkoleniu w zakresie sztuki sommelierskiej,
warsztatach barmanskie, szkoleniu baristycznym, szkoleniu w zakresie food dinning, szkoleniu -
kulinarne zastosowanie miesa i dziczyzny, szkoleniu w zakresie wytwarzania i kulinarnego
zastosowania dolnoslaskich produktéw regionalnych, zastosowania ryb i owocéw morza, szkoleniu
sushi oraz szkoleniu w zakresie praktycznego zarzadzania procesem produkcji w zaktadach
gastronomicznych. Rekomendacjg poprawiajgca jakos¢ ksztatcenia jest wprowadzenie przynajmniej
czesci z obecnie prowadzonych szkolen do programu studiéw jako przedmioty wybieralne.

Wydziat dokonuje przegladdw wspodtpracy zaréwno poprzez posiedzenia Rady Programowej jak takze
poprzez ankiety prowadzone wsréd pracodawcow.

Ze wzgledu na fakt, ze studenci ocenianego kierunku realizujg znaczgca liczbe godzin praktyk
zawodowych wspétpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym weryfikowana jest gtéwnie w tym
obszarze, przez specjaliste ds. praktyk oraz nauczycieli odpowiedzialnych za praktyki. Ocena przebiegu
praktyk prowadzona jest zaréwno poprzez czeste kontakty specjalisty ds. praktyk oraz wybranych
nauczycieli akademickich z opiekunami praktyk ze strony pracodawcéw. Wszelkie uwagi dotyczgce
praktyk mogg zgtaszac¢ rdwniez studenci. Wszelkie nieprawidtowosci zgtoszone przez studentow byty
natychmiast weryfikowane i stanowity podstawe do zmiany miejsca realizacji praktyk. Taka sytuacja
miata miejsce w przypadku praktyk realizowanych w placéwce Lubinpex oraz Restauracji Balkon
we Wroctawiu. Przyktady te potwierdzajg, ze prowadzone sg okresowe przeglady wspodtpracy
w odniesieniu do programu studidw, obejmujgce ocene poprawnosci doboru instytucji
wspotpracujacych, skutecznosci form wspdtpracy i wptywu jej rezultatdw na program studidw
i doskonalenie jego realizacji, osigganie przez studentow efektéw uczenia sie i losy absolwentéw,
a wyniki tych przeglagddéw sg wykorzystywane do rozwoju i doskonalenia wspétpracy, a w konsekwencji
programu studiow.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 6 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Rodzaj, zakres i zasieg dziatalnosci instytucji otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym pracodawcow,
z ktérymi uczelnia wspoétpracuje w zakresie projektowania i realizacji programu studiéw jest zgodny
z koncepcjg studidw dualnych i celami ksztatcenia. Obszary dziatalnosci gospodarczej
oraz zawodowego rynku pracy wspotpracujgcych przedsiebiorstw i instytucji jest wtasciwy dla
kierunku. Realizacja programu ksztatcenia odbywa sie w formie ksztatcenia przemiennego réwnolegle
w formie zaje¢ dydaktycznych prowadzonych w Uczelni i zaje¢ praktycznych odbywanych
u pracodawcéw, z ktérymi sg zawarte odrebne umowy dotyczace realizacji praktyk jako formy
ksztatcenia. Wspdtpraca z instytucjami otoczenia spoteczno-gospodarczego, na ktdrej bardzo mocno
opiera sie koncepcja ksztatcenia studiow dualnych, ma charakter staty i przybiera zréznicowane formy,
z wyraznym trendem rozwojowym, utrzymanym mimo czasowego ograniczenia dziatalnosci branzy
HoReCo w zwigzku z ograniczeniami COVID-19. Wspdtpraca jest adekwatna do celéw ksztatcenia
i potrzeb wynikajacych z realizacji programu studidw i osiggania przez studentéw efektdw uczenia sie.
Prowadzone sg okresowe przeglady wspdtpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, w odniesieniu
do programu studiow, obejmujgce ocene poprawnosci doboru instytucji wspdtpracujgcych,
skutecznosci form wspodtpracy i wptywu jej rezultatdw na program studiow i doskonalenie jego



realizacji, osigganie przez studentéw efektdw uczenia sie i losy absolwentéow. Wyniki tych przeglagdéw
sg wykorzystywane do rozwoju i doskonalenia wspdtpracy, a w konsekwencji programu studiow.

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

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 7

Rodzaj, zakres i zasieg umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja
gastronomii sg zgodne z jego koncepcja i celami ksztatcenia. Umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia
i wspotpraca z zagranicznymi osrodkami naukowymi oraz mobilnos¢ naukowa pracownikéw
i doktorantdw sg jednymi z celéw okreslonych w Strategii rozwoju Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu do 2030 roku. W odniesieniu do ocenianego kierunku cel ten jest realizowany poprzez
wieloptaszczyznowe dziatania obejmujgce m.in.: zajecia z jezyka obcego (angielski, niemiecki,
francuski, hiszparniski, rosyjski, wtoski i chiriski), mozliwo$¢ wyboru przedmiotéw wyktadanych w jezyku
angielskim (Food chemistry, Biochemistry, Basics of food analysis, General and food microbiology,
Human nutrition, Catering technology), udziat w wyktadach otwartych wygtaszanych przez
zagranicznych wyktadowcéw. W ciggu ostatnich 3 lat na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
goscito 15 naukowcdédw z zagranicznych osrodkow, ktorzy jako profesorowie wizytujgcy prowadzili
wyktady, w ktdrych uczestniczyli studenci ocenianego kierunku. W czasie pandemii wyktady odbywaty
sie w formie zdalnej. Zdobyciu cennych doswiadczen w zakresie ksztatcenia za granicg, sprzyjaja
kontakty ze studentami zagranicznymi odbywajgcymi studia na Wydziale Biotechnologii i Nauk
o0 Zywnosci, w tym na ocenianym kierunku.

Na Wydziale prowadzgcym ksztatcenie na kierunku technologia i organizacja gastronomii stwarzane sg
mozliwosci rozwoju miedzynarodowej aktywnosci nauczycieli akademickich i studentéw w ramach
programow stypendialnych i szkoleniowych ERASMUS+ i CEEPUS. W ramach programu ERASMUS+
mozliwa jest takze realizacja praktyk i stazy zagranicznych, obowigzkowych lub nieobowigzkowych
(dodatkowych), w ktérych mogg braé udziat zaréwno studenci, jak i absolwenci. Uczelnia jest takze
beneficjentem programu NAWA (Narodowa Agencja Wymiany Akademickiej) w ramach projektow:
STER i PROM. W ramach uméw o dwustronnej wspotpracy z Aleksandras Stulginskis University
in Kaunas (Litwa), Slovak University of Agriculture in Nitra (Stowacja), Universidad Miguel Hernandez
de Elche (Hiszpania), Jiangnan Univeristy (Chiny), Uniwersytet Aleksandra Stulginskiego w Kownie
(Litwa), Lwowskim Uniwersytetem Narodowym imienia Iwana Franki (Ukraina), pracownicy Wydziatu
realizujg wiele wspadlnych projektéw i prac badawczych.

Istotny wplyw na proces internacjonalizacji wywierajg takze wyjazdy zagraniczne nauczycieli
akademickich prowadzacych zajecia na kierunku technologia i organizacja gastronomii w celu realizacji
stazy naukowych, stazy szkoleniowych, na konsultacje i konferencje. W roku 2020 liczba tych wyjazdéw
wyniosta 9, a w roku 2021 - 18. Kadra naukowo-dydaktyczna uczestniczy w wymianach
miedzynarodowych jako Visiting Professor. Zdobyte doswiadczenie wykorzystywane jest
do doskonalenia programu studiéw i metod ksztatcenia na ocenianym kierunku. Stwarzane sg warunki



do mobilnosci wirtualnej nauczycieli akademickich i studentéw. W latach 2020-21 nie odnotowano
mobilnosci wirtualnej studentow.

Ze wzgledu na praktyczny charakter studidw na kierunku technologia i organizacja gastronomii,
ktdrego istotng czescig sg praktyki, zaangazowanie studentéw w miedzynarodowe programy
mobilnosciowe stanowi powaine wyzwanie. Studenci ocenianego kierunku wykazuja niewielkie
zainteresowanie udziatem w programach miedzynarodowych i wyjazdami zagranicznymi. W latach
2018-2021 zaden student kierunku technologia i organizacja gastronomii nie podjgt studiow
zagranicznych w ramach programu Erasmus+. W roku 2019/2020 jeden student ocenianego kierunku
odbyt staz absolwencki w Szanet Istvan University na Wegrzech. Trzech studentéw realizowato praktyki
w Niemczech, Norwegii i na Cyprze. W czasie wizytacji potwierdzono, ze Wtadze Wydziatu majg
Swiadomos¢ koniecznosci zwiekszenia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia na kierunku
technologia i organizacja gastronomii. Umiedzynarodowieniu w ostatnim czasie nie sprzyjaty
ograniczenia zwigzane z pandemig COVID-19, w tym dtugotrwaty lockdown branzy gastronomicznej
na catym swiecie. Innym powodem stabego zainteresowania programami miedzynarodowymi byta
pierwotna wersja programu studidow zaktadajgca taczenie w kilku semestrach realizacji zaje¢ zaréwno
w Uczelni, jak i u praktykodawcéw oraz tatwos$¢ podejmowania pracy czy prowadzenie witasnej
dziatalno$ci gastronomicznej juz w czasie studiéw.

O mozliwosci uczestniczenia w programach wymiany miedzynarodowe] studenci sg informowani:
podczas spotkan informacyjnych Dziatu Wspodtpracy z Zagranica przed rekrutacjg na wyjazdy w ramach
programu Erasmus+, poprzez korespondencje mailowg wysytang do studentéw z informacjami
dotyczacymi wyjazdéw w ramach Erasmus+, poprzez stale aktualizowane informacje na stronie
internetowej, podczas indywidualnych spotkan w Dziale Wspdtpracy z Zagranicg, konsultacje
telefoniczne badz zdalne spotkania ze studentami, poprzez konsultacje i spotkania z prodziekanami.
W czasie wizytacji potwierdzono, ze prowadzone sg okresowe oceny stopnia umiedzynarodowienia
ksztatcenia, obejmujace ocene skali, zakresu i zasiegu aktywnosci miedzynarodowej kadry i studentéw,
a wyniki tych przegladéw s wykorzystywane do intensyfikacji umiedzynarodowienia ksztatcenia.
Dokumentacje gromadzi Koordynator ds. wspdtpracy miedzynarodowej oraz Dziat Wspotpracy
z Zagranica. Jednym ze sposobéw monitorowania i oceny umiedzynarodowienia jest ankieta poziomu
satysfakgcji, ktéra obligatoryjnie wypetniajg uczestnicy programu Erasmus+.

Wyniki oceny wskazujg, ze specyfika kierunku technologia i organizacja gastronomii ze wzgledu na duzg
liczbe godzin praktyk zawodowych istotnie utrudnia zaangazowanie studentéw w miedzynarodowe
projekty dydaktyczne. Jednym z wprowadzonych dziatann doskonalgcych jest stworzenie tzw. mobility
window, czyli semestru studidw, w trakcie ktdrego studenci nie odbywajg praktyk. Inne przyktady
dziatan doskonalacych, to darmowe, intensywne kursy jezyka hiszpanskiego i niemieckiego,
organizowane przed mobilnoscig, ktdre utatwiajg studentom realizacje wyjazdéow do uczelni
partnerskich w Niemczech, Austrii i Hiszpanii oraz spotkania z psychologiem dla studentéw, ktorzy
majg obawy przed wyjazdem zagranicznym.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 7 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii
ma wielowymiarowy charakter, zgodny z koncepcjg i celami ksztatcenia. W realizacje programu
ksztatcenia wigczani sg jako profesorowie wizytujgcy, nauczyciele akademiccy z zagranicy. Studenci nie
korzystajg z mozliwosci odbywania czesci studidw zagranica w ramach programéw wymiany



miedzynarodowej ERASMUS+ lub CEEPUS. W niewielkim stopniu korzystajg z mozliwosci odbycia
zagranicznych praktyk. Gtéwnymi przyczynami tego stanu sg konstrukcja programu studiow
zaktadajgca tgczenie w kilku semestrach realizacji zaje¢ w Uczelni i realizacje praktyk zawodowych oraz
tatwosé podejmowania pracy czy prowadzenie wtasnej dziatalnosci juz w czasie studiéw. Stwarzane
sg mozliwosci rozwoju miedzynarodowej aktywnosci kadry prowadzacej zajecia na ocenianym
kierunku poprzez udziat w konferencjach, szkoleniach, stazach naukowych, jak i wspodtprace
miedzynarodowa. Pracownicy uczestnicza w wymianie miedzynarodowej w ramach programoéw
Erasmus+, CEEPUS, NAWA oraz umoéw z uczelniami partnerskimi. Nauczyciele wykorzystuja
doswiadczenia z pobytu w zagranicznych uczelniach do wzbogacania tresci ksztatcenia. Prowadzone s3
okresowe oceny stopnia umiedzynarodowienia, ktdre precyzujg kierunki dalszych dziatan
zmierzajgcych do intensyfikacji tego procesu, zwtaszcza mobilnosci studentéw.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonato$ci
Ksztatcenia

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 8

Uczelnia zapewnia studentom kierunku technologia i organizacja gastronomii kompleksowe wsparcie,
zarowno merytoryczne, jak i materialne, w procesie uczenia sie. Dedykowane wsparcie objawia sie
na wielu ptaszczyznach, w tym wsparcie oséb z niepetnosprawnosciami, zapewnienie odpowiednich
narzedzi do rozwijania sie studentéw, pomoc materialng oraz wsparcie aktywnosci wykraczajgcych
poza program studidw. Wsparcie ma charakter systematyczny i staty i jest dostosowane do potrzeb
studentéw kierunku.

Uczelnia zapewnia zréznicowane formy wsparcia w zakresie przygotowania studentéw do dziatalnosci
zawodowej. W ramach studiowanego kierunku, studentom oferowana byta mozliwos¢ uczestniczenia
w dodatkowych kursach, za ktérych ukoriczenie studenci otrzymywali certyfikaty potwierdzajgce ich
kompetencje w zakresie dziedzin zwigzanych z kierunkiem, takich jak m.in. baristerstwa, barmanstwa,
cukiernictwa, sommelierstwa, czy technik kuchni molekularnej. Kursy te finansowane byty ze srodkéw
krajowych oraz Europejskiego Funduszu Spotecznego. Ponadto, Wtadze Uczelni uznajac celowosé
wsparcia w zakresie umozliwiania studentom przystgpienia do kursdw poszerzajgcych kompetencje,
zapewnity dalsze finansowanie szkolen dla dalszych rocznikow, ktdre nie zostaty objete finansowaniem
zewnetrznym.

W realizacji praktyk wspiera studentéw Biuro Karier, zapewniajgce takze studentom mozliwosc
konsultacji z zakresu rozwoju osobistego i poradnictwa zawodowego i organizujgce warsztaty
z kompetencji miekkich. W ramach realizowanego przez Uczelnie projektu zorientowanego
na indywidualny rozwdj studenta, studenci majg mozliwosc¢ skorzystania ze wsparcia indywidualnego
tutora, ktérego zadaniem jest pomoc w rozwijaniu indywidualnych zainteresowan naukowych
studenta.

W Uczelni funkcjonuje system s$wiadczen pomocy materialnej, w formie stypendiéw socjalnego
i socjalnego w zwiekszonej wysokosci, stypendium dla osdb z niepetnosprawnoscig oraz zapomogi



dla studentow, ktdrzy przejsciowo znalezli sie w trudnej sytuacji zyciowej. Oprécz powyzszego,
w ramach swiadczen, studentom zapewniona zostata mozliwos¢ ubiegania sie o stypendium Rektora,
przyznawane nie wiecej jak 10% studentéw kierunku, za wyrdzniajgce wyniki w nauce, wybitne
osiggniecia naukowe, artystyczne lub sportowe. Informacje na temat pomocy materialnej, praktyk,
aktywnosci pozanaukowych, mobilnosci zagranicznej i innych biezgcych kwestii, przekazywane sg
studentom na spotkaniach odbywajgcych sie podczas dni wstepnych dla oséb rozpoczynajgcych studia,
podczas godzin dziekanskich oraz spotkain on-line. Organizowane sg takze akcje informacyjne,
za posrednictwem internetowych kanatéw komunikacyjnych na stronie internetowej Uczelni
i Wydziatu Biologii i Nauk o Zywnosci (dalej jako: Wydziat), poprzez umieszczanie informacji i ogtoszen
w gablotach informacyjnych, jak i w indywidualnym kontakcie pracownikéw dziekanatu, opiekunéw
roku, wtadz Wydziatu, kadry dydaktycznej i Samorzadu Studentdéw ze studentami. Wnioski o przyznanie
stypendium mogg zostac ztozone, po uprzednim wypetnieniu wniosku w systemie USQOS, osobiscie
w dziekanacie, drogg pocztowg albo elektronicznie, za posrednictwem platformy e-PUAP.

Studenci wyrézniajacy sie w nauce mogg ponadto ubiega¢ sie o indywidualny program studiéw,
polegajgcy na rozszerzeniu zakresu wiedzy obowigzujgcej na studiowanym kierunku, poprzez:
studiowanie wybranych przedmiotéw z innych kierunkéw na Uniwersytecie Przyrodniczym we
Wroctawiu lub innej wybranej uczelni, umozliwia tez udziat w pracach badawczych zespotdw
naukowych.

Studenci zachecani sg do brania udziatu w aktywnosciach wykraczajacych poza program studiéw,
w tym do aktywnosci o charakterze sportowym i artystycznym. Studium Wychowania Fizycznego
oferuje studentom dodatkowe zajecia w 22 dyscyplinach, a studenci z udokumentowanym
wskazaniem lekarskim mogg ponadto skorzystaé z 3 rodzajéw zaje¢ o charakterze korekcyjno-
prozdrowotnym. Funkcjonujacy Klub Uczelniany AZS, poszerza oferte aktywnosci, poprzez
prezentowanie studentom zréznicowanego zakresu aktywnosci fizycznych. Na Uczelni funkcjonuje
takze szereg inicjatyw artystycznych, do ktérych zaliczy¢é mozna m.in. Chér Uniwersytetu
Przyrodniczego oraz dziatajgcy od 1975 r. Akademicki Zespdt Piesni i Tanca Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu ,Jedliniok”.

Uczelnia oferuje wsparcie rdéznym grupom studentdw, w szczegdlnosci studentom
z niepetnosprawnoscia. Aby zapewnié¢ odpowiedni poziom wsparcia, pracownicy administracyjni oraz
nauczyciele akademiccy uczestniczg w programie szkolen, podnoszgcych swiadomos$¢ na temat
niepetnosprawnosci. W Uczelni powotany zostat Petnomocnik Rektora ds. oséb niepetnosprawnych,
ktorego zadaniem jest posredniczenie w kontaktach studentéw z pracownikami dydaktycznymi,
administracyjnymi oraz Wfadzami Uczelni, a takze wspieranie w procesie uczenia sie oraz
aktywizowanie w zyciu uczelnianym i pozauczelnianym, zachecajac do cztonkostwa w kotach
naukowych, odbywania kursow i szkolen oraz wspomaga w procesie organizacji i odbywania praktyk
zawodowych i stazy naukowych studentow. Potrzeby studentéw ze specjalnymi potrzebami
uwzglednione sg tez poprzez m.in. dostep do odpowiedniego procesu dydaktycznego, ale takze
poprzez zapewnienie transportu, ustug asystenta dydaktycznego oraz technologii wspomagajacych.
Uczelnia zapewnia studentom wsparcie w zakresie procesu zgtaszania skarg i wnioskow. W miare
mozliwosci, wiele spraw rozstrzyga prodziekan przyjmujgcy w dziekanacie skargi i wnioski w formie
ustnej, ale tez pisemnej i elektronicznej — za posrednictwem poczty wewnetrznej. Studenci mogg tez
zgtasza¢ swoje sprawy za posrednictwem opiekuna roku, nauczycieli akademickich oraz przez
samorzad studencki. Samorzad studencki przekazuje wnioski studenckie podczas cyklicznych spotkan
z wladzami dziekanskimi. W przypadku, gdy student nie jest zadowolony z rozstrzygniecia w swojej



sprawie, przystuguje mu odwotanie, moze réwniez skontaktowac sie z Prorektorem ds. studenckich i
edukacji poprzez Centrum Spraw Studenckich.

Na Uczelni prowadzone sg dziatania majgce na celu zwiekszenie bezpieczenstwa studentéw oraz
przeciwdziatanie wszelkim formom dyskryminacji i przemocy. Studentom zapewnione sg obowigzkowe
szkolenia z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy oraz z przepiséw przeciwpozarowych, ktore
odbywajg sie na poczatku kazdego poziomu ksztatcenia, w formie szkolenia on-line. Dodatkowo,
w przypadku zaje¢ laboratoryjnych, prowadzacy zobligowani s zapoznania studentéw
z obowigzujgcymi w laboratoriach zasadami BHP i nadzorowania ich przestrzegania.

Na Uczelni powotana zostata stata komisja rektorska ds. przeciwdziatania dyskryminacji, w ktérej
kompetencje powierzone zostato przygotowanie standardu antydyskryminacyjnego, w tym
przygotowanie propozycji regulacji majgcych na celu zapewnienie réwnego traktowania wsrdd
pracownikéw, studentdow i doktorantow. W zakres kompetencji komisji powierzone zostato takze
opracowanie procedury, wyznaczajgcej Sciezke postepowania w razie wystgpienia zdarzen lub
zachowan o podfozu dyskryminacyjnym lub przemocowym. Informacje w zakresie procedur
przekazywane sg studentom podczas dni wstepnych, sg tez zamieszczone na stronie internetowej
Uczelni. W Uczelni funkcjonuje réwniez Centrum Wsparcia i Dostepnosci, do ktérego zakresu dziatan
nalezy poradnictwo psychologiczne, w tym osobom doswiadczajgcych dyskryminacji lub mobbingu
na terenie Uczelni.

Studenci kierunku technologia i organizacja gastronomii majg zapewniong mozliwos¢ konsultacji
z nauczycielami akademickimi, ktérzy majg obowigzek wyznaczenia co najmniej 2 godzin tygodniowo
na konsultacje ze studentami. Ponadto konsultacje mozliwe sg po indywidualnym uzgodnieniu terminu
miedzy nauczycielem akademickim i studentem proszgcym o taka mozliwosé. Oprocz wsparcia
udzielanego przez nauczycieli akademickich, studenci korzystaja takize ze wsparcia oséb
odpowiedzialnych za obstuge administracyjng. Osoby pracujgce w dziekanatach majg odpowiedni
zakres kompetencji i efektywnie rozwigzujg problemy studentéw. Godziny pracy dziekanatéw
dostosowane sg do potrzeb studentdéw kierunku.

Na Wydziale funkcjonuje Wydziatowy Samorzad Studencki, ktdrego zadaniem jest reprezentowanie
studentéw Wydziatu, w tym studentdéw kierunku technologia i organizacja gastronomii. Samorzad
studentdow ma ze strony Uczelni zapewnione wsparcie merytoryczne i materialne. Uczestniczy
W procesie tworzenia programu studiow, posiadajgc swojg reprezentacje w radach programowych
kierunkdow oraz wydajac stosowne opinie, posredniczy takie w kontaktach miedzy studentami
i Uczelnig, oraz dba o interes studencki, majgc mozliwos¢ zgtaszania do Uczelni swoich uwag
i propozycji. Przyktadem takiego dziatania mogg by¢ konsultacje samorzadu studenckiego Uczelnig,
w wyniku ktérych wprowadzone zostaty godziny dziekariskie dla studentdw pierwszego roku, podczas
ktorych ma miejsce dodatkowe przekazanie i objasnienie zasad obowigzujgcych na Uczelni. Samorzad
studencki oferuje studentom mozliwo$¢ odbycia szkolenia z zakresu praw i obowigzkéw studenta.
Szkolenie to jest obowigzkowe dla starostéw roku, a pozostali studenci majg mozliwosé dobrowolnego
uczestnictwa.

Na Uczelni funkcjonuje wiele organizacji studenckich i két naukowych. Studenci w ramach dziatalnosci
két naukowych zachecani sg do udziatu w konferencjach naukowych w charakterze prelegentéw
i stuchaczy.

System wsparcia jest na Uczelni regularnie badany. Studenci w przeprowadzanych raz do roku
ankietach majg mozliwos¢ wypowiedzenia sie m.in. w zakresie oceny pracy dziekanatu, dostepu
do informacji dotyczacych procesu ksztatcenia i zycia Uczelni, jak i co do aktualnosci tych informaciji,
a takze dokonaé¢ oceny infrastruktury Uczelni. Uczelnia przeprowadza rowniez ankiete potrzeb



studentdéw i doktorantdéw z niepetnosprawnosciami, dzieki ktérej uzyskiwane sg informacje o biezgcym
dostosowaniu warunkéw studiowania do specjalnych potrzeb oraz wiedza na temat potrzeby
dodatkowego wsparcia.

W oddzielnej ankiecie, skierowanej do absolwentéw, badany jest system przyznawania $wiadczen
dla studentéw. Mimo, ze wsparcie studentéw w tym zakresie jest badane, zdaniem zespotu
oceniajgcego, nie tylko absolwenci, ale i studenci powinni mie¢ mozliwos¢ wypowiedzenia sie w tym
zakresie. W zwigzku z powyzszym rekomenduje sie uwzglednienie badania systemu przyznawania
Swiadczen dla studentdow tez w ankietyzacji skierowanej do studentéw.

Uczelnia w odpowiedzi na uwagi i zgtoszenia studentéw, odpowiednio dostosowuje system wsparcia
w procesie uczenia sie. Na prosbe studentéw wprowadzono m.in. zmiany w Regulaminie Swiadczen
dla studentéw i doktorantéw Uczelni, a w czasie odbywania sie zaje¢ w formie zdalnej, przy
wykorzystaniu metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ zwiekszono kompetencje starostow roku,
w zakresie wyboru platformy, przy wykorzystaniu ktorej miaty odbywaé sie egzaminy badz zaliczenia.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 8 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Wsparcie studentdw kierunku technologia i organizacja gastronomii w procesie uczenia sie jest
wszechstronne, przybiera rézne formy, adekwatne do efektdw uczenia sie, uwzglednia zréznicowane
potrzeby studentéw, sprzyja rozwojowi naukowemu, spotecznemu i zawodowemu, poprzez
zapewnienie dostepnosci nauczycieli akademickich, pomoc w procesie uczenia sie i osigganiu efektéw
uczenia sie oraz w przygotowaniu do prowadzenia dziatalnosci zawodowej lub udziatu w tej
dziatalnosci, motywuje studentéw do osiggania bardzo dobrych wynikéw uczenia sie, jak réwniez
zapewnia kompetentng pomoc pracownikéw administracyjnych w rozwigzywaniu spraw studenckich.
Wsparcie studentdw w procesie uczenia sie podlega systematycznym przeglagdom, w ktérych
uczestniczg studenci, a wyniki tych przegladéw sg wykorzystywane w dziataniach doskonalgcych.

W analizie stanu faktycznego zostaty sformutowane rekomendacje dotyczace zdiagnozowanych
uchybien, ktére nie majg wptywu na ogdlng pozytywna ocene spetniania kryterium.

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

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 9

Uczelnia zapewnia publiczny dostep do informacji. Wszystkie informacje zwigzane z tokiem studiow
(w tym program studiéw, efekty uczenia sie, opis procesu nauczania i uczenia sie oraz jego organizacji,
charakterystyke systemu weryfikacji i oceniania efektéw uczenia sie, zasady dyplomowania,
przyznawane kwalifikacje i tytuty zawodowe, czy tez charakterystyka warunkéw studiowania i wsparcia
W procesie uczenia sie) dostepne sg na BIP, stronie internetowej Uczelni oraz stronie internetowej
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci (dalej jako: strona Wydziatu, razem ze strong internetowg



Uczelni tacznie jako: strony internetowe). Strony internetowe zawierajg specjalne zaktadki dla réznych
grup odbiorcéw — dla studentéw i doktorantéw, kandydatéw, otoczenia gospodarczego, w ktérych
mozna znalez¢ tresci wyselekcjonowane pod katem ich przydatnosci dla wskazanej grupy. Informacje
z zycia Uczelni oraz najwazniejsze komunikaty zamieszczane sg takze na profilach Uczelni w portalach
spotecznosciowych (Facebook, Instagram, LinkedIn, Twitter, YouTube).

Strona internetowa Uczelni dostepna jest w jezyku polskim, a najwazniejsze informacje zamieszczone
zostaty réwniez w wersji strony przettumaczonej na jezyk angielski. Strona Wydziatu zawiera tresci
jedynie w jezyku polskim. Informacje zawarte na stronach internetowych sg w aktualne i fatwo
dostepne bez ograniczen zwigzanych z miejscem, czasem, uzywanym przez odbiorcow sprzetem
i oprogramowaniem. Strony internetowe posiadajg funkcjonalnosé, utatwiajgcg korzystanie z niej
przez osoby z niepetnosprawnosciami, dajgc uzytkownikowi mozliwos¢ zmiany rozmiaru czcionki oraz
zmiany kontrastu wyswietlanych tresci.

Informacje dotyczace rekrutacji znalezé mozna w prosty sposéb, przechodzac do odpowiedniej
zaktadki juz ze strony gtdwnej Uczelni. Kandydaci majg dostep do szczegétowych informacji na temat
oferty ksztatcenia, trybu i warunkdéw przyjeé na studia, czy tez terminarza procesu przyjec na studia.
W zwigzku z zamieszczeniem wszystkich niezbednych informacji i dokumentéw na stronach
internetowych oraz BIP Uczelni i udostepnieniem ich do wglagdu w przystepny sposéb
za posrednictwem Internetu, publiczny dostep do informacji ocenié nalezy pozytywnie.

Uczelnia podejmuje dziatania majace na celu doskonalenie publicznego dostepu do informacji, a takze
aktualnosci, rzetelnosci, zrozumiatosci i kompleksowosci informacji o studiach.

Publiczny dostep do informacji jest monitorowany i na biezgco udoskonalany, za co odpowiedzialne
jest kolegium dziekariskie. Administratorem Strony Wydziatu jest Kierownik Wydziatowe]j Pracownik
Komputerowej. Ewaluacja dostepu do informacji oraz jej aktualnosci, przeprowadzana jest przy
wykorzystaniu ankiety przeznaczonej dla studentow, udostepnianej do dwdch razy w roku. Wyniki
ankiety stanowig podstawe do podejmowania dziatafh korygujacych, zgodnie z sugestiami studentéw
zamieszczonymi w odpowiedziach. Dla pracownikéw Wydziatu przeznaczona jest dedykowana Sciezka
zgtaszania uwag na temat dostepu do informacji oraz samych informacji, za posrednictwem poczty
wewnetrznej. Do interesariuszy zewnetrznych zastosowanie ma podobna procedura, wykorzystujaca
jednak inny adres e-mail, na ktdry przekazywane powinny by¢ uwagi.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 9 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Uczelnia zapewnia publiczny dostep do informacji. Wszystkie informacje zwigzane z tokiem studiow
dostepne sg na BIP i stronach internetowych. Kandydaci majg dostep do informacji na temat oferty
ksztatcenia, trybu i warunkéw przyje¢ na studia, czy tez terminarza procesu przyje¢ na studia.
Informacje sg aktualne, przedstawiane w sposéb przejrzysty i przyjazny dla uzytkownikéw. Strony
Internetowe sg przystosowane do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami. Uczelnia na biezgco
monitoruje jakos¢ i zakres dostepu do informacji. W proces doskonalenia publicznego dostepu
do informacji angazowani sg studenci.

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

Zalecenia



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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 10

Nadrzednym celem polityki jakosci ksztatcenia, prowadzonej w Uniwersytecie Przyrodniczym
we Wroctawiu jest rozwdj i doskonalenie procesu dydaktycznego, z uwzglednieniem krajowych
i miedzynarodowych wzorcéw i standardéw oraz podnoszenie poziomu $wiadczonych ustug
edukacyjnych, zgodnie ze stopniem, profilem i formg ksztatcenia. Od wielu lat, na wroctawskiej Uczelni,
wdrozony jest Uczelniany System Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (USZJK). Aktualnie, funkcjonowanie
systemu normuje zarzgdzenie nr 35/2022 Rektora Uczelni, w sprawie organizacji i funkcjonowania
USZJK w Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu. W dokumencie tym przedstawiono strukture
organizacyjng, wskazano osoby i zespoty oséb zaangazowanych w proces ewaluacji i doskonalenia
jakosci ksztatcenia oraz okreslono ich kompetencje oraz zakres odpowiedzialnosci.

USZJK ma na celu, w szczegdlnosci: state monitorowanie i doskonalenie jakosci ksztatcenia
realizowanego w Uniwersytecie; podejmowanie dziatan projakosciowych w dydaktyce przez
wykorzystywanie wynikow ankiet studentéw, wynikdw badania karier zawodowych absolwentéw oraz
opinii pracodawcéw w zakresie przygotowania absolwentdw do pracy zawodowej; ocenianie
organizacji i warunkow realizacji procesu ksztatcenia poprzez tworzenie odpowiednich procedur;
analizowanie rozwoju innowacyjnych metod ksztatcenia; monitorowanie mobilnosci studentéw
w ramach krajowych i miedzynarodowych programdéw; badanie poziomu umiedzynarodowienia
studidw; monitorowanie kwalifikacji kadry dydaktycznej. Za prawidtowe funkcjonowanie Uczelnianego
Systemu Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia jest odpowiedzialny Prorektor ds. studenckich i edukacji.
USZJK zorganizowany jest na dwdch poziomach: uczelnianym (Rektorska Komisja ds. Zapewnienia
Jakos$ci Ksztatcenia) i wydzialowym (Wydziatowa Komisja ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia).
Rektorskg i wydziatowg Komisje ds. ZJK powotuje Rektor. Cztonkami RKZJK sg przewodniczgcy
Wydziatowych Komisji ds. jakosci ksztatcenia oraz dwdch przedstawicieli studentéw. Do zadan tej
komisji nalezy przede wszystkim: przygotowywanie i doskonalenie procedur dotyczacych dziatalnosci
dydaktycznej Uczelni i poprawy jakosci ksztatcenia; analizowanie mobilnosci studentéw i doskonalenie
metod jg wspierajacych; przedstawianie Rektorowi projektu dziatan majacych na celu doskonalenie
USZIK; opracowanie rocznego sprawozdania z funkcjonowania systemu zapewnienia jakosci
ksztatcenia w minionym roku akademickim i przedstawienie senatowi Uczelni; przygotowanie
propozycji zmian doskonalgcych proces edukacji; opracowanie sprawozdania z realizacji programu
naprawczego przyjetego w poprzednim roku akademickim.

Za jakos¢ ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii odpowiada Dziekan Wydziatu
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Funkcje wykonawczg petni Wydziatowa Komisja ds. Zapewnienia
Jakosci Ksztatcenia. W jej sktad wchodza: przewodniczacy (cztonek RKZJK), pracownicy naukowo-
dydaktyczni lub dydaktyczni zatrudnieni na stanowiskach profesoréw lub profesoréw UP (co najmniej
2 osoby z kazdego kierunku studidw nadzorowanego przez Wydziat), przedstawiciele studentow
(2 osoby)idoktorantéw (1 osoba) oraz przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego (2 osoby).
Wydziatowa Komisja ds. ZJK ocenia metody weryfikacji efektéw uczenia sie; analizuje raporty
ankietyzacji oraz protokoty hospitacji; zasiega opinie interesariuszy zewnetrznych, w tym jednostek,
w ktorych realizowane sg kierunkowe praktyki studenckie w zakresie przygotowania przysztych
absolwentéw do pracy zawodowe] oraz zasadnosci i poprawnosci przygotowania nowych programéw



studidw; przeprowadza ocene procedury dyplomowania; opiniuje programy studiéw; opracowuje
dziatania naprawcze i harmonogram ich realizacji dla kierunku studiéw; opracowuje sprawozdania
z realizacji programu naprawczego przyjetego w poprzednim roku akademickim; przekazuje raporty
kierunkowe oraz raporty wydziatowe dziekanowi (i zwrotnie pracownikom i studentom).

Nadzér merytoryczny nad kierunkiem technologia i organizacja gastronomii petni Rada Programowa
kierunku. Radzie Programowej przewodniczy wtasciwy Prodziekan ds. kierunku, a cztonkami sg
nauczyciele akademiccy reprezentujgcy dyscypline technologia zywnosci i zywienia (5 o0sdb),
przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego (2 osoby) oraz przedstawiciel studentéw.
Do gtéwnych zadan Rady Programowej nalezy: przygotowanie lub modyfikacja programu studiow,
w tym kierunkowych efektéw uczenia sie, z uwzglednieniem opinii samorzadu studenckiego;
nawigzywanie wspoétpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w celu doskonalenia programoéw
studidw; przeprowadzanie okresowego przegladu i weryfikacja programu studidw realizowanych
na kierunku studiéw, w zakresie, m.in. wiasciwych form i metod prowadzenia zaje¢ dydaktycznych,
ustalania zgodnosci przedmiotowych i kierunkowych efektéw uczenia sie, sprawdzania tresci
programowych przedmiotéw w odniesieniu do osiggniecia zatozonych efektéw uczenia sie,
zatwierdzanie sylabuséw przedmiotéw prowadzonych na kierunku, zatwierdzanie tematéw prac
dyplomowych, ustalenie zasad egzaminu dyplomowego, opiniowanie obsady kadrowej
poszczegdlnych przedmiotow.

Projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie, okresowe przeglady oraz zmiany w programie studiow
na kierunku technologia i organizacja gastronomii sy prowadzone w sposéb formalny, wedtug oficjalnie
przyjetych procedur. Dokumentami normujgcymi te dziatania sg: uchwata nr 113/2019 Senatu
UP we Wroctawiu, w sprawie wytycznych w zakresie projektowania i ustalania programéw studiow
w UP we Wroctawiu oraz zarzadzenie nr 60/2021 Rektora UP we Wroctawiu z dnia 11 marca 2021
roku, w sprawie wytycznych do opracowania dokumentacji programéw studiéw oraz tworzenia
studidw w Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu.

Zmiany w programie studiow dotyczace tresci ksztatcenia i efektéw uczenia sie zaktadanych
dla zajeé/grup zaje¢ na kierunku technologia i organizacja gastronomii, przeprowadza sie np. w celu
dostosowania programu do potrzeb rynku pracy, postepu wiedzy w zakresie dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia, do ktérej jest przypisany kierunek, wnioskéw wynikajgcych z analizy ankiet
studenckich, opinii przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego, kadry, absolwentéw czy zmian
w przepisach. Zmiany w programie studiéw sg wprowadzane z poczatkiem nowego cyklu ksztatcenia.
Propozycje zmian sg opiniowane przez Rade Programowa kierunku. Projekt, po uzyskaniu pozytywnej
opinii samorzadu studenckiego i Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia jest przedktadany
dziekanowi Wydziatu, ktéry przekazuje go do Senackiej Komisji ds. Studenckich i Edukacji,
do zaopiniowania. Po pozytywnej opinii projekt jest przedktadany Senatowi Uczelni, ktory zatwierdza
program studiéw w formie uchwaty.

Nalezy zaznaczy¢, ze Uchwaty Senatu regulujg takze zasady rekrutacji na wszystkie kierunki studidow
prowadzonych w Uczelni, w tym na kierunek technologia i organizacja gastronomii. W uchwatach
Senatu precyzyjnie okresla sie warunki i kryteria kwalifikacji kandydatow. Uchwaty Senatu
publikowane sg w Biuletynie Informacji Publicznej oraz na stronie internetowej Uniwersytetu.
Doskonalenie tresci ksztatcenia niepociggajgcych zmian efektéw uczenia sie zaktadanych
dla zajeé/grup zajeé objetych programem studidw dokonujg nauczyciele akademiccy/koordynatorzy.
Realizacje dziatan monitoruje Rada Programowa kierunku, we wspétpracy z Wydziatowg Komisjg ds.
Jakosci Ksztatcenia.



Ocena programu studidéw jest przeprowadzana przez Wydziatowg Komisje ds. Jakosci Ksztatcenia,
po zakonczeniu kazdego semestru studiéw. Ocena obejmuje efekty uczenia sie, rdwniez w aspekcie
zgodnosci z potrzebami otoczenia spoteczno-gospodarczego oraz tresci programowe, formy i metody
ksztatcenia, metody weryfikacji i oceny efektéw uczenia sie oraz stopien osiggania przez studentéw
efektdw uczenia sie. Ocenie podlegajg roéwniez praktyki zawodowe. WKZJK wyznacza zajecia
do hospitacji oraz odpowiada za hospitacje zajec i analize protokotdw hospitacji (w semestrze letnim
i zimowym); analizuje wyniki ankiet studenckich dotyczacych zaje¢ dydaktycznych, dostepnosci
i aktualnosci informacji o studiach, infrastruktury dydaktycznej oraz obstugi administracyjnej; ocenia
proces dyplomowania; opracowuje roczny raport kierunkowy i wydziatowy; przedstawia kompleksowg
analize jakosci ksztatcenia na kierunku oraz zalecenia do realizacji przez dziekana i Rade Programowa.
Roczne sprawozdania WKZJK sg upubliczniane na stronie internetowej.

Uczelnia przywigzuje duzg wage do angazowania wszystkich interesariuszy wewnetrznych (nauczycieli
akademickich i studentéw) oraz zewnetrznych (absolwentéw, pracodawcéw, praktykodawcow)
w proces systematycznego doskonalenia ksztatcenia.

Studenci Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci, oprécz oceny zajeé¢ dydaktycznych w formie
anonimowej ankiety, majg mozliwosc zwrotnego przekazywania swoich uwag nt. programu ksztatcenia
w trakcie spotkan z opiekunem roku czy przedstawicielami wtadz Wydziatu, zwtaszcza z Prodziekanem
ds. studenckich (réwniez w formie zdalnej). Studenci, przedstawiciele samorzadu studenckiego,
sg cztonkami wszystkich zespotéw zaangazowanych na Wydziale w proces ewaluacji ksztatcenia.
Opiniujg proponowane zmiany w programach studiéw i mogg wnioskowa¢ o dalsze zmiany.
Dokumenty zataczone do raportu samooceny potwierdzajg rzeczywisty wptyw studentow
na ksztattowanie programu studiéw na kierunku technologia i organizacja gastronomii (np. na wniosek
studentdw zmieniono harmonogram praktyk, co skutkowato zwiekszeniem mozliwosci petniejszego
korzystania z oferty jezykowej i wyboru przedmiotéw ogdlnouczelnianych). Réwniez nauczyciele
akademiccy prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku mogg wystepowac z inicjatywami (np. zgtaszac
przedmioty do wyboru) czy wnioskowaé o modyfikacje programu studiéw, np. w celu uatrakcyjnienia
oferty dydaktycznej i/lub dostosowania jej do aktualnych osiggnie¢ naukowych czy wymogow
prawnych.

Interesariuszami zewnetrznymi, aktywnie wspodtpracujgcymi z Wydziatem od czasu opracowywania
programu i uruchamiania kierunku technologia i organizacja gastronomii, sg przedstawiciele wielu
znaczacych firm z branzy HoReCa. Przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego
sg zaangazowani w monitoring i doskonalenie programu studiéw, jako cztonkowie Rady Programowe;j
kierunku oraz Wydziatowej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia, a takze jako praktykodawcy
praktyk technicznych, technologicznych, managerskich i dyplomowych, zwigzanych z realizacjg prac
inzynierskich. Na przyktad zaproponowali rozszerzenie grupy zaje¢ wybrane aspekty gastronomii
o przedmiot - Zywnosc¢ weganska i wegetariariska, a w grupie zaje¢ sktadniki bioaktywne w zywnosci
zamiane przedmiotu nutraceutyki roslinne na przyprawy i ziota.

Badania loséw zawodowych absolwentéw UP we Wroctawiu sg prowadzone przez Uczelniany Zespét
ds. Ankietyzacji. Absolwenci proszeni sg o wypetnienie Ankiety absolwenta, udostepnionej w systemie
USOS. Uwagi merytoryczne dotyczace programu studidw zawarte w ankietach bedg uwzgledniane
w procesie doskonalenia programu studiow. Z wzgledu na fakt uruchomienia ocenianego kierunku
w roku 2018/2019 (pierwsi absolwenci w 2022 roku), Wydziat nie dysponuje jeszcze raportami z tej
ankietyzacji.

Analiza raportu samooceny, dokumentéw dostepnych na stronie internetowej Uczelni/Wydziatu oraz
szczegdtowych dokumentow przedtozonych zespotowi oceniajgcemu przez Uczelnie w trakcie wizytacji



daje asumpt do stwierdzenia, ze system zapewnienia jakosci ksztatcenia w UP we Wroctawiu zostat
zorganizowany prawidtowo. Wyznaczone zostaty osoby i zespoly oséb odpowiedzialne za nadzér
merytoryczny, organizacyjny i administracyjny nad kierunkiem technologia i organizacja gastronomii.
Okreslono ich kompetencje i odpowiedzialnos¢ w zakresie ewaluacji i doskonalenia jakosci ksztatcenia.
Nie mniej, na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, nalezy zintensyfikowa¢ systematyczng ocene
programu studiéw, zwtaszcza w zakresie oferty i tresci programowych zaje¢ do wyboru oraz wdrozenie
dziatan naprawczych, aby zapobiec wystepowaniu uchybien zdiagnozowanych w kryterium 2.

Jakos¢ ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii nie byta dotychczas oceniana
przez Polskg Komisje Akredytacyjng. Nie mniej, Uczelnia wykorzystuje rekomendacje isugestie
wynikajgce z ocen parametrycznych innych kierunkéw studiow prowadzonych przez PKA. Whnioski te
sg dyskutowane, w kontekscie mozliwosci wdrozenia niektérych rekomendacji i dobrych praktyk
na innych kierunkach studiéw prowadzonych w Uczelni.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 10 - kryterium spetnione cze$ciowo

Uzasadnienie

W Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu oraz na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
ktédremu merytorycznie, organizacyjnie i administracyjnie podlega kierunek technologia i organizacja
gastronomii, opracowano i wdrozono System Zapewniania Jakosci Ksztatcenia. Zgodnie
z obowigzujgcymi przepisami wyznaczone zostaty osoby i zespoty osdéb sprawujgce nadzér nad
kierunkiem. W przejrzysty sposdb okreslono ich kompetencje i odpowiedzialnos$é w zakresie ewaluacji
i doskonalenia jakosci ksztatcenia. Projektowanie, monitorowanie i zmiany programu studiéw
na kierunku technologia i organizacja gastronomii s3 dokonywane na podstawie przyjetych procedur,
z udziatem interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych. Program studiéw zatwierdza Senat Uczelni
w formie uchwaty. Coroczne uchwaty Senatu regulujg zasady rekrutacji na wszystkie kierunki studiow
prowadzonych w Uczelni, w tym na kierunek technologia i organizacja gastronomii. W uchwatach
Senatu precyzyjnie okresla sie warunki i kryteria kwalifikacji kandydatow na studia. Na kierunku
technologia i organizacja gastronomii prowadzona jest ocena programu studiéw przez Wydziatowgq
Komisje ds. Jakosci Ksztatcenia oraz Rade Programowag kierunku studiéw, w oparciu o wyniki analiz
i danych obejmujacych, m.in. wskazniki iloSciowe postepow i niepowodzen studentédw w uczeniu sie
i osigganiu efektéw uczenia sie, prace etapowe i dyplomowe, egzaminy dyplomowe, opinie zwrotne
od nauczycieli akademickich, studentéow i przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego,
uzyskiwanych réwniez w warunkach ograniczonego funkcjonowania Uczelni ze wzgledu na pandemie
Covid-19. Nalezy jednak zaznaczy¢, ze efektywnos¢ oceny programu studidw, zwtaszcza w zakresie
oferty i tresci programowych zaje¢ do wyboru jest mato efektywna. Uczelnia monitoruje losy
zawodowe absolwentow.

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

Zalecenia
W celu zagwarantowania prawidtowej realizacji zaje¢ dydaktycznych, uzyskiwania przez studentéw
zaktadanych efektow uczenia sie i nabywania przez nich kompetencji praktycznych zaleca sie:



1) wdrozenie dziatan naprawczych, dostosowujgcych program studidow na kierunku
do obowigzujacych wymagan prawnych;

2) wdrozenie skutecznych dziatan projakosciowych w celu zapobiegania powstaniu w przysztosci,
nieprawidtowosci zdiagnozowanych i opisanych w raporcie z wizytacji.

5. Ocena dostosowania sie uczelni do zalecen o charakterze naprawczym sformutowanych
w uzasadnieniu uchwaly Prezydium PKA w sprawie oceny programowej na kierunku
studiow, ktdra poprzedzita biezgcg ocene (w porzadku wg poszczegdlnych zalecen)

Nie dotyczy — jest to pierwsza ocena kierunku technologia i organizacja gastronomii w Uniwersytecie
Przyrodniczym we Wroctawiu.



