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Zatgcznik nr 2. Szczegdtowy harmonogram przeprowadzonej wizytacji uwzgledniajacy podziat zadan
pomiedzy cztonkdw zespotu oceniajgcego Bfad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Zatgcznik nr 3. Ocena wybranych prac etapowych i dyplomowych Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.

Czesc | - ocena losowo wybranych prac etapowych Btad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Cze$é I - ocena losowo wybranych prac dyplomowych Bfad! Nie zdefiniowano zaktadki.
Zatacznik nr 5. Informacja o hospitowanych zajeciach/grupach zajec i ich ocenaBtad! Nie

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

Przewodniczaca: prof. dr hab. Grazyna Jaworska, cztonek PKA

cztonkowie:

1. prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska — ekspert PKA,

2. prof. dr hab. Monika Bronkowska — ekspert PKA,

3. dr Grazyna Debicka-Ozorkiewicz — ekspert reprezentant pracodawcow,
4. Maria Pozoga — ekspert reprezentant studentow,

5. mgr Agnieszka Socha-Wozniak, sekretarz zespotu oceniajgcego

1.2. Informacja o przebiegu oceny

Ocena jakosci ksztatcenia na kierunku gastronomi i sztuka kulinarna prowadzonym przez Uniwersytet
Przyrodniczy w Lublinie zostata przeprowadzona z inicjatywy Polskiej Komisji Akredytacyjnej w ramach
harmonogramu prac okreslonych przez Komisje na rok akademicki 2019/2020 — z powodu pandemii
nastgpito przesuniecie oceny na rok akademicki 2020/2021. Polska Komisja Akredytacyjna po raz
pierwszy oceniata jakos¢ ksztatcenia na powyzszym kierunku.

Wizytacja zostata przeprowadzona zdalnie, zgodnie z obowigzujgcg procedurg oceny programowej
przeprowadzanej zdalnie.

Zespot oceniajacy zapoznat sie z raportem samooceny przekazanym przez Wtadze Uczelni. Wizytacja
rozpoczeta sie od spotkania z Wtadzami Uczelni, a dalszy jej przebieg odbywat sie zgodnie z ustalonym
wcze$niej harmonogramem. W trakcie wizytacji przeprowadzono spotkania z zespotem
przygotowujgcym 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, a takie przegladu bazy
dydaktycznej wykorzystywanej w procesie ksztatcenia. Przed zakonczeniem wizytacji sformutowano
wstepne wnioski, o ktérych Przewodniczgca zespotu oceniajgcego oraz wspdtpracujacy z nim eksperci
poinformowali Wtadze Uczelni na spotkaniu podsumowujacym.

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

Profil Ogélnoakademicki | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej |



2. Podstawowe informacje o ocenianym kierunku i programie studiow

Nazwa kierunku studiow . .
gastronomia i sztuka kulinarna

Poziom studiow studia | stopnia
(studia I stopnia/studia Il stopnia/jednolite studia
magisterskie)
Profil studiéw

ogolnoakademicki

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

Nazwa dyscypliny, do ktérej zostat
przyporzadkowany kierunek2

Liczba semestréw i liczba punktéw ECTS konieczna
do ukonczenia studiéw na danym poziomie
okreslona w programie studiéw studia niestacjonarne — 8 semestrow, 210
ECTS

technologia zywnosci i zywienia

Studia stacjonarne - 7 semestréw, 210 ECTS

Wymiar praktyk zawodowych /liczba punktow
ECTS przyporzadkowanych praktykom
zawodowym (jezeli program ksztatcenia na tych
studiach przewiduje praktyki)

Specjalnosci / specjalizacje realizowane w ramach
kierunku studiow

Tytut zawodowy nadawany absolwentom

160 godz./6 ECTS

inzynier

Studia stacjonarne | Studia niestacjonarne

Liczba studentéw kierunku 150 22

Liczba godzin zaje¢ z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb 2400 1440
prowadzacych zajecia i studentow

Liczba punktéw ECTS objetych programem studiow
uzyskiwana w ramach zajec z bezposrednim
udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia i studentow

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana
zajeciom zwigzanym z prowadzong w uczelni
dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie lub 156 156
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest
kierunek studiéw

Liczba punktéw ECTS objetych programem studiéow
uzyskiwana w ramach zajec¢ do wyboru

105 63

63 63

1W przypadku przyporzgdkowania kierunku studiow do wiecej niz 1 dyscypliny - nazwa dyscypliny wiodacej, w ramach ktérej
uzyskiwana jest ponad potowa efektdw uczenia sie oraz nazwy pozostatych dyscyplin wraz z okresleniem procentowego
udziatu liczby punktéw ECTS dla dyscypliny wiodgcej oraz pozostatych dyscyplin w ogdlnej liczbie punktéw ECTS wymaganej
do ukoriczenia studiéw na kierunku

2 Nazwy dyscyplin nalezy podaé zgodnie z rozporzadzeniem MNiSW z dnia 20 wrzesnia 2018 r. w sprawie dziedzin nauki
i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych (Dz.U. 2018 poz. 1818).
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3. Opis spetnienia szczegétowych kryteriow oceny programowej i standardéw jakosci
ksztatcenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 1

Oceniany kierunek studiéw gastronomia i sztuka kulinarna zostat utworzony na mocy Uchwaty
nr 42/2013-2014 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie z dnia 30 maja 2014 r. jako studia
pierwszego stopnia, o profilu ogélnoakademickim, w formie stacjonarnej i niestacjonarnej na Wydziale
Nauk o Zywnoéci i Biotechnologii. Studia stacjonarne trwaja siedem, a niestacjonarne - osiem
semestréw. Absolwent studidw otrzymuje tytut zawodowy inzyniera. Ksztatcenie na ocenianym
kierunku rozpoczeto w roku akademickim 2015/2016. Koncepcja i cele ksztatcenia sg zgodne ze
strategig rozwoju Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie na lata 2019-2030, wprowadzong uchwatg
Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie nr 66/2018-2019 z dnia 24 maja 2019 r. Jak wynika z
powyzszego dokumentu misja Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie jest scisle zwigzana z badaniami
naukowymi w obszarach inteligentnych specjalizacji regionu tj. biogospodarkg opartg o produkcje
roslinng i zwierzecg, przetwdrstwo rolno-spozywcze, biotechnologie oraz przemyst i ustugi
srodowiskowe (ekobiznes). Koncepcja i cele ksztatcenia sg takze zgodne ze strategig Wydziatu Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii na lata 2019-2030. Spetniajg zawarte w nich postulaty dotyczace m.in.:
systematycznej poprawy jakosci i efektywnosci ksztatcenia poprzez koncentracje potencjatu
badawczego, wdrozeniowego, ksztatcenie kadr, rozwijanie i poszerzenie oferty ksztatcenia w
nawigzaniu do potrzeb rynku pracy. Koncepcja ta odpowiada oczekiwaniom kandydatéw na studia
zainteresowanych problematykg gastronomiczng, o czym $wiadczg zadowalajgce nabory studentéw.
Potwierdzajg to takie pracodawcy, podkreslajgc fachowe umiejetnosci, wiedze i kompetencje
absolwentéw, umozliwiajgce kariere zawodowg w branzy gastronomicznej. Na tej podstawie
okreslono cele ksztatcenia i sylwetke absolwenta posiadajgcego wiedze i umiejetnosci niezbedne do
samodzielnego prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomicznej, w petni
przygotowanego do podjecia pracy na stanowiskach kierowniczych, réwniez w firmach doradczych
projektujgcych obiekty gastronomiczne i specjalizujacych sie w sprzedazy aparatury i wyposazenia dla
tych obiektéw.

Kierunek gastronomia i sztuka kulinarna zostat w 100% przyporzadkowany do dyscypliny technologia
zywnosci i zywienia na mocy Uchwaty Senatu nr 117/2018-2019 z dnia 28.06.2019 w sprawie
dostosowania programu studiow kierunku gastronomia i sztuka kulinarna dla cykli ksztatcenia
rozpoczynajacych sie od roku akademickiego 2019/2020 do wymagan okreslonych w ustawie.
Szczegbdtowa charakterystyka programu studidw, w ktorej okreslono przyporzgdkowanie kierunku do
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia stanowi zatgcznik nr 3 do wymienionej Uchwaty Senatu.
Koncepcja i cele ksztatcenie mieszczg sie w dyscyplinie, do ktérej zostaty przyporzadkowane, a takze sg
zwigzane z prowadzong na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii dziatalnoécig naukowa w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktérej kierunek jest przyporzgdkowany. Jak wynika z
informacji zawartych w raporcie samooceny, potwierdzonych w czasie wizytacji, realizowane zajecia
sg zwigzane z dziatalnoscig naukowg jednostek.

Strategia i cele ksztatcenia sg zorientowane na potrzeby otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym w
szczegblnosci zawodowego rynku pracy, a do opracowania koncepcji ksztatcenia i programu studiow
doszto na skutek dyskusji z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego i obserwacji
dynamicznie rozwijajgcego sie sektora ustug gastronomicznych w Polsce. Na podstawie konsultacji z
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otoczeniem spoteczno-gospodarczym zidentyfikowano zapotrzebowanie rynku pracy na absolwentéw
studidw inzynierskich posiadajgcych interdyscyplinarng wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne
do pracy w branzy gastronomicznej.

Jak wskazano powyzej efekty uczenia sie sg przyporzadkowane do dziedziny nauk rolniczych,
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia i profilu ogdlnoakademickiego (uchwata Senatu UP w
Lublinie nr 117/2018-2019 z dnia 28 czerwca 2019 r.). Efekty uczenia sie sg zgodne z koncepcjg i celami
ksztatcenia. Opis efektéw uczenia sie uwzglednia uniwersalne charakterystyki pierwszego stopnia dla
poziomu 6 okreslone w ustawie z dnia 22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji oraz
charakterystyki drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6 okreslone w
przepisach wydanych na podstawie art. 7 ust. 3 tej ustawy. Efekty ksztatcenia (do 2019 r.) /efekty
uczenia sie na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna sg specyficzne i zgodne z aktualnym stanem
wiedzy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktérej kierunek jest przyporzadkowany, jak
rowniez z zakresem dziatalnosci naukowej uczelni w tej dyscyplinie. Pracownicy realizujgcy proces
dydaktyczny na kierunku prowadzg badania naukowe zwigzane m.in. z technologicznymi,
zywieniowymi, organizacyjnymi i higienicznymi aspektami przygotowania potraw. Efekty uczenia sie
uwzgledniajg kompetencje badawcze, takze komunikowanie sie w jezyku obcym i kompetencje
spoteczne niezbedne w dziatalnosci naukowej. Lista kierunkowych efektéw uczenia sie zawiera 11
efektdw w zakresie wiedzy, 9 efektdw w zakresie umiejetnosci i 5 efektdw w zakresie kompetencji
spotecznych. Zatozone kierunkowe efekty uczenia sie w kategorii wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych sg spdjne z koncepcja i celami ksztatcenia, poziomem i profilem studiow oraz metodami i
formami ksztatcenia stosowanymi w celu ich osiggniecia. Kluczowe kierunkowe efekty uczenia sie
obejmujg wiedze dotyczaca: zagadnien z zakresu chemii, fizyki, matematyki, mikrobiologii oraz nauk
pokrewnych pozwalajgcych na zrozumienie i interpretacje zjawisk zachodzacych podczas wytwarzania
i przechowywania potraw, a takze poje¢ z zakresu fizjologii i zywienia cztowieka; procesow
technologicznych, operacji i proceséow jednostkowych w gastronomii oraz etapéw i zasad
projektowania nowych wyrobdéw i proceséw technologicznych w gastronomii; poje¢ i zagadnien
dotyczacych sktadu chemicznego, fizycznych i sensorycznych wtasciwosci surowcéw i produktéw
spozywczych oraz metod oceny ich jakosci. Zgodnie z przedstawionymi w raporcie samooceny tabelami
pokrycia kierunkowych efektow inzynierskich, wszystkie efekty uczenia sie umozliwiajgce uzyskanie
kompetencji inzynierskich zatozone w programie ocenianego kierunku sg uzyskiwane w wyniku
realizacji modutéw przewidzianych w planie studidw. Dzieki nim absolwent zna i rozumie podstawowe
metody, techniki, narzedzia i materiaty stosowane przy rozwigzywaniu zadan inzynierskich zwigzanych
z produkcjg gastronomiczng oraz zagadnienia dotyczgce budowy i eksploatacji maszyn i urzadzen
gastronomicznych. Studenci nabywaja umiejetnosci projektowania oraz realizacji proceséw
technologicznych, uzywajgc odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i surowcéw. W
programie studiow przewidziano 33 moduty umozliwiajgce absolwentom uzyskanie kompetencji
inzynierskich. Na podstawie przeprowadzone] analizy, za kluczowe uznano efekty uczenia sie: w
zakresie wiedzy: GA_WO01 (Ma podstawowg wiedze z zakresu chemii, mikrobiologii, fizyki, matematyki
oraz nauk pokrewnych pozwalajagcg na zrozumienie i interpretacje zjawisk zachodzacych podczas
wytwarzania i przechowywania potraw. Zna podstawowe pojecia z zakresu fizjologii i zywienia
cztowieka), GA_WO03 (Ma podstawowg wiedze z zakresu budowy i eksploatacji maszyn i urzadzen
zwigzanych z produkcjg gastronomiczng. Zna wyposazenie techniczne i zasady projektowania zaktadéw
gastronomicznych), GA_WO04 (Ma wiedze na temat proceséw technologicznych, operacji i proceséw
jednostkowych w gastronomii. Zna etapy i zasady projektowania nowych wyrobow i proceséw
technologicznych w gastronomii), GA_WO06 (Zna tradycyjne i nowoczesne technologie przygotowania i
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serwowania potraw, ciast i deseréw oraz napojow. Rozumie wptyw przechowywania i przetwarzania
na jako$¢ potraw i napojow); w zakresie umiejetnosci: GA_UO01 (Potrafi samodzielnie wyszukiwac
informacje na temat zjawisk i proceséw w gastronomii oraz jej otoczenia kulturowego oraz twdrczo je
interpretowad), GA_UO03 (Wykorzystuje nowoczesne i tradycyjne technologie i techniki wytwarzania
potraw, dobierajgc metody, urzadzenia i materialy na potrzeby gastronomii), GA_U06 (Potrafi
zaplanowac dziatalnos¢ zaktadu gastronomicznego, w tym jego strategie marketingowe, wyposazenie,
wystréj oraz obstuge gosci); w zakresie kompetencji spotecznych: GA_KO1 (Rozumie potrzebe
systematycznej aktualizacji wiedzy i samodoskonalenia sie w zakresie wykonywanego zawodu),
GA_KO03 (lest swiadomy odpowiedzialnosci zawodowe] za standardy jakosciowe i zdrowotne
przygotowywanych potraw oraz ich wptyw na stan srodowiska). Tak sformutowane efekty uczenia sie
uwzgledniajg zaawansowanie wiedzy w dyscyplinie technologia Zzywnosci i zywienia. Efekty uczenia sg
sformutowane w sposdb zrozumiaty, pozwalajgcy na stworzenie systemu ich weryfikacji. Wiedza
przekazywana jest w ramach 31 modutéw $cisle powigzanych z tematami i problemami badawczymi,
ktdre sg przedmiotem dziatalnosci naukowej kadry dydaktycznej w dyscyplinie technologia zywnosci i
zywienia. Jak stwierdzono w czasie wizytacji, w pracach nad doskonaleniem efektdw uczenia sie biorg
udziat interesariusze zewnetrzni tj. przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego. Nadzdér nad
osigganiem efektow uczenia sie podlega Wewnetrznemu Systemowi Zapewniania Jakosci Ksztatcenia
(WSZJK). Efekty uczenia sie na ocenianym kierunku umozliwiajg uzyskanie kompetencji inzynierskich
okreslonych w Rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w
sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej
Ramy Kwalifikacji (Dz. U. z 2018 r. poz. 2218). Efekty uczenia sie zawierajg petny zakres efektéw dla
studiow, umozliwiajacych uzyskanie kompetencji inzynierskich, zawartych w charakterystykach
drugiego stopnia okreslonych w przepisach wydanych na podstawie art. 7 ust. 3 ustawy z dnia 22
grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji: 5 dla wiedzy i 4 dla umiejetnosci. Przyktadowe
efekty to: Posiada umiejetno$¢ odczytywania i postugiwania sie dokumentacjg techniczng
(InzGA_U02); Umie dobierac i tgczy¢é poszczegdlne operacje jednostkowe w proces produkcyjny
(InzGA_UO04); Potrafi zaplanowac potrzeby w zakresie: surowcéw, urzgdzen technicznych, przestrzeni
produkcyjnej, czynnikdw energetycznych i obsady personalnej, niezbednych do zrealizowania
projektowanego procesu produkcji (InzGA_U04). Program studidow przewiduje typowe dla uzyskania
kompetencji inzynierskich zajecia (miedzy innymi: Projektowanie zaktadéw gastronomicznych,
Zarzadzanie jakoscig w gastronomii). Dodatkowo nowy program (obowigzujgcy od r.a. 2019/20)
przewiduje na zakonczenie studiéw pierwszego stopnia realizacje projektu inzynierskiego w miejsce
pracy inzynierskiej, co w jednoznaczny sposdb okresla charakter pracy przedstawianej na zakoriczenie
tego etapu ksztatcenia.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 1 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Koncepcja i cele ksztatcenia na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna sg w petni zgodne z misjg i
strategig Uczelni. Ksztatcenie jest realizowane na profilu ogélnoakademickim na studiach pierwszego
stopnia studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych. Kierunek zostat prawidtowo przyporzadkowany do
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. W procesie ksztatcenia wykorzystywane jest nowoczesne
zaplecze naukowo-badawcze, co umozliwia wyksztatcenie studentéw zgodnie z wymogami
potencjalnych pracodawcow. Nauczyciele akademiccy biorgcy udziat w ksztatceniu na kierunku,
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prowadzg badania naukowe na wysokim poziomie, zwigzane z efektami uczenia kierunku, a takze
wspodtpracujg z otoczeniem spoteczno-gospodarczym. Koncepcja i cele ksztatcenia powstaty we
wspotpracy z interesariuszami wewnetrznymi i zewnetrznymi. W koncepcji ksztatcenia przyjeto, ze
absolwent studidow jest przygotowany do samodzielnego prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w
branzy gastronomicznej, a takze przygotowany do podjecia pracy na stanowiskach kierowniczych w
gastronomii oraz w firmach doradczych projektujgcych obiekty gastronomiczne i specjalizujgcych sie
w sprzedazy aparatury i wyposazenia dla tych obiektéw. Efekty uczenia sie sg zgodne z koncepcjq i
celami ksztatcenia na profilu ogdlnoakademickim oraz z aktualnym stanem wiedzy w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia. Efekty uczenia sie uwzgledniajg charakterystyki dla kwalifikacji na 6
poziomie Polskiej Ramy Kwalifikacji, w tym kompetencije badawcze, znajomosci jezyka obcego na
poziomie B2, a takze wszystkie wiasciwe kompetencje inzynierskie.

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

Zalecenia

Kryterium 2. Realizacja programu studidw: tresci programowe, harmonogram realizacji programu
studiow 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 zatozonymi efektami uczenia sie. Jak wynika z przedstawionych w
raporcie samooceny tabel pokrycia kierunkowych efektéw uczenia sie uzyskiwanych w ramach
modutéw ksztatcenia, efekty sg osiggane w ramach modutéw przewidzianych w planie studiow. Tresci
programowe sg zgodne z aktualnym stanem wiedzy i metodyki badan w dyscyplinie, do ktérej kierunek
jest przyporzadkowany. Jednak zespdt oceniajgcy wskazuje na brak podstawowego przedmiotu
dyscypliny technologia zywnosci i zywienie: ogdlnej technologii zywnosci, w ramach ktdérego studenci
poznajg ogdlne zasady prowadzenia proceséw i zabiegdw charakterystycznych dla klasycznej
technologii zywnosci, ale sg to zasady, ktére dotyczg takze procesow i zabiegéw technologicznych
wiasciwych dla technologii gastronomicznej. Brak tego przedmiotu powoduje, ze przyktadowo efekty
GA1A W02 i GAIA W04 czy GA1A U02 nie mogg by¢ w petni zrealizowane. W czasie wizytacji
uzyskano informacje, ze w programie studidow kierunku gastronomia i sztuka kulinarna tresci
programowe dotyczgce ogdlnej technologii Zzywnosci sg przekazywane studentom w ramach innych
przedmiotow uwzglednionych w programie studidow, np. podstaw technologii gastronomicznej,
procesow cieplnych w gastronomii, chtodnictwa i zamrazalnictwa w gastronomii, inzynierii produkcji
w gastronomii. Jednoczesnie jednak absolwenci kierunku gastronomia i sztuka kulinarne sa
przyjmowani na studia drugiego stopnia na kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka.
Niemniej jednak ttumaczenie Uczelni jest niewystarczajace stad rekomenduje sie uwzglednienie w
programie studiow przedmiotu ogdlna technologia zywnosci lub podstawy technologii zywnosci.
Tresci programowe sg zgodne z zakresem dziatalnosci naukowej uczelni w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia. Program studidw na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna obejmuje zajecia
zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia,
co wiecej dziatalnos¢ ta jest zwigzana takze z technologig gastronomiczng. Tresci programowe s3
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kompleksowe i specyficzne dla zaje¢ tworzacych program studidow i zapewniajg uzyskanie wszystkich
efektédw uczenia sie.

Czas trwania studiow przedstawia sie nastepujgco: liczba semestréw studiow - 7 dla studidw
stacjonarnych, 8 dla studidw niestacjonarnych, natomiast liczba punktéw ECTS konieczna do
ukonczenia studiéw dla obu form to 210. tgczna liczba godzin na studiach stacjonarnych wynosi 2400,
a na niestacjonarnych 1440. Nakfad pracy mierzony faczng liczbg punktéw ECTS konieczny do
ukonczenia studidw, jak réwniez naktad pracy niezbedny do osiggniecia efektéw uczenia sie
przypisanych do kierunku sg poprawnie oszacowane i zapewniajg osiggniecie przez studentéw efektéw
uczenia sie zaréwno na studiach stacjonarnych jak i na niestacjonarnych. taczna liczba punktéw ECTS,
jakg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia wynosi 105 (50%) i w przypadku studiow
stacjonarnych, jest zgodna z wymaganiami. W przypadku studiéw niestacjonarnych analogiczna liczba
ECTS wynosi 63 i pozwala na osiggniecie tych samych efektéw uczenia co na stacjonarnych.
Sekwencja zajec¢ lub grup zajeé, a takze dobdr form zajec i proporcje liczby godzin zajec realizowanych
w poszczegdlnych formach zapewniajg osiggniecie przez studentdow efektow uczenia sie.

Plan studidw umozliwia wybodr zajeé, ktérym przypisano punkty ECTS w wymiarze nie mniejszym niz
30% liczby punktéw ECTS, koniecznej do ukonczenia studiéw na danym poziomie, wedtug zasad, ktore
pozwalajg studentom na elastyczne ksztattowanie Sciezki ksztatcenia. tgczna liczba punktéw ECTS,
przypisana w planie studiow do zaje¢ podlegajgcych wyborowi - 63 (30%). W planie studidéw
uwzgledniono 12 przedmiotdw do wyboru oraz umozliwiono studentom wybdr jezyka obcego
(angielski, francuski, niemiecki, rosyjski). Jednak wiele zaje¢ do wyboru jest podobnych w tresciach
ksztatcenia i czesto wybor dokonywany jest pomiedzy dwoma zajeciami prowadzonymi przez te samg
osobe. W czasie wizytacji uzyskano informacje, ze katalog przedmiotéw do wyboru zostat stworzony
w oparciu o zalecenia zawarte w publikacji wydanej przez Ministerstwo Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
,Jak przygotowywac programy ksztatcenia zgodnie z wymaganiami Krajowych Ram Kwalifikacji dla
Szkolnictwa Wyzszego?” autorstwa prof. dr hab. Andrzeja Krasniewskiego. Z zawartych w niej
informacji wynika, ze zadaniem jednostki prowadzacej studia jest stworzenie odpowiednich
mechanizméw zapewniajacych, ze wybdr (przedmiotdéw sktadajacych sie na indywidualny program
studidow) jest w pewien sposdb ,sterowany”, a efekty uczenia sie sg spdjne i podobne, niezaleznie od
wybranych przez studenta przedmiotow. Analiza tresci ksztatcenie zaje¢ do wyboru w czasie wizytacji,
doprowadzita do sformutowania rekomendacji. Rekomenduje sie weryfikacje listy proponowanych
zajec¢ obieralnych i wprowadzenie takich zmian, aby proponowane studentom zajecia réznity sie w
tesciach ksztatcenia i stanowity rzeczywisty wybér dla studenta. W tym celu nalezy np. opracowacd
zasady doboru przedmiotéw, ktére sg zréznicowane pod wzgledem tresci ksztatcenia, a takze przy
uwzglednieniu réznych kompetencji oséb prowadzacych zajecia dydaktyczne.

Program studiéw obejmuje zajecia zwigzane z prowadzong na uczelni dziatalnoscig naukowg w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktérej przyporzadkowany jest kierunek studiow i jest
to 1695 godzin na studiach stacjonarnych i 1071 godzin na studiach niestacjonarnych, odpowiadajgce
156 ECTS (74%), co jest zgodne z wymaganiami. Program studidw obejmuje zajecia poswiecone
ksztatceniu w zakresie znajomosci co najmniej jednego jezyka obcego; liczba godzin zajeé
dydaktycznych z jezyka obcego i punktéow ECTS dla studiéw stacjonarnych pierwszego wynosi: 105
godzin, 8 punktow ECTS i przedstawia sie nastepujgco: semestr studiow 2 - 30 godzin, 2 ECTS; semestr
studidw 3 - 30 godzin, 2 ECTS; semestr studidéw 4 - 45 godzin, 4 ECTS; egzamin; liczba godzin zajec
dydaktycznych z jezyka obcego i punktéw ECTS dla studidw niestacjonarnych pierwszego wynosi: 63
godziny, 8 punktéw ECTS i przedstawia sie nastepujgco: semestr studidéw 1 - 18 godzin, 2 ECTS; semestr
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studidw 2 - 15 godzin, 2 ECTS; semestr studiéw 3 — 15 godzin, 2 ECTS; semestr studidow 4 - 15 godzin, 2
ECTS; egzamin. Studenci mogg wybra¢ jeden z jezykdw (angielski, francuski, niemiecki, rosyjski)
oferowanych przez Studium Praktycznej Nauki Jezykdw Obcych UP w Lublinie. Tresci ksztatcenia w
zakresie znajomosci jezykdw obcych umozliwiajg studentom doskonalenie umiejetnosci komunikacji z
otoczeniem w jezyku obcym w sytuacjach zycia codziennego i w srodowisku zawodowym z uzyciem
specjalistycznej terminologii gastronomicznej. Dobdr tresci ksztatcenia pozwala na nabycie znajomosci
jezyka na poziomie B2.

taczna liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ z dziedziny nauk
humanistycznych lub nauk spotecznych wynosi 8 i jest zgodny z wymaganiami.

Metody ksztatcenia na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna sg réznorodne, specyficzne i
zapewniajg osiagniecie przez studentéw wszystkich efektéw uczenia sie. Studenci studiéw | stopnia
realizowanych w systemie stacjonarnym i niestacjonarnym zapoznajg sie z tresciami ksztatcenia na
zajeciach dydaktycznych oraz praktykach zawodowych. Zajecia dydaktyczne (tzw. godziny kontaktowe)
prowadzone sg w formie wyktaddw oraz ¢wiczen w grupach audytoryjnych i laboratoryjnych. Wyktady
realizowane sg w formie informacyjnej lub problemowej na ogét z wykorzystaniem technik wizualnych
(rzutnikdw, projektoréw multimedialnych, filméw dydaktycznych). Cwiczenia stuzg uzyskaniu przez
studentdw wiedzy i umiejetnosci praktycznych niezbednych w pracy w placéwkach gastronomicznych
i w duzej mierze realizowane s3 w nowoczesnej i w petni wyposazonej pracowni gastronomicznej.
Przeprowadzone w czasie wizytacji hospitacje zaje¢ wskazaty na wysoki poziom prowadzonych
wyktaddw i éwiczen. Metody dydaktyczne byty adekwatne do realizowanych tresci. Stosowane metody
ksztatcenie umozliwiajg przygotowanie do prowadzenia dziatalnosci naukowej w zakresie dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia i udziat w tej dziatalnosci. Czes¢ zajec realizowana jest w warunkach
laboratoryjnych, w trakcie ktérych wykorzystywane sg nastepujgce metody dydaktyczne: nauka
technik laboratoryjnych i obstugi urzadzen laboratoryjnych i analitycznych, wykonanie eksperymentéw
i analiza wynikdw podczas pracy samodzielnej lub grupowej. Podczas ¢wiczen audytoryjnych
stosowane sg nastepujace metody nauczania; pogadanka, pokaz, prezentacja multimedialna, metoda
projektéw, zadania do samodzielnego rozwigzania, moderowane dyskusje dydaktyczne, metody
kreatywnego nauczania, studium przypadku, analiza i interpretacja tekstéow Zrédtowych, metody
programowe z wykorzystaniem komputera.

Studenci uczestniczg w projektach naukowych i sg wspdtautorami publikacji. W czasie wizytacji
przedstawiono zardéwno listg projektéw jak i liste wspdlnych publikacji. Studenci moga takze bra¢ udziat
w pracy naukowej, uczestniczagc w dziatalnosci kota naukowego technologéw zywnosci. W czasie
wizytacji zauwazono brak kota naukowego przeznaczonego specjalnie dla studentéw ocenianego
kierunku lub ewentualnie sekcji w istniejgcym kole naukowym. Mozna bytoby takg zmiane rozpatrzec
w przysztosci w porozumieniu ze studentami kierunku.

Metody ksztatcenia umozliwiajg uzyskanie kompetencji w zakresie opanowania jezyka obcego
(angielskiego, francuskiego, rosyjskiego, niemieckiego) co najmniej na poziomie B2. Lektorzy
wykorzystujg metody dydaktyczne: wyktad, dyskusja, prezentacja, konwersacja, metoda gramatyczno-
ttumaczeniowa, komunikacyjna i bezposrednia ze szczegdlnym uwzglednieniem umiejetnosci
komunikowania sie. W ramach zajec¢ studenci rozwijaja techniki komunikacji spotecznej poprzez
mozliwo$¢ wygtoszenia przygotowanego samodzielnie lub w grupie referatu lub prezentacji
multimedialnej na ustalony temat lub grupowej analizie wybranego problemu z wykorzystaniem
réznorodnych metod kreatywnych.

Pracownicy realizujgcy proces dydaktyczny wykorzystujg opracowane przez siebie podreczniki oraz
tresci z publikowanych prac naukowych, ktére umozliwiajg studentom nabycie umiejetnosci
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prowadzenia badan oraz kompetencji spotecznych niezbednych w dziatalnosci badawczej. W zakresie
zajec prowadzgcych do uzyskania kompetencji inzynierskich wykorzystuje sie komputerowe programy
informatyczne, statystyczne i graficzne.

Metody ksztatcenie stymulujg studentdw do samodzielnosci i petnienia aktywnej roli w procesie
uczenia sie. W ramach pracy wtasnej (godziny niekontaktowe) studenci zobowigzani sg do pogtebiania
wiedzy na podstawie wskazanej literatury. Niektdre zajecia uwzgledniajg wstepne przygotowanie
studentdw do zajec i sg realizowane po uprzednim zweryfikowaniu wiadomosci przez prowadzacego.
Samodzielna praca studenta obejmuje opracowanie wynikdw i przygotowanie sprawozdan z
wykonanych éwiczen, wyszukiwanie i studiowanie literatury, przygotowanie prezentacji i projektéw
oraz przygotowanie sie do sprawdziandw w oparciu o dostepne materiaty informacyjne podane przez
nauczyciela lub wyszukane samodzielnie przez studenta.

Na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna nie prowadzi sie wyspecjalizowanej oferty dla studentéw
z niepetnosprawnoscia, ale udzielana jest pomoc w nauce studentom majgcym orzeczenie
niepetnosprawnosci. Studenci z niepetnosprawnosciag majg mozliwos¢ indywidualnych konsultacji z
pracownikami naukowo-dydaktycznymi prowadzgcymi zajecia na kierunku. Podejmowane dziatania
dotyczace studentdow z niepetnosprawnoscia na Uniwersytecie koordynuje specjalista ds. oséb
niepetnosprawnych w Centrum Dydaktyki i Spraw Studenckich. Na kierunku gastronomia i sztuka
Kulinarna nie ma oferty ksztatcenia w jezyku angielskim, chociaz nauczyciele akademiccy realizujacy
zajecia dydaktyczne na tym kierunku wyrazajg che¢ prowadzenia zaje¢ w jezyku angielskim. Mozliwos¢
prowadzenia zaje¢ dydaktycznych oraz sprawdzianédw wiedzy lub umiejetnosci w jezyku obcym, pod
warunkiem wyrazenia zgody przez wszystkich studentdw w grupie, dopuszcza Regulamin studiow (§
15). W planie studidw jest mozliwos¢é wyboru przedmiotu realizowanego w jezyku angielskim Bases of
human nutrition.

Na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych jest
realizowana 4-tygodniowa praktyka zawodowa, obejmujgca 160 godzin, umozliwiajgca studentom
uzyskanie 6 punktdw ECTS. Efekty uczenia sie zaktadane dla praktyk sg zgodne z efektami uczenia sie
przypisanymi do kierunku, a tym samym przypisanymi do pozostatych zaje¢ lub grup zaje¢, Szkolenie
praktyczne stanowi integralng cze$¢ procesu dydaktycznego i ma na celu przygotowanie studentéw do
wykonywania przysztego zawodu oraz stworzenie warunkéw do aktywizacji zawodowej studentéw na
rynku pracy. Tresci programowe okreslone dla praktyk, wymiar praktyk i przyporzadkowana im liczba
punktéw ECTS, a takze umiejscowienie praktyk w planie studiéw, jak rdwniez dobdr miejsc odbywania
praktyk, zapewniajg osiggniecie przez studentéw efektdw uczenia sie. Organizacja praktyk i nadzoér nad
ich realizacjg odbywa sie w oparciu o formalnie przyjete i opublikowane zasady ogdlne dla catej Uczelni.
Rektor lub pisemnie upowazniony przez niego pracownik Uczelni zawiera z instytucjg przyjmujaca
Porozumienie w sprawie organizacji praktyk zawodowych. Pisemnie upowazniony przez Rektora
pracownik Uczelni zawiera z instytucjg przyjmujacg Porozumienie w sprawie organizacji praktyk
zawodowych. Uczelnia organizuje praktyki programowe, zapewnia miejsca odbywania i sprawuje
nadzor dydaktyczny nad ich przebiegiem. Dziekan Wydziatu oraz Biuro Ksztatcenia Praktycznego i
Rozwoju Kompetencji organizujg seminaria i konsultacje ze studentami zobowigzanymi do odbycia
praktyk programowych, udostepniajg im materiaty dydaktyczne, dzienniczki praktyk i inne wymagane
dokumenty. Uczelnia wskazuje kazdemu studentowi miejsce odbywania praktyki programowej Uczelni
a takze ubezpiecza studentéw odbywajgcych praktyki programowe od nastepstw nieszczesliwych
wypadkéw. Celem praktyki jest zapoznanie z organizacjg produkcji potraw w zaktadzie
gastronomicznym. Pogtebienie wiedzy z zakresu produkcji potraw z uwzglednieniem wptywu
surowcow, potproduktéw i procesu technologicznego na ich jakosé. Ksztattowanie umiejetnosci pracy
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w zespole, przestrzegania przepiséw BHP oraz wymogdw higienicznych przy produkcji potraw.
Infrastruktura i wyposazenie miejsc odbywania praktyk sg zgodne z potrzebami procesu nauczania i
uczenia sie, umozliwiajg osiggniecie przez studentéw efektéw uczenia sie oraz prawidtowg realizacje
praktyk. Studenci ocenianego kierunku odbywali praktyki w zaktadach gastronomicznych typu
otwartego: m.in. restauracja Armenia-kuchnia kaukaska w Lublinie, cukiernia UMAM Patisserie w
Gdansku, Bar Mewa w Helu, w zaktadach gastronomicznych typu zamknietego: m.in. Samodzielny
Publiczny Psychiatryczny Zaktad Opiekunczo-Leczniczy w Celejowie, Szkole Podstawowej nr 11 w
Putawach, w gastronomii hotelowej: m.in. Lublin Grand Hotel, Hotel In Between w Jastkowie, Hotel
Edels w Chetmie, w obiektach gastronomii systemowej: m.in. Mc Donald's Polska Spétka z 0.0., IKEA
Retail Sp. z 0.0. Praktyka realizowana jest w trakcie wakacji letnich po semestrze VI. Metody weryfikacji
i oceny osiagniecia przez studentéow efektdw uczenia sie zaktadanych dla praktyk, a takze sposéb
dokumentowania przebiegu praktyk i realizowanych w ich trakcie zadan sg trafnie dobrane i
umozliwiajg skuteczne sprawdzenie i ocene stopnia osiggniecia efektdow uczenia sie przez studentow.
W trakcie praktyk studenci uzupetniajg dzienniczki praktyk, ktérych tres¢ jest potwierdzana przez
zaktad pracy i stanowi podstawe do uzyskania zaliczenia praktyk. Nadzér nad przebiegiem praktyki
zawodowej sprawuje pracownik Biura Ksztatcenia Praktycznego i Rozwoju Kompetencji podlegtego
pod Centrum Dydaktyki i Spraw Studenckich UP w Lublinie, w zaktadzie pracy jest osoba prowadzaca
nadzor bezposredni (zaktadowy opiekun praktyk). Podczas praktyk pracownik biura moze kontaktowac
sie z wybranym zaktadem pracy w celu uzyskania informacji o przebiegu praktyk. Wspdlne
kompetencje i kwalifikacje opiekundw praktyk z ramienia zaktadu, wspomagane przez kompetentnego
i doswiadczonego pracownika Biura, umozliwiajg prawidtowgq realizacje praktyk. Zaliczenie praktyki
zawodowej przeprowadzane jest w formie egzaminu ustnego przed komisjg powotang przez Dziekana,
w sktad ktérej wchodzi Prodziekan jako przewodniczacy, dwdch nauczycieli akademickich
prowadzacych zajecia na danym kierunku studidw oraz pracownik Biura Ksztatcenia Praktycznego i
Rozwoju Kompetencji. Szczegdtowe zasady odbywania praktyki przez studentéw okresla Regulamin
krajowych studenckich praktyk programowych UP w Lublinie oraz Instrukcja przeprowadzania praktyk
programowych dla studentéw Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii. Hospitacje praktyk
odbywajg sie wedtug wczesniej ustalonego harmonogramu przez pracownikéw Biura Ksztatcenia
Praktycznego i Rozwoju Kompetencji. Sporzgdzajgc harmonogram uwzglednia sie fakt, aby hospitacje
obejmowaty rdézne regiony Polski oraz miejsca nie powtarzaty sie co roku. Nie wszyscy studenci z
danego kierunku sg kontrolowani w danym roku akademickim, tylko wybierani sg losowo. Hospitacje
praktyk odbywajg sie w okresie wakacyjnym, czyli w czasie obecnosci studentéow na praktyce.
Hospitacja jest niezapowiedziana i obejmuje wizyte pracownika Biura Ksztatcenia Praktycznego i
Rozwoju Kompetencji w zaktadzie pracy wybranym przez studenta. Hospitacja ma na celu sprawdzenie
obecnosci studenta na praktyce oraz realizacji przez niego zadan przewidzianych w programie praktyki.
Jesli zaktad pracy przyjmujacy studenta na praktyke zapewnia mu nocleg to wowczas kontroli podlegaja
takze warunki socjalno-bytowe stworzone przez pracodawce. W czasie wizytacji zapoznano sie z
przyktadowymi sprawozdaniami z hospitacji, potwierdzajgcymi ich prowadzenie. Program praktyk,
osoby sprawujgce nadzdr nad praktykami z ramienia uczelni oraz opiekunowie praktyk, realizacja
praktyk, efekty uczenia sie osiggane na praktykach podlegajg systematycznej ocenie z udziatem
studentdw. Studenci oceniajg praktyki wypetniajgc ankiete oceny Zawodowych Praktyk Studenckich,
w wersji papierowej po zakonczeniu praktyki, przed egzaminem z praktyk. Poprzez ankiete studenci
dokonywali: oceny ogdlnej praktyki zawodowej, programu praktyki zawodowej oraz podsumowanie
praktyki zawodowej. Badanie ankietowe przeprowadzajg pracownicy Biura Ksztatcenia Praktycznego i
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Rozwoju Kompetencji. Wyniki sg wykorzystywane w ustawicznym doskonaleniu programu praktyk i ich
realizacji. W czasie wizytacji ZO zapoznat sie z wynikami ankiet.

Rozplanowanie zaje¢ umozliwia efektywne wykorzystanie czasu przeznaczonego na udziat w zajeciach
i samodzielne uczenie sie. Na ocenianym kierunku godziny kontaktowe realizowane sg w trakcie zajeé
dydaktycznych trwajgcych 45 minut (52 minuty podczas siddmego semestru studidow stacjonarnych
pierwszego stopnia) i polegajg na wspdlnej pracy nauczyciela z grupg studentéw. Przy realizacji ¢wiczen
laboratoryjnych biorg udziat pracownicy techniczni, ktérzy wspierajg nauczycieli akademickich w
zakresie przestrzegania zasad BHP i utrzymania porzadku na stanowiskach pracy studentéw.
Liczebnos¢ studenckich grup dydaktycznych w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie reguluje
Zarzadzenie Rektora nr 44 z 11 wrzesnia 2017 r. Grupy ¢wiczeniowe audytoryjne, terenowe,
rachunkowe oraz zajecia z wychowania fizycznego licza 30-34 osoby. Natomiast grupy ¢wiczeniowe
laboratoryjne, projektowe, w tym zwigzane z uzyskaniem efektéw inzynierskich, lektoraty jezykéw
obcych i grupy seminaryjne licza od 15 do 17 oséb. W uzasadnionych przypadkach po akceptacji
Prorektora ds. studenckich i dydaktyki grupy mogg mie¢ inng liczebnos¢. Czas przeznaczony na
sprawdzanie i ocene efektdéw uczenia sie umozliwia weryfikacje wszystkich efektéw uczenia sie oraz
dostarczenie studentom informacji zwrotnej o uzyskanych efektach. Na poczatku kazdego semestru
pracownicy dydaktyczni sg zobowigzani do ustalenia termindéw konsultacji dla studentéw. Rozktad
konsultacji jest dostepny w poszczegdlnych Jednostkach. Wazng role odgrywa poczta internetowa, za
pomoca, ktérej mogg w dogodny sposdb komunikowaé sie z pracownikiem. Dane teleadresowe
(jednostka organizacyjna, telefon, e-mail) pracownikéw sg dostepne na uczelnianej stronie
internetowej. Na ocenianym kierunku nie prowadzi sie zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢, ale ze wzgledu na pandemie, w ostatnich dwdch semestrach byta taka
koniecznos$é. Zajecia sa prowadzone gtéwnie na platformie TEAMS i EDUPORTAL. Wyktady i ¢wiczenia
prowadzone w tej formie, zostaty ocenione w czasie wizytacji. Wyktady prowadzono z wykorzystaniem
prezentacji w Power Point, prowadzacy mieli kontakt ze studentami i byli bardzo dobrze przygotowani
do prowadzenia zajeé. Cwiczenia prowadzono w postaci pokazéw np. na przedmiocie Technologia
potraw i napojow. Pracownia Gastronomiczna, prowadzacy prezentowat wyglad i dziatanie drobnego
sprzetu gastronomicznego, na przedmiocie Gastronomia systemowa przedstawiono praktyczne
ostrzenie narzedzi w gastronomii. Prowadzacy prezentowali takze krétkie filmy np. na przedmiotach
Technologia potraw i napojéw. Pracownia Gastronomiczna oraz Technologia potraw i napojow.
Odbywaty sie takze prezentacje studentdw. Zajecia przebiegaty sprawnie i zapewniaty osiggniecie przez
studentéw efektéw uczenia.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 2 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Tresci programowe realizowane w programie ocenianego kierunku gastronomia i sztuka kulinarna sa
zgodne z efektami uczenia sie, z aktualnym stanem wiedzy oraz z metodami badan w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia, do ktérej przyporzadkowano kierunek. Tresci programowe
umozliwiajg osiggniecie wszystkich efektéw uczenia sie. Harmonogram realizacji zaje¢, tresci
programowe, metody ksztatcenia, proporcje liczby godzin zaje¢ realizowanych na studiach
stacjonarnych i niestacjonarnych odpowiadajg specyfice programu studiéw i zapewniajg uzyskanie
wszystkich efektéw uczenia sie, w tym nabycie odpowiednich kompetencji inzynierskich. Liczba
punktow ECTS uzyskiwana w ramach zaje¢ wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich jest zgodna z wymaganiami. Sekwencja zaje¢ jest prawidtowa, a 30 % ECTS przypisano
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przedmiotom do wyboru. Program studidow uwzglednia mozliwos$¢ uzyskania kompetencji na poziomie
B2 w zakresie znajomosci jezyka obcego. Program studidéw obejmuje zajecia zwigzane z prowadzong
na wydziale dziatalnoscia naukowg w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktdrej
przyporzadkowany jest kierunek studidw. Metody ksztatcenie umozliwiajg przygotowanie do
prowadzenia dziatalnosci naukowej w zakresie dyscypliny technologia zywnosci i zywienia i udziat w tej
dziatalnosci.Program i wymiar praktyk, ich umiejscowienie w planie studiéw i dobdr miejsc praktyk na
ocenianym kierunku umozliwiajg osiggniecie przez studentdw efektédw uczenia sie. Metody weryfikacji
i oceny osiggniecia przez studentéw efektéw uczenia sie, dokumentowanie przebiegu praktyk,
harmonogram realizacji s3 dobrane wtasciwe i dajg mozliwo$¢ skutecznej weryfikacji stopnia
osiagniecia efektéw uczenia sie przez studentdéw. Organizacja procesu nauczania i wsparcie udzielane
studentom przez prowadzacych, na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych, umozliwia
wykorzystanie czasu przeznaczonego na uczenie sie, wtasciwg weryfikacje efektdw uczenia sie i
dostarczenie studentom informacji zwrotnej o uzyskanych efektach.

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

Zalecenie

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 3

Warunki rekrutacji na studia sg przejrzyste i selektywne oraz umozliwiajg dobdr kandydatéw
posiadajgcych wstepng wiedze i umiejetnosci na poziomie niezbednym do osiggniecia efektow uczenia
sie i s okreslone w Uchwale Senatu nr 23/2018-2019 z dnia 20 grudnia 2018 r. Informacje o
wymaganiach stawianym kandydatom, warunkach rekrutacji na studia oraz kryteriach kwalifikacji
dostepne sg na gtéwnej stronie internetowe]j Uczelni, a informacje dla kandydatow dotyczgce kierunku
sg zamieszczone na stronie Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii. Rekrutacja na studia na
kierunek gastronomia i sztuka kulinarna prowadzona jest z wykorzystaniem Systemu Internetowej
Rekrutacji Kandydatéw, w ktérym kandydaci dokonujg rejestracji na wybrany kierunek oraz forme
studidw. Przyjecia kandydatdw na studia pierwszego stopnia, w ramach ustalonego dla kierunku limitu
miejsc, odbywajg sie na podstawie list ranking owych sporzadzonych przez Wydziatowg Komisje
Rekrutacyjng na podstawie liczby punktéw uzyskanych w postepowaniu kwalifikacyjnym. Liczba miejsc
na pierwszym roku studidw stacjonarnych na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna wynosi 60.
O przyjecie na studia na kierunek moga ubiegac sie kandydaci posiadajgcy swiadectwo dojrzatosci
uzyskane przed 2005 r. (,,stara matura”) i po 2005 r. (,nowa matura”). Postepowanie kwalifikacyjne
dla kandydatéw ze ,,starg matury” oparte jest na konkursie swiadectw dojrzatosci. Jezeli kandydat nie
zdawat egzaminu dojrzatosci z przedmiotow objetych konkursem, wéwczas brane sg pod uwage oceny
koncowe z tych przedmiotéw uwzglednione na Swiadectwie ukonczenia szkoty. Postepowanie
kwalifikacyjne dla kandydatéw z ,,nowg matury” oparte jest na wynikach czesci pisemnej zewnetrznego
egzaminu maturalnego. W ocenie konkursowej stosowane sg mnozniki odnoszace sie do ocen z
przedmiotow zdawanych na maturze na poziomie podstawowym lub rozszerzonym. Przedmioty
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wymagane w postepowaniu rekrutacyjnym na studia | stopnia na ocenianym kierunku, ktére stanowia
podstawe w ustalaniu rankingu kandydatow, to: jezyk obcy nowozytny - przedmiot obowigzkowy oraz
jeden przedmiot do wyboru: matematyka, biologia, chemia, fizyka i astronomia, informatyka,
geografia. Zasady przyjmowania na studia laureatéw i finalistéw olimpiad stopnia centralnego oraz
laureatéw konkurséw okresla Uchwata nr 64/2018-2019 Senatu UP w Lublinie.

Ogdlne zasady i warunki potwierdzania efektdw uczenia sie (PEU) uzyskanych w procesie uczenia sie
poza systemem studidow oraz powotywania i sposobu dziatania komisji weryfikujacych efekty uczenia
sie, okresla Uchwata nr 69/2018-2019 Senatu UP w Lublinie z dnia 24 maja 2019 r. Zasady, warunki i
tryb PEU okresla zatgcznik do ww. Uchwaty. Kandydat moze zapoznac sie z ogdlnymi zasadami
dotyczacymi PEU zamieszczonymi na stronie internetowej uczelni oraz skontaktowaé sie z
konsultantem PEU (pracownik Dziatu Organizacji Studiéw - obecnie Centrum Dydaktyki i Spraw
Studenckich), ktéry petni role pierwszego kontaktu w procedurze PEU na poziomie uczelni. Konsultant
wyjasnia kandydatowi zasady, warunki i tryb postepowania przy potwierdzaniu efektéw uczenia sie,
weryfikuje spetnienie warunkédw formalnych, wstepnie rozpoznaje kierunki, poziomy i profile dla
ktorych efekty uczenia sie mogg zosta¢ potwierdzone, wskazuje sposdb postepowania w procedurze
PEU oraz kieruje do wtasciwego petnomocnika dziekana ds. PEU. Weryfikacji efektéw uczenia sie
dokonuje Wydziatowa Komisja PEU - powotana przez Petnomocnika dziekana ds. PEU w trybie
okreslonym w Zatgczniku do uchwaty Senatu nr 69/2018-2019z dnia 24 maja 2019 r. W wyniku PEU
studentowi mozna zaliczy¢ nie wiecej niz 50% punktéw ECTS wymaganych do uzyskania kwalifikacji na
kierunku gastronomia i sztuka kulinarna. Do tej pory nie korzystano z tej formy potwierdzania efektow
uczenia sie na ocenianym kierunku.

Zasady, warunki i tryb uznawania efektéw uczenia sie i okreséw ksztatcenia oraz kwalifikacji
uzyskanych w innej uczelni, w tym w uczelni zagranicznej, okresla Regulamin Studiéw UP w Lublinie.
Student innej uczelni, po zaliczeniu co najmniej pierwszego semestru moze byc¢ przyjety na studia na
ocenianym kierunku za zgoda Dziekana Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, wyrazong w drodze
decyzji, jezeli dostarczyt zaswiadczenie potwierdzajgce status studenta i informujgce o wypetnieniu
wszystkich obowigzkdw wynikajgcych z przepisdw obowigzujgcych w uczelni, ktérg opuszcza, i ponadto
spetnia wymagania rekrutacyjne na kierunku. W przypadku stwierdzenia réznic programowych w
liczbie nie wiekszej niz 24 punkty ECTS, Dziekan wyznacza przedmioty w celu uzupetnienia brakujgcych
w programie efektdw uczenia sie. Realizacja przedmiotéw uzupetniajgcych odbywa sie w trakcie
pierwszych dwdch semestréw po przeniesieniu. Studenci kierunku gastronomia i sztuka kulinarna
moga realizowac czes$¢ programu studidw poza UP w Lublinie, w innej uczelni polskiej lub zagranicznej
w szczegdlnosci na podstawie porozumien miedzyuczelnianych wynikajgcych z uczestnictwa UP w
Lublinie w krajowych (MOSTAR) lub miedzynarodowych programach wymiany studentéw (ponad 30
umow zawartych z partnerami zagranicznymi w ramach programu ERASMUS+ oferujgcymi ksztatcenie
w zakresie Food Science). Realizacja okreslonej czesci programu studiow poza macierzystg uczelnig
odbywa sie za zgodg Dziekana wedtug procedur obowigzujgcych dla poszczegdlnych program

Zasady dyplomowania okresla Regulamin Studiéw UP Lublin oraz procedura wydziatowa okreslajgca
tryb wyboru i zatwierdzania tematéw prac dyplomowych oraz instrukcji pisania prac dyplomowych.
Prace dyplomowa na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna stanowi praca inzynierska. Tematy prac
inzynierskich sg ustalane na poczatku przedostatniego semestru studidow, odpowiednio - 6 na studiach
stacjonarnych i 7 na studiach niestacjonarnych. Warunkiem przystgpienia do egzaminu dyplomowego
jest uzyskanie wymaganych zaliczen i zdania egzaminéw ze wszystkich przewidzianych programem
studidow przedmiotdw. Egzamin dyplomowy jest egzaminem przed komisjg powotang przez Dziekana.
Egzamin sktada sie z prezentacji zatozen i wynikdw projektu inzynierskiego lub pracy dyplomowej oraz
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3 pytan, zadawanych przez cztonkdéw komisji. Od roku akademickiego 2019/2020 na ocenianym
kierunku zostata dokonana zmiana, zgodnie z Uchwatg nr 42/2018-2019 Senatu UP w Lublinie z dnia
22 lutego 2019 r. w sprawie wprowadzania zmian do programoéw studidow pierwszego i drugiego
stopnia oraz jednolitych magisterskich w UP w Lublinie rozpoczynajgcych sie od roku akademickiego
2019/2020. Plan studidow stacjonarnych i niestacjonarnych przewiduje przygotowanie projektu
inzynierskiego i ztozenie egzaminu dyplomowego. W zatgczniku nr 3 w czesci Il przedstawiono oceny
losowo wybranych prac dyplomowych. Tematy i zakres prac odpowiadajg efektom ksztatcenia/uczenia
na kierunku. Oceniane wybrane prace byty najczesciej projektami. Spetniajg warunki stawiane pracom
inzynierskim (w dwdch przypadkach cze$ciowo). W niewielu przypadkach stwierdzono zawyzenie ocen
zaréwno przez promotora jak i recenzenta. Rekomenduje sie coroczng weryfikacje losowo wybranych
prac np. przez cztonkéw Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia.

Zasady sprawdzania i oceniania stopnia osiggania efektow uczenia sie przez studentéw ocenianego
kierunku sg uregulowane w UP w Lublinie: Regulamin studiéw, Wewnetrzny System Zarzgdzania
Jakoscig Ksztatcenia oraz 34 procedury przyjete na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, zawarte
w Wydziatowej Ksiedze Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia. Metody sprawdzania i oceniania
efektow uczenia sie dobierane sg przez nauczycieli odpowiedzialnych za zajecia oddzielnie w zakresie
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych osigganych przez studentéw w procesie ksztatcenia.
W zakresie wiedzy sg to najczesciej pisemne sprawdziany etapowe i koicowe w formie testéw, pytan
otwartych lub zadan problemowych oraz prezentacje i projekty przygotowywane przez studentéw,
rzadziej sg to odpowiedzi ustne. Sposoby weryfikacji efektéw dotyczacych umiejetnosci obejmuja:
sprawdziany etapowe i koricowe, prezentacje multimedialne, projekty i sprawozdania z ¢wiczen
laboratoryjnych wykonane przez studentdw oraz oceny stawiane studentom za nabycie okreslonych
umiejetnosci manualnych podczas pracy na zajeciach i umiejetnosci dyskutowania czy uzasadniania
swoich racji. Efekty w zakresie kompetencji spotecznych sg najczesciej oceniane bezposrednio na
zajeciach, a dotycza zachowania studenta w czasie czynnosci laboratoryjnych, pracy studenta jako
lidera lub cztonka grupy, aktywnosci na éwiczeniach, udziatu w dyskusji. W zatgczniku nr 3 w czesci |
przedstawiono ocene prac etapowych losowo wybranych modutéw dokonang przez ZO. Potwierdzity
one, w wiekszosci modutéw, wybor prawidtowych metod weryfikacji i oceny osiggniecia przez
studentow efektdw uczenia sie oraz postepdw w procesie uczenia. Pytania byty sformutowane dobrze
i jasno. Czesto wykorzystywano testy rézinego rodzaju. Sprawozdania i projekty bylty wykonane
starannie, na dobrym poziomie, we wszystkich przypadkach oceniane i komentowane przez
prowadzacych. W niektdrych przypadkach (2 moduty) dostarczona dokumentacja nie byta petna np.
brakowato zaliczenia wyktadow. W jednym przypadku (Ttuszcze specjalne/ éwiczenia i wyktad)
stwierdzono, ze metody weryfikacji efektow sg niejasne, a poza tym trudno byto oceni¢ zasadnosé ocen
(brak przedstawionych jasnych zatozen i kryteriow uzyskiwania przez studentdéw ocen czgstkowych).
W ocenach wykorzystywano caty zakres ocen, studenci zdawali w réznych terminach, uzyskujac
zrdéznicowane oceny, rowniez $wiadczy o tym, ze system weryfikacji dziata wtasciwie. Przyjete na
kierunku zasady weryfikacji i oceny osiggniecia przez studentow efektdw uczenia sie oraz postepow w
procesie uczenia zapewniajg w duzym stopniu bezstronno$é, rzetelno$¢ procesu weryfikacji i
poréwnywalnos$é ocen, umozliwiajg adaptowanie metod i organizacji sprawdzania efektéw do potrzeb
studentdw z niepetnosprawnoscia Przewidujg rdwniez zasady postepowania w sytuacjach
konfliktowych.

Efekty uczenia sie osiggniete przez studentdéw sg monitorowane poprzez badanie loséw absolwentow
przez pracownikdw Biura Ksztatcenia Praktycznego i Rozwoju Kompetencji, ktérzy réwniez utrzymuja
kontakty z absolwentami.
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Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 3 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Warunki rekrutacji na studia sg przejrzyste i uwzgledniajg zasade réwnych szans. Warunki i procedury
potwierdzania i uznawania efektéw uczenia sie uzyskanych poza systemem studidow oraz uzyskanych
w innych uczelniach nie budzg zastrzezen. Zasady i procedury dyplomowania sg prawidtowe,
przejrzyste, dostosowane do kierunku i zapewniajg ocene osiggniecia w czasie studiéw zdefiniowanych
efektdw uczenia. Tematyka prac dyplomowych jest zgodna z koncepcjg ksztatcenia na kierunku i
efektami uczenia. Prace s3 najczesciej projektowe i sg dobrze opracowane pod wzgledem
merytorycznym i formalnym, a takze spetniajg wymagania wtasciwe dla prac inzynierskich. Stosowane
metody weryfikacji i oceny osiggniecia efektéw uczenia sie sg wtasciwie dobrane do specyfiki kierunku
i zapewniajg skuteczng weryfikacje i ocene osiggniecia wszystkich efektdw uczenia oraz
monitorowanie postepéw studenta w procesie ksztatcenia. Zapewniajg obiektywnos$é procesu
weryfikacji i umozliwiajg adaptowanie metod i organizacji sprawdzania efektéw do potrzeb studentéw
z niepetnosprawnoscia. Przewidujg rowniez zasady postepowania w sytuacjach konfliktowych.

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

Zalecenia

Kryterium 4. Kompetencje, do$wiadczenie, kwalifikacje i liczebnos¢ kadry prowadzacej ksztatcenie
oraz rozwoj i doskonalenie kadry

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 4

Proces dydaktyczny na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna realizuje ponad 70 nauczycieli
akademickich. Nauczyciele akademiccy realizujacy zajecia podstawowe i kierunkowe na ocenianym
kierunku gastronomia i sztuka kulinarna to przede wszystkim pracownicy Wydziatu Nauk o Zywnosci i
Biotechnologii (WNoZiB) z: Katedry Technologii Surowcéw Pochodzenia Roélinnego i Gastronomii;
Technologii Surowcéw Pochodzenia Zwierzecego; Analizy i Oceny Jakosci Zywnosci; Biochemii i Chemii
Zywnosci; Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia Cztowieka; Chemii oraz Wydziatu Inzynierii Produkcji
(WIP) z Katedry Biologicznych Podstaw Technologii Zywnosci i Pasz; Inzynierii i Maszyn Spozywczych;
Techniki Cieplnej i Inzynierii Procesowej. W biezgcym roku akademickim zajecia dydaktyczne
prowadzito 30 nauczycieli akademickich z WNoZiB i 25 z WIP. Pod wzgledem struktury stopni/tytutéw
wsrdd nauczycieli dominujg doktorzy. W kadrze kierunku jest 8 profesoréw tytularnych oraz 16
doktoréw habilitowanych. Zajecia na kierunku prowadza takze praktycy zatrudnieni w podmiotach
zwigzanych z technologig gastronomiczng (np. szefowie kuchni, barisci, kucharze), ktérzy swojg wiedza
dzielg ze studentami oraz umiejetnosciami nabytymi w rdéznego typu punktach gastronomicznych
(branza HoReCa - Hotel, Restaurant, Catering). Nauczyciele prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku
legitymuja sig odpowiednio szerokg wiedzg i znajomoscig z zakresu prowadzonych zajg¢, jak rowniez
doswiadczeniem i umiejetnosciami niezbednymi do skutecznego osiggania celdw ksztatcenia w
zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Jednym z podstawowych kryteriéw obsady
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zaje¢ dydaktycznych jest takze zgodnos$¢ badan osoby prowadzacej/koordynujacej zajecia z ich
tresciami programowymi. Dorobek naukowy kadry dydaktycznej prowadzacej zajecia na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna jest zréznicowany i pokrywa efekty uczenia kierunku, jak rowniez
wiekszos¢ istotnych zagadnien przypisanych do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia.
Nauczyciele akademiccy zatrudnieni na Wydziale majg bardzo dobry dorobek naukowy, mieszczacy sie
w zdecydowanej wiekszosci w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktorej odnoszg sie efekty
uczenia sie kierunku. W latach 2015-2019 pracownicy opublikowali 427 publikacji z Impact factor
zwigzane z dyscypling technologia zywnosci i zywienie. Oznacza to, ze kompetencje naukowe i
dydaktyczne kadry sg bezposrednio powigzane z dyscypling naukowg, do ktdrych odnoszg sie efekty
uczenia sie zatozone dla kierunku i sg adekwatne z potrzebami wynikajgcymi z prawidtowej realizacji
zaje¢ dydaktycznych na kierunku. Co wiecej, dorobek naukowy zdecydowanej wiekszosci nauczycieli
akademickich prowadzacych zajecia dydaktyczne na kierunku jest zwigzany z tematyka prowadzonych
zaje¢, dzieki temu studenci sg przygotowywani do prowadzenia dziatalnosci badawczej. W celu
zapewnienia jakos$ci kadry dydaktycznej prowadzacej zajecia z przedmiotéow kierunkowych i
specjalistycznych zajecia powierza sie pracownikom dydaktycznym i naukowo-dydaktycznym zgodnie
z Uchwatg RW z dn. 24.04.2018 roku. Polityka kadrowa na Wydziale umozliwia dobdr kadry
zapewniajgcej wiasciwy przebieg procesu dydaktycznego. Zespot oceniajacy stwierdzit jednak pewne
niewielkie nieprawidtowosci w doborze kadry do realizowania zajec: catering i organizacja eventéw;
sztuka kulinarna i kuchnie $wiata; estetyka i sztuka dekorowania w gastronomii/dekoracje
okolicznosciowe w gastronomii. Dorobek naukowy kadry obsadzajgcej ww. przedmioty nie pozwala na
wiasciwg realizacje zaje¢, bowiem nie jest zwigzany z tresciami wymienionych zaje¢. Rekomenduje sie
zatem zmiane oséb prowadzacych wymienione powyzej zajecia dydaktyczne. Obsada kadrowa
pozostatych zaje¢ dydaktycznych, a szczegdlnie najwazniejszych przedmiotdw, realizujacych
podstawowe efekty uczenia dla kierunku jest prawidiowa.o Takie obcigzenie godzinowe
poszczegdlnych nauczycieli akademickich wiaczonych w proces dydaktyczny jest prawidtowe. dobrym
przygotowaniu merytorycznym i dydaktycznym nauczycieli $wiadczg hospitowane przez zespoét
oceniajacy zajecia. Nauczyciele byli bardzo dobrze przygotowani i prezentowali zagadnienia w sposéb
przejrzysty. Starali sie takze aktywizowac studentéw. Wiekszo$¢ hospitowanych zajec byta prowadzona
on-line, przy wykorzystaniu technik zdalnego ksztatcenia przy wykorzystaniu platformy Eduportal oraz
MS Teams. Hospitacje wykazaly, ze nauczyciele postugujg sie sprawnie tymi narzedziami,
wykorzystujac je umiejetnie do przekazywania tresci ksztatcenia. Uczelnia zapewnita odpowiednie
szkolenia w zakresie wykorzystania metod i technik ksztatcenia na odlegtosé. Sposdb realizacji zajec
on-line jest tez na biezgco kontrolowany przez wtadze Wydziatu i Uczelni.

Pracownicy zatrudniani s3 na drodze konkurséw na dane stanowisko. Nauczyciele akademiccy
podlegajg okresowej ocenie, na podstawie arkusza oceny okresowej oceny, ktéry uwzglednia
osiggniecia naukowe, dziatalno$¢ dydaktyczng i organizacyjng. Komisja ds. Kadr i Oceny Nauczycieli
weryfikuje informacje i wystawia ocene. Pracownik dodatkowo podlega ocenie bezposredniego
przetozonego oraz Dziekana na podstawie hospitacji w czasie zaje¢ ze studentami. Nauczyciel
akademicki o stazu pracy dydaktycznej powyzej 5 lat jest hospitowany raz na cztery lata, jezeli staz
pracy nauczyciela akademickiego wynosi do 5 lat to zajecia prowadzone przez niego muszg byc
hospitowane raz w roku. Zajecia prowadzone przez doktorantéw sg hospitowane dwukrotnie w ciggu
roku akademickiego. Zajecia do hospitacji typuje sie w kazdym semestrze kierownik danej jednostki i
rowniez kierownik jednostki jest jedyng osobg hospitujaca zajecia. Podczas hospitacji oceniany jest
spos6b prowadzenia zajeé, spdjnosé tresci, zgodnosc¢ tresci nauczania z zatozeniami i kartg przedmiotu
oraz zatozonymi efektami uczenia. W przypadku, gdyby hospitowany pracownik uzyskat negatywng
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opinie w protokole hospitacji zaje¢ dydaktycznych, dziekan i kierownik katedry sg zobowigzani do
przeprowadzenia rozmowy wyjasniajacej i ustalenia czynnos$ci majacych doprowadzi¢ do poprawy
zaistniate]j sytuacji. Jezeli bardzo niska ocena pracy danego nauczyciela powtarza sie, wéwczas jest on
zagrozony zwolnieniem. ZO PKA po zapoznaniu sie z udostepnionymi protokotami z hospitacji zajeé
stwierdza, ze przygotowanie merytoryczne nauczycieli akademickich byto odpowiednie, co zostato
potwierdzone przez cztonkéw ZO PKA w czasie wizytacji. Hospitacje zajeé¢ przeprowadzone on-line
potwierdzajg odpowiednie przygotowanie kadry dydaktycznej prowadzacej zajecia na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna.

Nauczyciele akademiccy prowadzacy badania starajg sie wprowadza¢ wyniki badan witasnych do
realizacji wyktadow i ¢wiczen. Tematyka badan jest aktualna, majg one charakter interdyscyplinarny.
Umozliwia to wprowadzanie nowych tresci i zapewnia uwzglednienie wspdtczesnego stanu wiedzy
przekazywanej na zajeciach oraz zaproponowanie duzej gamy przedmiotéw do wyboru. Pracownicy
wykazujg sie takze innymi formami aktywnosci naukowej, m.in. jako kierownicy lub wykonawcy w
projektach badawczych, wdrozeniowych i edukacyjnych. Nauczyciele akademiccy realizujgcy zajecia na
ocenianym kierunku mianujg sie bardzo wysokim potencjatem badan aplikacyjnych, licznymi
projektami (NCN, NCBiR, MNiSW). Prowadzg takze prace zlecane przez otoczenie gospodarcze, ktore z
jednej strony umozliwiajg zapoznanie studentow z potrzebami szeroko rozumianej gastronomii, a z
drugiej przyczyniajg sie do rozwoju pracownikéw. Sg wyktadowcami na kursach, szkoleniach i
konferencjach branzowych. Wiele stanowisk laboratoryjnych wykorzystywanych w dydaktyce
przygotowano w ramach prowadzonych projektéw naukowych. Udziat studentéw w badaniach jest
realizowany gtéwnie poprzez prace dyplomowe. Tematyka prac dyplomowych realizowanych na
kierunku gastronomia i sztuka kulinarna w duzym stopniu jest powigzana z tematami badawczymi.
Studenci sg wspdétautorami licznych publikacji. Do prac badawczych witgczani sg studenci ocenianego
kierunku.

Wydziat opracowat polityke kadrowa opierajacej sie na takim doborze pracownikéw badawczo-
dydaktycznych, ktéry umotzliwia bardzo wysoki poziom prowadzonych badan naukowych, jak i
odpowiednio wysoki poziom realizowanej dydaktyki. Tryb i kryteria obowigzujgce przy
przeprowadzaniu konkurséw, awansach oraz ocenie pracownikéw okreslaja stosowne dokumenty.
Potwierdzeniem wtasciwej polityki kadrowej jest dorobek naukowy pracownikéw zgodny z tematem
zajec oraz okreslonymi w sylabusach efektami uczenia sie. Pracownicy prowadzacy zajecia na kierunku
publikujg w uznanych czasopismach krajowych i zagranicznych (indeksowanych w bazie SCOPUS, Web
of Science oraz na liScie ministerialnego wykazu czasopism/wykazie czasopism naukowych i
recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych z grudnia 2019), a takze w monografiach
wydawanych przez uznane polskie i Swiatowe wydawnictwa. Dorobek kadry ksztatcacej na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna za lata 2015 - 2019 jest imponujgcy i wynosi— 17319 punktéw o tgcznym
IF 961,29, 18 monografii oraz 17 patentdw i praw ochronnych.

Realizowana przez Uczelnie i Wydziat polityka kadrowa ma na celu stymulowanie i motywowanie
nauczycieli akademickich do ciggtego rozwoju i podnoszenia kompetencji naukowych i dydaktycznych.
Wydziat w petni rozpoznaje potrzebe tworzenia atrakcyjnego srodowiska pracy badawczej, aby
naukowcy zatrudnieni na wydziale czuli sie zmotywowaniu do aktywnej pracy w srodowisku naukowym
krajowym i zagranicznym. Wtadze UP i Wydziatu wspierajg i motywujg pracownikdw do rozwoju
naukowego oraz podnoszenia kompetencji dydaktycznych. Co roku przyznawane sg nagrody JM
Rektora za dziatalnos¢ naukowa, dydaktyczng, organizacyjng i catoksztatt dorobku. Dodatkowe
przyznawane sg nagrody Rektora naukowe w 3 kategoriach: za publikacje o najwiekszej liczbie
cytowani, za publikacje z najwiekszym IF oraz za badania aplikacyjne.
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Od 2017 roku 10% pracownikéw Wydziatu/dyscypliny otrzymuje nagrody projakosciowe, ktére
stanowig dodatkowy srodek motywujacy dla podnoszenia kwalifikacji przez kadre realizujgca zajecia
na ocenianym kierunku. Pracownicy mogg korzystac ze srodkéw funduszu szkoleniowego Prorektora
ds. Organizacji i Rozwoju Uczelni, na dofinansowanie podniesienia kwalifikacji zawodowych.
Pozytywnym wyrazem polityki kadrowej Wydziatu jest liczba awanséw naukowych. W latach 2015-
2019 nastgpit rowniez przyrost liczby pracownikéw posiadajacych tytut profesora (2 osoby) oraz ze
stopniem doktora habilitowanego (11 oséb).

Jak potwierdzono w czasie wizytacji, realizowana polityka kadrowa obejmuje zasady rozwigzywania
konfliktdw, a takze reagowania na przypadki zagrozenia lub naruszenia bezpieczerstwa oraz wszelkich
form dyskryminacji i przemocy wobec cztonkéw kadry prowadzgcej ksztatcenie. Na Uniwersytecie
przyrodniczym w Lublinie zostat opracowany w roku 2019/2020 Regulamin antymobbingowy UP w
Lublinie. W regulaminie zostata opisana procedura mediacji prowadzonych przez wyznaczone osoby z
wyksztatceniem prawniczym i psychologicznym. Procedura ta obejmuje zaréwno mediacje pomiedzy
pracownikami zatrudnionymi na UP w Lublinie na umowe o prace, jak réwniez pracownikami
zatrudnionymi na umowe zlecenie, a takze pomiedzy pracowniami a studentami oraz studentami i
studentami. Regulamin antymobbingowy przedstawiony w czasie wizytacji jest projektem, aktualnie
na etapie wdrazania (procedowany jest przez Senat UP w Lublinie i J]M Rektora).

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 4 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Liczba oséb realizujgca zajecia dydaktyczne na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna jest duza w
stosunku do liczby studentéw ocenianego kierunku. W obsadzie kadrowej kierunku sg osoby
posiadajgce tytut zawodowy inzyniera, w tym nauczyciele legitymujacy sie dorobkiem z technologii
zywnosci i zywienia oraz wspoétpracujacy z firmami z branzy technologii gastronomicznej. Nauczyciele
akademiccy systematycznie podnoszg swoje kwalifikacji zawodowe. Uczestnicza w licznych
konferencjach naukowych, w tym miedzynarodowych, szkoleniach, kursach doksztatcajacych, czesto
legitymuja sie certyfikatem lub dodatkowymi kwalifikacjami zawodowymi. Odbywajg takze dtugo- i
krotkoterminowe staze naukowe. Wiedze zdobytg w ten sposdb starajg sie przekazywac studentom
podczas zaje¢ c¢wiczeniowych, wyktaddéw, seminariow, projektow oraz przy realizowaniu prac
dyplomowych.

Wydziat okreslit polityke kadrowa, ukierunkowang na stymulowanie rozwoju naukowego pracownikow
Wydziatu. Dobér nauczycieli jest dos¢ jasno i transparentnie okreslony, adekwatny do potrzeb z
wtasciwg realizacjg zajeé. Nauczyciele akademiccy oceniani sg przez studentéw w zakresie spetniania
obowigzkdéw zwigzanych z ksztatceniem oraz przez komisje ds. kadrowych.

Wydziat prowadzi badania naukowe adekwatne do efektow uczenia sie w danej dyscyplinie. Wyniki
badan sg wtgczane do tresci programowych kierunku.

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

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 5

Baza dydaktyczna Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie
prowadzacy ksztatcenie na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna dysponuje nowoczesng baza
lokalowg i aparaturowg mieszczacy sie w 5 obiektach m.in.:

e zajecia realizowane sg w budynku Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii (ul. Skromna 8),
w ktdérym znajdujg sie: dwie aule wyposazone w systemy audiowizualne i multimedialne, 2 sale
komputerowe, 5 sal seminaryjnych, trzy hale péttechniczne, pracownia gastronomiczna, sale
¢wiczeniowe i pracownie magisterskie orasz specjalistyczne laboratoria naukowo — badawcze
Katedry Biochemii i Chemii Zywnosci oraz Katedry Biotechnologii, Mikrobiologii i Zywienia
Cztowieka;

e zajecia realizowane s3 w budynku Agro | (ul. Akademicka 15), w ktérym znajduje sig 2
laboratoria chemiczne, pracownia fitochemii i sala seminaryjna nalezgca do Wydziatu, Katedry
Chemii, oraz budynku Agro Il, gdzie wykorzystywane s3 sale wyktadowe, 2 sale komputerowe,
w ktérych prowadzone sg zajecia z technologii informacyjnych.

e zajecia realizowane sg w Centrum Innowacyjno - Wdrozeniowe Nowych Technik i Technologii
Wydziatu Inzynierii Rolniczej (CIW, ul. Gteboka 28). Obiekt sktada sie z pomieszczen, w ktérym
mieszczg sie sale dydaktyczne w tym aule, sale éwiczeniowe, sale komputerowe, sale
laboratoryjne oraz wyspecjalizowane laboratoria. W obiekcie tym odbywajg sie zajecia m.in. z
BHP z ergonomig, matematyki z elementami statystyki, wyposazenie i urzadzenia
gastronomiczne, grafika inzynierska, inzynieria produkcji w gastronomii, catering i organizacja
eventéw, chiodnictwo i zamrazalnictwo w gastronomii, gastronomia a s$rodowisko,
projektowanie potraw i napojow, gastronomia hotelowa/zywienie w agroturystyce i inne.

e zajecia z jezykdw obcych na ocenianym kierunku odbywajg sie w 6 salach jezykowych.

e zajecia z wychowania fizycznego sg realizowane w Centrum Sportowo — Rekreacyjnym (ul.
Gteboka 31).

Sale dydaktyczne oraz zaplecze badawcze wyposazone sg w projektory, ekrany, tablice suchoscierne,
komputery, wizualizery, mikrofony i nagtosnienie. Wszystkie sale w budynku CIW wyposazone sg w
interkom umozliwiajacy komunikacje z obstugg techniczng. W salach komputerowych znajduje sie 16
stanowisk komputerowych, wyposazonych w specjalistyczne oprogromowanie, m.in. Statistica. do
uktadania jadtospisdw. Sale laboratoryjne wyposazone sg w stanowiska umozliwiajgce wykonywanie
doswiadczen chemicznych i fizycznych oraz biochemicznych, mikrobiologicznych. Na Wydziale
funkcjonuje nowouruchomiona profesjonalna pracownia gastronomiczna. Gtdwna sala sktada sie z 15
samodzielnych stanowisk roboczych i profesjonalnego baru. Wyposazona jest w sprzet zgodny z
najnowszymi standardami, znajdujg sie tam miedzy innymi piece konwekcyjno — parowe, ptyty
indukcyjne AEG, piekarniki elektryczne, zmywarko — wyparzarki, maszyne do loddéw, frytownice,
pakowarki, szybkowary, parowary, szafy chtodnicze, szafy mroznicze, sokowiréwki, maszyny reczne do
makaronu oraz inny drobny sprzet niezbedny do realizacji zaje¢ dydaktycznych w pracowni
gastronomiczne;j.

W budynku Wydziatu Nauk o Zywnosci i Biotechnologii znajdujg sie takze trzy hale péttechniki
technologii zbéz, wyposazona w laboratoryjny piec piekarniczy z wyposazeniem: komorg garowniczg i
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miesiarkg oraz maszyny do produkcji makarondw: prase makaronowg i suszarnie komorowg. Hala
pottechniki technologii surowcdw pochodzenia zwierzecego wyposazona jest m.in. w laboratoryjng
linie do produkcji wedlin z komorg wedzarniczo - parzelniczg oraz linie do produkcji konserw w
puszkach. Trzecia hala poéttechniki przystosowana jest do produkcji wyrobdw fermentowanych
alkoholowych i bezalkoholowych. Dodatkowo w ramach realizacji zaje¢ dydaktycznych
wykorzystywane sg laboratoria wchodzace w sktad Centralnego Laboratorium Badawczego. W jego
strukturze znajdujg sie: pracownia analizy podstawowych sktadnikéw odzywczych, pracownia
wysokosprawnej chromatografii cieczcowej, pracownia chromatografii gazowej, pracownia
spektrometrii, pracownia mikroskopii optycznej i elektronowej. W ramach badan studenci mogg
korzysta tu ze stanowisk badawczych i dydaktycznych z zakresu: badania in vitro, mikrobiologia,
mikroskopia elektronowa, chromatografia gazowa, wykorzystanie izotopdw, analizy zywnosci i analizy
aminokwasow. Sprzet, z ktérego mogg swobodnie korzystaé studenci to m.in. mikroskopy,
spektrofotometry, teksturometry, suszarki, liofilizatory, ekstrudery, dodatkowo mozna prowadzi¢ tu
procesy ekstrakcji, absorpcji i inne.

Dostep do technologii informacyjno-komunikacyjnej i ich wykorzystanie jest na wysokim poziomie.
Internet jest dostepny w pomieszczeniach uzytkowanych przez pracownikdow dydaktycznych,
naukowych i technicznych oraz dla studentéw w pracowniach i salach komputerowych i na terenie
doméw studenckich. W czasie pandemii Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie uruchomit dla studentéw
i doktorantéw ustuge ,, Office365”, ktéra zapewnia dostep online do narzedzi typu: poczta, Word, Excel,
Power Point, Skydrive, Skype za pomocg przegladarki internetowej. Uniwersytet Przyrodniczy zakupit
subskrypcje oprogramowania Statistica Rozszerzony Pakiet Akademicki (z licencjg akademicka Site
License dla wszystkich pracownikéw, pracowni studenckich, studentéw i doktorantéw).
Z oprogramowania mozna korzystaé bezptatnie na terenie Uniwersytetu i poza nim.

Infrastruktura dydaktyczna i naukowa jest zgodna z przepisami BHP.

Zasoby biblioteczno-informacyjne Biblioteki Gtéwnej Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie, w
formie tradycyjnej oraz elektronicznej sg dostosowane do ksztatcenia na kierunku gastronomia i sztuka
kulinarna. Ksiegozbidr w Bibliotece Gtdwnej liczy ok. 390 000 wolumindw ksigzek, czasopism i zbioréow
specjalnych. Ponadto Biblioteka abonuje dostep do ponad 20 000 tys. tytutéw czasopism naukowych i
ksigzek w wers;ji elektronicznej. Ksiegozbidr obejmuje zbiory z zakresu scisle zwigzanego z kierunkiem,
a wiec z technologia zywnosci, technologii gastronomicznej, zywienia cztowieka, dietetyki, obstugi
konsumenta, ale rdwniez z szeroko pojetych nauk rolniczych, m.in. rolnictwa, agrobiznesu, techniki
rolniczej, ogrodnictwa, zootechniki, medycyny weterynaryjnej, jak réwniez biologii, biotechnologii,
ochrony $rodowiska. Biblioteka posiada takze zasoby z nauk podstawowych: matematyki, fizyki,
chemie. Zasoby biblioteczne obejmujg piSmiennictwo zalecane w sylabusach zaje¢ dydaktycznych. Od
1995 r. Biblioteka uzytkuje zintegrowany system biblioteczny VTLS (Virginia Tech Library System), ktory
w 2003 r. zastgpiony zostat jego unowoczesniong wersjg o nazwie VIRTUA. Studenci majg petny dostep
do podrecznikéw, skryptéw, czasopism naukowych i zawodowych. Dostepne sg bazy bibliograficzno-
bibliometryczno-abstraktowe (CAB Abstracts, Scopus, Web of Science, Journal Citation Reports) oraz
petnotekstowe (Serwis EMIS, Science Direct - Elsevier, Springer, Wiley, Oxford, Knovel, American
Chemical Society Publications, BazaBioOne, Serwis EBSCOhost, Wydawnictwo Cambridge).
Bezposrednio zwigzany z kierunkiem serwis Knovel, ktéry udostepnia ksigzki z kolekcji: biochemia,
biologia i biotechnologia; chemia i inzynieria chemiczna; srodowisko i inzynieria Srodowiska; zywnos¢
i zZywienie. W zasobach znajdujg sie m.in. podreczniki i interaktywne tabele. Pracownicy, doktoranci i
studenci UP posiadajg dostep do wybranych Zzrddet elektronicznych z komputeréw znajdujgcych sie w
sieci uczelnianej oraz mozliwo$¢ logowania z dowolnego komputera do elektronicznych zasobdéw
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poprzez system HAN (Hidden Automatic Navigation). W czasie wizytacji stwierdzono, ze aktualnosci,
zakres tematyczny oraz zasieg jezykowy zasobow bibliotecznych, informacyjnych oraz edukacyjnych sg
dostosowane do potrzeb wynikajgcych z realizacji procesu ksztatcenia na ocenianym kierunku, w tym
w szczegdlnosci majacych na celu osigganie przez studentéw przygotowania do prowadzenia badan
lub zapewnienie udziatu w badaniach.

Infrastruktura i wyposazenie instytucji, w ktérych prowadzone sg praktyki zawodowe i zajecia
praktyczne sg odpowiednio dobrane do kierunku studiéw.

Infrastruktura wiekszosci budynkdw, w ktérych odbywajg sie zajecia dydaktyczne oraz Biblioteka
Gtéwna UP jak réwniez ich wyposazenie sg dostosowane do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami.
Posiadajg wejscia bez progdw, windy i odpowiednie toalety przystosowane do poruszania sie na
wozkach. Do tej pory na ocenianym kierunku studiéw nie byto studentéw z niepetnosprawnosciami, w
przypadku zaistnienia potrzeby prowadzenia zajeé¢ dla takich oséb, zajecia bedg planowane w
budynkach do tego celu przystosowanych. Zespét oceniajgcy rekomenduje dostosowanie wszystkich
budynkéw do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami. Na Uniwersytecie znajduje sie stanowisko
specjalisty do spraw studentdw z niepetnosprawnosciami.

W czasie wizytacji potwierdzono, ze prowadzone sg okresowe przeglady infrastruktury dydaktycznej i
naukowej i bibliotecznej, wyposazenia technicznego, a wyniki okresowych przegladéw s3g
wykorzystywane do ich doskonalenia. Zapewniona jest takze zgodnos¢ infrastruktury dydaktycznej,
naukowej i bibliotecznej oraz zasad korzystania z niej z przepisami BHP.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 5 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Infrastruktura pozostajgca do dyspozycji Wydziatu, pozwala w sposdb wiasciwy realizowaé proces
ksztatcenia i osigga¢ zaktadane dla kierunku gastronomia i sztuka kulinarna efekty uczenia. Wydziat
dysponuje wystarczajaca liczba sal dydaktycznych, laboratoridéw i pracowni, w tym specjalistyczna dla
kierunku dobrze wyposazong pracownig gastronomiczng, co jest mocng strong kierunku. Uczelnia jest
dobrze przygotowana do prowadzenia zaje¢ w formie zdalnej, gdyz unowoczesnita system
informatyczny, ktéry jest dostepny dla pracownikéw i studentéw. Biblioteka jest nowoczesna,
wyposazona w zasoby zgodne z potrzebami nauczania i uczenia sie na kierunku, co do aktualnosci i
zakresu tematycznego. Infrastruktura dydaktyczna, naukowa i biblioteczna jest dostosowana do
potrzeb osdb z niepetnosprawnoscig, w sposéb zapewniajgcy tym osobom petny udziat w ksztatceniu i
prowadzeniu dziatalnosci naukowej oraz likwidacje barier w dostepie do sal dydaktycznych, pracowni
i laboratoriéw i réwniez zaplecza sanitarnego, jednak nie we wszystkich budynkach. Wyniki
okresowych przegladdow, w tym wnioski z oceny dokonywanej przez studentow, sg wykorzystywane do
doskonalenia infrastruktury dydaktycznej, naukowej i bibliotecznej wyposazenia technicznego
pomieszczen, pomocy i Srodkéw dydaktycznych, aparatury badawczej, specjalistycznego
oprogramowania, zasobdw bibliotecznych, informacyjnych oraz edukacyjnych.

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

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 6

Uczelnia nie posiada sformalizowanego ciata doradczego takiego jak rada interesariuszy
zewnetrznych/rada biznesu. Punktem wyjscia do opracowania koncepcji ksztatcenia i programu
studiow byty wnioski wynikajgce z dyskusji z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego i
obserwacji dynamicznie rozwijajgcego sie sektora ustug gastronomicznych w Polsce, swiadczace o
zapotrzebowaniu rynku pracy na absolwentéw studiéw inzynierskich posiadajgcych interdyscyplinarng
wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne do pracy w branzy gastronomicznej. Na tej podstawie
okreslono cele ksztatcenia i sylwetke absolwenta posiadajgcego wiedze i umiejetnosci niezbedne do
samodzielnego prowadzenia dziatalnosci gospodarczej w branzy gastronomicznej, w petni
przygotowanego do podjecia pracy w tej branzy na stanowiskach kierowniczych, jak réwniez w firmach
doradczych projektujgcych obiekty gastronomiczne i specjalizujgcych sie w sprzedazy aparatury i
wyposazenia dla tych obiektdw.

W procesie ksztattowania koncepcji ksztatcenia w pracach konsultacyjnych nad projektem programu
studidw uczestniczyli m.in. nastepujacy interesariusze zewnetrzni: Insomnia Cafe &Restaurant -
Restauracja Lublin, Palarnia kawy Coffee & Sons, Od kuchni - Restauracja Lublin.

W celu zagwarantowania statego doskonalenia jakosci ksztatcenia opracowano Instrukcje wspétpracy
Wydziatu z otoczeniem spoteczno-gospodarczym. Zgodnie z tg instrukcjg zagwarantowano udziat
interesariuszy zewnetrznych w tworzeniu oraz doskonaleniu efektéw uczenia sie na danym kierunku
studiow. Konsultacje z otoczeniem spoteczno-gospodarczym prowadzone sg nie rzadziej niz raz w roku,
dla kazdego kierunku i poziomu studidow. Konsultacje z interesariuszami moze prowadzi¢ Dziekan i
Prodziekani, kierownik jednostki, nauczyciel akademicki jednego z kierunkéw studiéw prowadzonych
na Wydziale, nauczyciel akademicki realizujgcy zajecia na danym kierunku studidw. Konsultacje te majg
forme: wywiaddw przeprowadzanych z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, spotkan seminaryjnych,
konferencji, wywiaddéw przeprowadzanych przez opiekundw praktyk z podmiotami przyjmujgcymi
studentéw.

Z prowadzonych konsultacji sporzadza sie sprawozdanie, ktére niezwtocznie jest przekazywane
przewodniczagcemu Wydziatowej Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia. Wydziatowa Komisja ds. Jakosci
Ksztatcenia przeprowadza analize sprawozdan z konsultacji nie rzadziej niz jeden raz w roku i
przekazuje zalecenia Radom Programowym kierunkéow studiéw prowadzonych na Wydziale i
Dziekanowi.

Wspdtpraca z interesariuszami zewnetrznymi odbywa sie takze w sposéb niesformalizowany. Wtadze
Wydziatu i nauczyciele akademiccy wykorzystujg swoje kontakty osobiste z przedstawicielami szeroko
pojetej gastronomii i sztuki kulinarnej w celu statego dostosowywania tresci programowych do potrzeb
rynku pracy.

Wsrdd kadry naukowo-dydaktycznej zaangazowani sg przedstawiciele otoczenia spoteczno-
gospodarczego zbieznego z nauczanym kierunkiem (szefowie kuchni, wtasciciele restauracji).
Reasumujac, stwierdzono, ze rodzaj, zakres i zasieg dziatalnosci instytucji otoczenia spoteczno-
gospodarczego, w tym pracodawcéw, z ktdrymi Instytut wspotpracuje w zakresie projektowania i
realizacji programu studiow jest zgodny z dyscypling, do ktdrej kierunek jest przyporzadkowany,
koncepcjg i celami ksztatcenia oraz wyzwaniami zawodowego rynku pracy wtasciwego dla kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna.
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Uczelnia prowadzi statg i aktywng wspodtprace z otoczeniem spoteczno-gospodarczym o zasiegu
regionalnym i ponadregionalnym adekwatnym do potrzeb wizytowanego kierunku. Do podmiotéw
Scisle wspétpracujacych z Uczelnig nalezg zaréwno mate, srednie jak i duze przedsiebiorstwa.
Przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego wspdtpracujg z kadrg ocenianego kierunku
rowniez na rzecz studentéw. Wspodtpraca ta polega na: organizacji obowigzkowych praktyk
studenckich. W proces ten zaangazowane sg takie instytucje jak: bary, restauracje, pizzerie, kawiarnie,
cukiernie, Herbapol Lublin, McDonald, Lubella, itp.; organizacji wizyt studyjnych do takich instytucji
jak: Hotel i restauracja Agit, Fabryka Cukierkéw ,Pszczotka”, Palarnia Kawy , Kaffe 2009” w Bitgoraju,
Multivag, Lubella; organizacji konferencji branzowych, podczas ktérych odbywajg sie spotkania
studentdw z praktykami zwigzanymi z ocenianym kierunkiem. Wspodtpraca w tym zakresie prowadzona
jest z Lubelskim Kluibem Biznesu; organizacji warsztatow i szkoler ponadprogramowych np. warsztaty
kuchni wtoskiej prowadzone przez szefa kuchni — Wtocha, warsztaty ,Ryby i owoce morza”, , Cultural
melting pot”, ,The tastes of America”, warsztaty kulinarne prowadzone przez finaliste Top Chef Polska;
formutowania tematéw prac dyplomowych pod potrzeby interesariuszy zewnetrznych; organizacji
stazy w restauracji Heban w Lublinie, a takze stazy zagranicznych w osrodkach kolonijnych i
restauracjach w USA realizowanych we wspdtpracy z firmg Camp Leaders Poland; prowadzeniu
wspodlnych prac badawczych z takimi firmami jak: Browary ,Perta” w Lublinie, Herbapol — Lublin;
realizacji wspolnych konkurséw kulinarnych.

Wspétpraca z instytucjami otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym z pracodawcami jest
prowadzona systematycznie, ma charakter staty i przybiera zréznicowane formy, zapewnia udziat
przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego w prowadzeniu zajec i weryfikacji efektéw uczenia
sie (praktyki), wizyt studyjnych, analiz potrzeb rynku pracy kierunku, adekwatnie do celéw ksztatcenia
i potrzeb wynikajgcych z realizacji programu studidw i osiggania przez studentéw efektow uczenia sie.
Prowadzone sg okresowe przeglady wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w odniesieniu
do programu studidw, obejmujgce ocene poprawnosci doboru instytucji wspdtpracujgcych,
skutecznosci form wspétpracy i wptywu jej rezultatéw na program studidow i doskonalenie jego
realizacji, osigganie przez studentéw efektéw uczenia sie i losy absolwentow, a wyniki tych przegladéw
sg wykorzystywane do rozwoju i doskonalenia wspodtpracy, a w konsekwencji programu studidéw.
Monitorowania tej wspoétpracy dokonuje cyklicznie zesp6t sktadajacy sie z dziekana i prodziekandw, a
wyniki tych przegladdow sg wykorzystywane do rozwoju i doskonalenia wspoétpracy oraz doskonalenia
programu studidow. Przyktadem moze tu byc¢ stale rosngca liczba interesariuszy zewnetrznych
wspotpracujgcych z Wydziatem, reprezentujgcych coraz wiekszy przekrdj instytucji otoczenia
spoteczno-gospodarczego zwigzanego z gastronomig i sztukg kulinarng, rosnaca lista instytucji
przyjmujacych studentéw na obowigzkowe praktyki zawodowe.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 6 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Rodzaj, zakres i zasieg dziatalnosci instytucji otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym pracodawcow,
z ktérymi Uczelnia wspodtpracuje w zakresie projektowania i realizacji programu studiéw jest zgodny
z dyscypling do ktérej kierunek jest przyporzadkowany, koncepcjg i celami ksztatcenia oraz
wyzwaniami zawodowego rynku pracy wifasciwego dla wizytowanego kierunku. Potwierdzono, iz
wspotpraca z instytucjami otoczenia spofeczno-gospodarczego, w tym z pracodawcami ma charakter
staty i przybiera zréznicowane formy (organizacji praktyk, wizyt studyjnych, wspdlnych konferencji,
udziatu przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego w prowadzeniu zaje¢), adekwatnie do
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celéw ksztatcenia i potrzeb wynikajacych z realizacji programu studiéw i osiggania przez studentéw
kierunku gastronomia i sztuka kulinarna efektéw uczenia sie. Prowadzone sg okresowe przeglady
wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym (zespot sktadajacy sie z dziekana i prodziekandéw),
w tym z pracodawcami, w odniesieniu do programu studidow, obejmujgce ocene poprawnosci doboru
instytucji wspdtpracujgcych, skutecznosci form wspdtpracy i wptywu jej rezultatdéw na program
studidw i doskonalenie jego realizacji, osigganie przez studentéw efektéw uczenia sie i losy
absolwentéw, a wyniki tych przegladéw sg wykorzystywane do rozwoju i doskonalenia wspdtpracy,
a w konsekwencji programu studidw.

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

Umiedzynarodowienie ksztatcenia na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna przejawiajg sie
wigczeniem studentéw oraz kadry naukowo-dydaktycznej w miedzynarodowg wymiane akademickg w
ramach dostepnych programoéw stypendialnych i szkoleniowych. Kadra naukowo-dydaktyczna
prowadzaca zajecia na ocenianym kierunku, podnosi swoje kwalifikacje uczestniczac w rdéznych
formach wymiany i wspdtpracy miedzynarodowej. Aktywnos¢ miedzynarodowa pracownikéw
najczesciej odbywa sie w ramach programow wspierajgcych mobilno$é miedzynarodowa. Nauczyciele
akademiccy uczestniczg w wymianie korzystajgc z programu Erasmus+ i CEEPUS. W latach 2015-2020
pracownicy Wydziatu odbyli wiele wyjazdéw zagranicznych, w celach dydaktycznych, naukowych i
szkoleniowych. Z zestawienia przedstawionego w raporcie samooceny i potwierdzonych w czasie
wizytacji wynika, ze w latach 2015-2020 odbyto sie 28 wyjazdéw w celach dydaktycznych, w ktérych
uczestniczyto 10 nauczycieli akademickich. Przyktadowe Uczelnie przyjmujace pracownikéw Wydziatu
na staze to: Technological Educational Institute of Larissa, Grecja, Technological Educational Institute
of Peloponese, Grecja, Czech University of Life Sciences Prague, Czechy, Slovak University of
Agriculture in Nitra, Stowacja, University of Cordoba, Hiszpania, University of Naples Federico, Wtochy,
University of Molise, Wtochy, Universidad Politecnica de Valencia, Hiszpania. Nauczyciele odbywajg
takze wyjazdy na konferencje zagraniczne oraz nawigzujg kontakty z uczelniami i firmami z Chin.
Przyktadem takiej aktywnosci jest wyjazd pracownika do Beijing, (China).

Na Uczelni realizowany byt takze projekt ,,Mistrzowie Dydaktyki”, ktérego celem byto podniesienie
kompetencji kadry akademickiej WNoZiB w zakresie stosowania nowoczesnych, innowacyjnych metod
dydaktycznych, takich jak metody tutoringu w ksztatceniu. W ramach projektu 8 pracownikéw
naukowo-dydaktycznych zaangazowanych w proces dydaktyczny na kierunku uczestniczyto w 10-15
dniowych wizytach studyjnych na wybranych renomowanych uczelniach europejskich, znajdujgcych
sie w pierwszej setce rankingu szanghajskiego (m.in. Uniwersytet w Groningen, Uniwersytet Aarhus,
University College London). Nastepnie kadra akademicka przeprowadzita zajecia z wykorzystaniem
metody tutoringu ze studentami kierunku. Kolejnym programem wspierajgcym umiedzynarodowienie
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sg bezptatne kursy jezyka angielskiego realizowane w ramach projektu ,Podniesienie kompetencji
kadry akademickiej i administracyjnej oraz potencjatu instytucjonalnego w przyjmowaniu oséb z
zagranicy przez Uniwersytet Przyrodniczy w Lublinie”, realizowany w ramach programu ,Welcome to
Poland”, ktory jest wspdtfinansowany ze srodkéw Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach
Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj. W ramach tego projektu podnosi swoje
umiejetnosci grupa nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia na kierunku.

Wydziat aktywnie promuje ksztatcenie w ramach miedzynarodowej wymiany studenckiej. Studenci
kierunku mogg studiowac na 107 uczelniach partnerskich, z ktérymi UP Lublin ma podpisane umowy
dwustronne w zakresie studiéw wymiennych. Wyjazdy studentéw odbywajg sie gtéwnie z programu
edukacyjnego Erasmus+, ale rowniez z programu CEEPUS, dedykowanego dla uczelni
srodkowoeuropejskich. W ramach programu Erasmus+ studenci takze odbywajg praktyki zawodowe.
Studenci kierunku gastronomia i sztuka kulinarna wykazujg niewielkg aktywnos¢ w korzystaniu z
mozliwosci umiedzynarodowienia swojego procesu ksztafcenia i przez to podnoszenia swoich
kompetencji w zakresie wiedzy i umiejetnosci. Zgodnie z informacjg podang w raporcie samooceny i w
czasie spotkan ze studentami i kadrg dydaktyczng, mata mobilnos¢ studentéw kierunku wynika z
trudnosci znalezienia odpowiednich przedmiotéw na uczelni partnerskiej oraz braku mozliwosci
skonstruowania karty uzgodnien i karty poréwnan w taki sposdb, aby na swoim macierzystym kierunku
miec jak najmniej zalegtosci. Wiekszym zainteresowaniem cieszg sie programy ofererowane przez inne
podmioty takie jak firma CampLeaders Poland oferujgca wyjazdy wakacyjne do pracy w osrodkach
kolonijnych i restauracjach w Stanach Zjednoczonych, z ktérych skorzystato kilkoro studentéw. W 2019
roku préby rekrutacji studentéw kierunku gastronomia i sztuka kulinarna podjat rowniez Shanghai
University w ramach dwoch programéw DHIC Program &Silk Road to China, jednak nie spotkaty sie one
z zainteresowaniem studentow.

Na Wydziale jest powotany Koordynator ds. wspd6tpracy miedzynarodowej, ktory scisle wspoétpracuje z
Biurem Wymiany Akademickiej (BWA). Biuro Wymiany Akademickiej (BWA) podlega Prorektorowi ds.
organizacji i rozwoju uczelni. Rolg koordynatora jest wspieranie studentéw i pracownikéw
dydaktycznych w umiedzynarodowieniu procesu ksztatcenia. Koordynator przeprowadza wsrdod
studentéw kierunku nabdr na studia wymienne w ramach programu Erasmus+ oraz nabdr ciggly na
wyjazd na praktyke, pomaga studentom utozy¢ program studidw na uczelni partnerskiej, znajduje
opiekuna naukowego dla studentéw z zagranicy chcacych przyjechaé na Wydziat w ramach praktyki.
Informacje dotyczace naboru na studia wymienne oraz dokumenty aplikacyjne udostepniane sg na
stronie internetowej Uczelni w zaktadce , Erasmus+".

Widoczny jest natomiast bardzo wyrazny wzrost zainteresowania studentéw z zagranicznych
ksztatceniem na kierunku szczegdlnie w roku 2018/2019. Coraz wiekszym zainteresowaniem cieszg sie
praktyki zawodowe odbywane na wydziale przez studentéw zagranicznych. Jak wynika z danych
zaprezentowanych w raporcie samooceny w latach 2015-2019 studiowato na kierunku 25 studentéw
z zagranicy, a 3 odbywato praktyke.

Prowadzony jest ciggty nadzoér i monitoring umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia. Dokumentacje
w tym zakresie gromadzi Koordynator ds. wspétpracy miedzynarodowej, Dziekanaty i Biuro Wymiany
Akademickiej. Ocena umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia i oraz doskonalenia warunkéw
sprzyjajagcych  podnoszeniu  stopnia tego zakresu, jak réwniez wptywu rezultatéw
umiedzynarodowienia na program studidw i jego realizacje, odbywa sie raz w roku. Jak potwierdzono
w czasie wizytacji, dane dotyczgce ilosci wyjazdéw nauczycieli akademickich Wydziatu oraz studentéw
w ramach projektéw miedzynarodowych byly przedstawiane i dyskutowane podczas obrad Rady
Wydziatu, a w obecnej sytuacji organizacyjnej bedg prezentowane odpowiednio Radzie Programowej
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Kierunku. Sprawozdania przygotowywane sg na podstawie danych z Biura WA. Obecne Wtadze Uczelni
deklarujg wzmozenie wysitkbw w zakresie wspotpracy miedzynarodowej. W czasie spotkania z
pracownikami zespét oceniajacy PKA uzyskat potwierdzenie, ze wyjazdy sg mozliwe i popierane przez
Wiadze.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 7 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Wydziat prowadzi dziatania zwigzane z umiedzynarodowieniem procesu ksztatcenia na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna. Rodzaj, zakres i zasieg umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia sg
zgodne z koncepcjg i celami ksztatcenia. Wymiana miedzynarodowa dotyczy gtéwnie wyjazdow i w
wiekszym stopniu niektdrych pracownikéw niz studentéw ocenianego kierunku studiéw. Mocng strong
dziatalnosci nauczycieli akademickich kierunku jest ich zaangazowanie w rézne formy wspétpracy
miedzynarodowej, w tym takze podejmowanie wspdlnych badan naukowych we wspétpracy z
miedzynarodowymi zespotami badawczymi. W przypadku studentéw Uczelnia stwarza duze
mozliwosci korzystania z wyjazdéw miedzynarodowych, jednak ze wzgledéw obiektywnych nie we
wszystkich obszarach przynosza one zamierzone efekty. Prowadzone sg okresowe oceny stopnia
umiedzynarodowienia ksztatcenia. Obecne Wtadze dazg do zintensyfikowania dziatarn w tym zakresie.

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

Na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna studenci otrzymuja state, systematyczne, wieloaspektowe
i kompleksowe wsparcie. Jest ono dostosowane do potrzeb studentéw i obejmuje wsparcie w procesie
uczenia sie, rozwoju spotecznym i naukowym oraz przygotowanie do wejscia na rynek pracy. Uczelnia
i Wydziat oferujg pomoc, ktéra ma forme zaréwno finansowa jak i motywacyjna.

Osobami odpowiedzialnymi za sprawy studenckie oraz ich nadzér sg na Wydziale Dziekan oraz
Prodziekani ds. Studenckich i Dydaktyki. Wtadze Wydziatu sg otwarte i reagujg na potrzeby studentdw,
czego przyktadem moze by¢ spotkanie organizacyjne z Dziekanem, majace na celu odpowiedzenie
studentom na pytania i wyjasnienie watpliwosci zwigzanych z nowg organizacjg studiéw. Dla kazdego
rocznika studiéw jest wyznaczany opiekun roku, ktdry jest wybierany sposréd nauczycieli
akademickich. Jego zadaniem jest wsparcie studentéw w funkcjonowaniu w srodowisku akademickim
oraz pomoc W rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z przebiegiem studiéw. Opiekun roku
koordynuje wybory starosty na kazdym roczniku, czyli reprezentanta studentéw, odpowiedzialnego za
utatwienie przeptywu informacji. Na stronie internetowej Uczelni znajdujg sie réwniez informacje na
temat bezptatnego wsparcia psychologicznego, ktére jest dostepne dla studentéw i pracownikow.
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Studenci majg mozliwos¢ uczestnictwa w konsultacjach ze wszystkimi nauczycielami akademickimi.
Terminy dostepnosci nauczycieli s3 podawane na poczatku semestru do wiadomosci studentow.
Istnieje rowniez mozliwosc¢ ustalenia konsultacji indywidualnych poza wskazanymi terminami. Podczas
spotkania z zespotem oceniajagcym PKA studenci potwierdzili, ze nigdy nie spotkali sie z odmowg ze
strony prowadzgcych. Przejscie Uczelni na zdalny tryb organizacji nie wptyneto na dostepnosc
nauczycieli, istnieje mozliwosé konsultowania sie przy pomocy platform online. Poza tym, w razie
potrzeby terminy indywidualnych konsultacji wyznaczajg rowniez Dziekan i Prodziekani Wydziatu, by
studenci mogli sie z nimi skontaktowac.

Za biezgce wsparcie administracyjne studentéw odpowiada dziekanat. Wsrdd pracownikéw zostata
wyznaczony koordynator odpowiedzialny za pomoc studentom kierunku gastronomia i sztuka
kulinarna. Dziekanat jest otwarty dla studentéw w ciggu czterech dni roboczych oraz w soboty, aby
umozliwi¢ kontakt réwniez dla studentéw niestacjonarnych. Pracownicy dziekanatu sg przygotowani
merytorycznie do udzielania odpowiedniego wsparcia. Podczas spotkania z zespotem oceniajgcym PKA
studenci potwierdzili, ze zawsze sprawnie otrzymujg pomoc, a pracownicy szybko odpowiadajg na
zapytania nie tylko osobiscie, ale rowniez telefonicznie i mailowo.

Studenci z niepetnosprawnosciami mogg uzyskaé niezbedne wsparcie w trakcie studiowania. Mogg oni
skorzystaé z wsparcia asystenta i wypozyczenia specjalistycznego sprzetu. Istnieje mozliwosé
dostosowania materiatdw dydaktycznych do ich potrzeb. Mogg sie réwniez stara¢ o indywidualizacje
toku nauczania. Studenci z niepetnosprawnoscig majg mozliwosé uczestniczenia w dedykowanych
zajeciach wychowania fizycznego. W Bibliotece Gtéwnej znajduje sie rdowniez stanowisko
komputerowe ze specjalistycznym sprzetem i oprogramowaniem oraz stanowiska dla oséb
stabowidzgcych z ogdlnodostepnym powiekszalnikiem oraz sale do nauki, dostepne dla studentdw.
Studenci kierunku gastronomia i sztuka kulinarna mogg otrzymac wszystkie stypendia wskazane
w ustawie Prawo o Szkolnictwie Wyzszym i Nauce. Stypendium Rektora jest przyznawane za wybitne
osiaggniecia naukowe, artystyczne lub sportowe, co dodatkowo motywuje studentéw do aktywnosci
poza studiowaniem. Proces przyznawania stypendiéw jest ogdlnodostepny i przejrzysty, a doktadne
informacje dotyczagce wymagan iformalnosci sy zamieszczone na stronie internetowej Biura
Stypendidow Studenckich, ktdére odpowiada za obstuge programéw stypendialnych i pomocy
materialnej.

Za wsparcie studentéw w wejsciu na rynek pracy odpowiada Biuro Ksztatcenia Praktycznego i Rozwoju
Kompetencji UP w Lublinie. Biuro jest odpowiedzialne za utrzymywanie kontaktéw z otoczeniem
gospodarczym oraz wsparcie studentdw w procesie realizacji praktyk zawodowych. Biuro odpowiada
takze za monitoring loséw absolwentow oraz ich analize i wycigganie odpowiednich wnioskéow. Ze
wzgledu na specyfike kierunku, na Wydziale zostat wyznaczony nauczyciel akademicki odpowiedzialny
za wsparcie studentéw w zakresie odbywania przedmiotu Praktyka zawodowa. Jego zadaniem jest
przeprowadzenie egzaminu z zakresu tego przedmiotu. Studenci mogg sie réwniez do niego zgtosi¢ w
przypadku probleméw ze znalezieniem odpowiedniego zaktadu do realizacji praktyk. Posiada on baze
kontaktéw, na podstawie ktérej moze zaproponowac studentom mozliwe miejsca odbycia praktyk.
Studenci, ktorzy podejmujg prace zawodowg mogg liczy¢ na wsparcie w zakresie indywidualizacji toku
nauczania. Wydziat umozliwia studentom dotgczanie do zajec innych grup, ktérych terminy pasujg do
grafiku pracy studentéw. Poza tym, nauczyciele sg zyczliwi i uwzgledniajg dostepnos¢ studentéw
podczas planowania termindw zaliczen. Dodatkowo studenci, ktdrzy podczas pracy zawodowej nabyli
specjalistyczne umiejetnosci sg czesto proszeni o poprowadzenie prezentacji lub warsztatow dla grupy.
Na Uczelni funkcjonuje Dziat Komunikacji i Wymiany Akademickiej, ktéry jest odpowiedzialny za
wspotprace z zagranicg. Poza tym, na wydziatach funkcjonujg Koordynatorzy, ktérych zadaniem jest
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wsparcie studentéw i wyktadowcédw z zagranicy oraz w razie potrzeby pomoc studentom planujgcym
zagraniczny wyjazd. Pracownicy Uczelni informujg ich o mozliwosci aplikowania o miedzynarodowe
stypendia lub realizacji zagranicznych praktyk studenckich. Waznym kryterium kwalifikacji jest srednia
ze studiéw. Podczas spotkania z zespotem oceniajgcym PKA studenci wyrazili opinie, ze mozliwos¢
odbycia zagranicznych praktyk jest interesujgca i chetnie z niej korzystaja.

Studenci s3 motywowani do podejmowania dziatalnosci naukowej i zawodowej. Nauczyciele zachecajg
ich do udziatu w konferencjach, projektach naukowych oraz prowadzenia warsztatdw poza Uczelnia.
Przed sytuacjg pandemiczng studenci byli takze zachecani do udziatu w zajeciach dodatkowych,
organizowanych przez Wydziat. Byly to miedzy innymi warsztaty ze znanymi szefami kuchni i wyjscia
do hoteli i restauracji na réznorodne warsztaty, miedzy innymi z zakresu kuchni molekularnej lub
carvingu. Studenci sg takze zachecani do uczestnictwa w projektach naukowych, ktére sg
koordynowane przez pracownikdw Wydziatu. Na Uczelni funkcjonujg kota naukowe czesciowo
powigzane z tematyka kierunku. Studenci majg mozliwos$¢ dotgczy¢ miedzy innymi do Kota Naukowego
Technologéw Zywnosci. Na Wydziale nie funkcjonuje koto naukowe dedykowane dla studentéw
gastronomii i sztuki kulinarnej. Zesp6t oceniajgcy PKA rekomenduje zainicjowanie utworzenia kotfa, w
ktérym studenci kierunku mogliby rozwija¢ swoje zainteresowania, $cisle powigzane z tematyka
studidow.

Na Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie dziatajg organizacje studenckie, w ktérych studenci moga
rozwija¢ swoje zainteresowania i talenty. Sg to miedzy innymi Stowarzyszenie Studentéw Nauk
Przyrodniczych, Akademicki Zwigzek Sportowy, Zwigzek Mtodziezy Wiejskiej, Magazyn Studentéw
,Radar”, Chér Akademicki Uniwersytetu Przyrodniczego, Zespdét Piesni i Tanca ,Jawor”,
Duszpasterstwo akademickie.

Na Wydziale istnieje samorzad studencki, ktdry reprezentuje srodowisko studenckie w gremiach
Wydziatowych oraz aktywnie uczestniczy w procesach dotyczgcych miedzy innymi powotywania
Wydziatowej Komisji Stypendialnej i Odwotawczej Komisji Stypendialnej. Samorzad studencki
organizuje réwniez inicjatywy i wydarzenia skierowane do studentéw oraz chetnie angazuje
spoteczno$¢ akademicka w akcje charytatywne. Przedstawiciele samorzadu podczas spotkania z
zespotem oceniajgcym PKA podkreslili, ze Wtadze Wydziatu chetnie podejmujg wspétprace oraz
udostepniajg infrastrukture niezbedng do dziatalnosci.

Studenci majg mozliwos¢ zgtaszania wnioskéw i skarg. Mogg wnioskowaé w sposéb formalny, jednak
ze wzgledu na dobrg atmosfere chetniej zgtaszaja propozycje w sposéb nieformalny. Osobami do
ktorych mogg sie zwrdci¢c sg starosci, opiekunowie rocznikdow, przedstawiciele samorzadu
studenckiego, Wtadze Wydziatu. Studenci czesto zwracajg sie réwniez bezposrednio do prowadzacych,
z ktérymi majg dobry kontakt lub do dziekanatu.

Studenci majg mozliwos¢ korzystania z bezptatnego wsparcia psychologicznego, ktére oferuje
Uczelnia. Dyzury dla studentéw sg wyznaczone indywidualnie. Jest réwniez udostepniony kontakt do
dyzurujgcego psychologa. Uczelnia podkresla, ze studenci moga liczy¢ na anonimowos¢. Uczelnia
zacheca, aby zgtaszac sie po pomoc nie tylko w sytuacjach osobistych, dotyczacych stresu, zaburzen
lub innych trudnosci, ale takze w sytuacjach zwigzanych z przemocga i powodujgcych cierpienie lub
dyskomfort.

W ramach Wewnetrznego Systemu Zarzgdzania JakosScig Ksztatcenia zostaty opracowane réznorodne
ankiety. Studenci co semestr majg mozliwo$¢ wypetnienia ankiety i wyrazenia opinii na temat
prowadzonych zaje¢ oraz nauczycieli akademickich. Wyniki sg analizowane, a zgtoszone problemy s3
rozwigzywane. Dodatkowo, ankiety absolwentéw zawierajg pola do oceny pracy dziekanatu, innych
jednostek odpowiedzialnych za wsparcie studentow, mozliwosci rozwoju naukowego, kulturalnego i
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sportowego. Poza tym, dodatkowg ankietyzacje, majgcg na celu rozwdj kierunku gastronomia i sztuka
kulinarna, prowadzi Rada programowa kierunku. Studenci majg mozliwos¢ zgtaszania propozycji zmian
w toku studidw. Na wniosek studentéw zostalty wprowadzone zmiany zaréwno na studiach
stacjonarnych, jak i niestacjonarnych. Na studiach stacjonarnych dotyczyty miedzy innymi poszerzenia
oferty przedmiotéw z zakresu cukiernictwa i technologii deseréw oraz pofaczenia przedmiotéw o
tematyce gastronomii hotelowej. Na studiach niestacjonarnych wazng zmiang wprowadzong na
whniosek studentéw byto zwiekszenie liczby zjazdéw oraz rezygnacja z prowadzenia zajec¢ w pigtki. Poza
systemem ankietyzacji studenci majg mozliwo$é przekazywania swoich sugestii odnosnie doskonalenia
systemu wsparcia studentdw oraz warunkdw studiowania podczas rozmoéw z nauczycielami
akademickimi.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 8 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna studenci otrzymujg wieloaspektowe, kompleksowe
wsparcie w procesie uczenia sie, rozwoju spotecznym oraz wejsciu na rynek pracy. Majg mozliwos¢
kontaktu z osobami odpowiedzialnymi za wsparcie studentéw oraz z prowadzacymi zajecia.
Informacje, ktére sg im niezbedne w toku studiéw sg dostepnie na stronie internetowej. Na Uczelni
zostaty wyrdznione jednostki odpowiedzialne za wsparcie studentéw, ktérych kompetencje i zakres
dziatan sg jasno okreslone. Oferowane wsparcie jest dostosowane do potrzeb studentéw, a Wydziat
wykazuje sie duzym zrozumieniem studentdw podejmujacych prace zawodowa. Studenci sa
motywowanie do poszerzenia wiedzy i uczestnictwa w aktywnosciach dodatkowych. Uczelnia
prowadzi regularng ankietyzacje. Studenci majg mozliwos¢ oceny zajeé, nauczycieli akademickich oraz
innych aspektéw zwigzanych ze studiowaniem. Systemy wsparcia studentéw sg badane przez ankiety
oraz rozmowy ze studentami. Prowadzone badania dajg mozliwo$¢ zebrania sugestii i wnioskéw
studentdw odnosnie programu studidéw i poziomu jakosci ksztatcenia. Witadze Wydziatu Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii dokonuja analizy przeprowadzanych badarn i w razie potrzeby podejmuja
dziatania naprawcze,

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

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 9

Podstawowym Zrddtem informac;ji dla kandydatéw, studentow, pracownikow i innych interesariuszy
jest prawidtowo zorganizowana i aktualna strona internetowa Uczelni oraz Wydziatu. Informacje
dotyczace rekrutacji s3 dostepne ze strony gtéwnej Uczelni jak i Wydziatu. W zaktadce Rekrutacja
zaprezentowano oferte edukacyjng Uczelni w jezyku polskim i ukrainskim, w tym takze dla kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna. W odniesieniu do ocenianego kierunku zamieszczono podstawowe, ale
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wystarczajgce informacje dotyczgce sylwetki absolwenta, realizowanych w trakcie studidéw
przedmiotow, perspektyw zawodowych oraz zasad i harmonogramu rekrutacji na kierunek. Z poziomu
Rekrutacji mozna takze pobraé Informator dla kandydatéow na studia, w ktérym zaprezentowano
wszystkie kierunki oferowane przez UP w Lublinie. Uzupetnieniem strony internetowej jest wydany
przez UP w Lublinie folder o prowadzonych kierunkach studiéw. Materiaty te sg udostepniane podczas
Targdw Edukacyjnych, na Salonie Maturzystéw Perspektywy, Dniach Otwartych Drzwi Uczelni oraz
Pikniku Naukowym organizowanym w ramach Lubelskiego Festiwalu Nauki jak réwniez w czasie takich
imprez jak ,,Prébna Matura z Chemii u Przyrodnikéw” oraz ,Sciezkg CHEMiczna: ucze, do$wiadczam,
rozumiem, korzystam, inspiruje”. Pracownicy Wydziatu regularnie odbywajg takze spotkania z
uczniami szkot Srednich wojewddztwa lubelskiego i wojewddztw osciennych, w czasie ktdrych udzielajg
informacji na temat prowadzonego kierunku studiéw.

Ze strony gtéwne Uczelni sg dostepne takze informacje dla studentéw takie jak m.in.: organizacja roku
akademickiego, instrukcja realizacji praktyk zawodowych, ramowe programy praktyk (tez dla kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna), system stypendialny. O stazach, o programie Erasmus. Z poziomu
studenta mozna takze zapoznac sie z informacjami przeznaczonymi dla oséb z niepetnosprawnosciami.
Wsréd nich uwage zwracajg informacje dotyczace form wsparcia, udogodnien, porad i pomocy
psychologicznej oraz stypendidw socjalnych.

Informacje dotyczace programu ksztatcenia podawane sg do publicznej wiadomosci za posrednictwem
strony wydziatowej, w zaktadce dziekanat. W zaktadce tej zamieszczono cata dokumentacje zwigzang
z prowadzonym kierunkiem. Udostepniono efekty uczenia sie, plany studidw archiwalne i obecnie
realizowane, jak réwniez opisy modutéw (karty przedmiotéow dla wszystkich realizowanych cykli
ksztatcenia. W zakfadce tej podane sg rowniez: organizacja roku akademickiego i rozktady zajeé. Jest
takze zaktadka praktyki zawodowe, niemniej jednak system btednie przekierowuje osobe szukajgca. Z
poziomu dokumenty mozna z kolei pobra¢ wzory réznych podan (np. warunkowy wpis na semestr,
zwolnienie z optaty, przedtuzenie sesji, podanie o urlop zdrowotny, dziekanski itp. Z poziomu dziekanat
udostepniono takze wejscie do zaktadki Pracownia gastronomiczna, gdzie umieszczone sg informacje
o prowadzonych warsztatach kulinarnych

Na stronie wydziatowe] zamieszczono w zaktadce jakos$¢ ksztatcenia zamieszczono instrukcje
Wydziatowej Komisji Jakosci Ksztatcenia (WKJK) przeznaczone dla studentéw oraz raporty (WKIK) od
roku akademickiego 2012/2013 do 2019/2020. Wsrdd instrukcji sg zamieszczone takie jak np:
Instrukcja przeprowadzania hospitacji, instrukcja przeprowadzania praktyk programowych dla
studentdw Wydziatu, Instrukcja pisania prac dyplomowych.

Zakres fatwo dostepnych informacji jest w petni wystarczajacy dla potrzeb, zaréwno interesariuszy
wewnetrznych, jak i zewnetrznych. Strony internetowe uczelni s3 przyjazne dla uzytkownikow,
wszelkie informacje sg dostepne zaréwno w jezyku polskim, jak i angielskim.

Uczelnia posiada takze narzedzia informatyczne usprawniajgce dostep do informacji studentom i
pracownikom uniwersytetu. System USOSweb zawiera m.in. takie informacje jak o aktualnym planie
zaje¢ oraz miejscu ich realizacji, facznie ze wskazaniem budynku na mapie, o ocenach i zaliczeniach (e-
indeks), o przedmiotach, na ktdre jest zapisany (punkty ECTS, forma zliczenia, sylabus, dane
koordynatora oraz prowadzgcego zajecia). System udostepnia takze modut wysytania wiadomosci do
prowadzgcego zajecia lub oséb wspoétuczestniczgcych w zajeciach; mozliwy jest takze podglad katalogu
zawierajgcego dane kontaktowe do pracownikdw naukowo-dydaktycznych. Dzieki systemowi mozliwe
jest ztozenie podania o przyznanie stypendium (rektorskie, socjalne, zapomoga, projakosciowe,
doktoranckie) oraz odbidr decyzji administracyjnej. Uczelnia wykorzystuje system USOSweb do
rekrutacji studentéw na wyjazdy w ramach umoéw wymiany miedzynarodowej oraz do przyznawania
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stypendidw na ten cel. Poprzez modut wymiany miedzynarodowe] student ma dostep do informacji o
umowach miedzynarodowych, podpisanych przez uczelnie oraz do ofert wyjazdéw w ramach tychze
umow.

Informator ECTS to serwis, ktory zawiera informacje o aktualnych planach studiéw, petng informacje o
realizowanych przedmiotach (punkty, forma zaliczenia, sylabus), a APD to system, ktory obstuguje
proces dyplomowania, w ktérym student ma dostep do petnej Sciezki procesu, a takze tresci recenzji.
Aktualne informacje dotyczace toku studiéw z uwzglednieniem rocznikéw studentédw zamieszczone sg
na tablicach ogtoszen umieszczonych przed dziekanatem oraz aktywnie dziatajgcych mediach
spotecznosciowych (facebook, instagram). Na dobrze funkcjonujgce media spotecznosciowe uwage ZO
PKA zwrécili studenci kierunku, ktérzy docenili, ze Uczelnia oraz Wydziat aktywnie prowadzg nie tylko
strony internetowe, ale réwniez media spotecznosciowe, ktére sg teraz popularne wséréd mtodych
0sob. Podkreslili, ze informacje biezgce o zyciu Uczelni oraz najwazniejsze sprawy organizacyjne
docierajg do nich bardzo szybko, dzieki zamieszczeniu ich na kanatach spotecznosciowych Facebook i
Instagram.

Inng ptaszczyzng pozyskiwania informacji o przebiegu i organizacji procesu dydaktycznego niezwykle
istotng dla studentéw sg takze organizowane spotkania z opiekunami roku, pierwsze zajecia
organizacyjne, konsultacje,

Za wprowadzanie nowych informacji na strone internetowa Uczelni odpowiada dziekan Wydziatu.
Informacje oraz zasady obowigzujgce podczas rekrutacji na wydziale sg aktualizowane przed
rozpoczeciem procedury rejestracji kandydatow w danym roku akademickim. Aktualnos¢ informac;ji
jednoznacznie wskazuje, ze ten system funkcjonuje bardzo sprawnie.

Wydziat nie ocenia publicznego dostepu do informacji.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 9 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Zapewniony jest publiczny dostep do aktualnej, kompleksowej, zrozumiatej oraz zgodnej z potrzebami
roznych grup odbiorcéw informacji o ksztatceniu i realizacji procesu ksztatcenia na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna. Sposréd narzedzi, ktérymi postuguje sie Uczelnia w polityce
informacyjnej wymienic nalezy przede wszystkim strone internetowg Uczelni, jednak wykorzystywane
sg takze inne $rodki przekazu jak np. targi, konferencje, spotkania informacyjne, czy tez ulotki i
informatory. Informacje podawane przez Uczelnie jak i Wydziat do publicznego obiegu dotyczg
wszystkich aspektow procesu ksztatcenia na ocenianym kierunku. Przekazywane sg informacje
dotyczace programu studidw, w tym m.in. efekty uczenia, sylabusy realizowanych, ale réwniez
interesariusze mogg zapoznac sie z corocznego sprawozdaniami z dziatalnosci wewnetrznego systemu
zarzadzania jakoscig ksztatcenia, w ktdrych podano opinie absolwentéw o ocenianym kierunku.
Informacje zamieszczone na stronach internetowych oraz w gablotach s3 systematyczne
aktualizowane. Publiczny dostep do informacji nie jest jednak oceniany w ramach funkcjonujgcego
wewnetrznego systemu zarzgdzania jakoscig ksztatcenia. Ocena taka dokonywana jest doraznie przez
Dziekana i pracownika odpowiedzialnego za zamieszczanie informacji na stronie Uczelni.

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

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 10

Polityka jakosci, w tym projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie i przeglad programéw studiow
funkcjonujg w ramach wewnetrznego systemu zrzgdzania jakoscig ksztatcenia (WSZJK). Stuzg temu
celowi opracowane w ramach WSZJK Instrukcje oraz stosowne uchwaty Rady Wydziatu Nauk o
Zywnosci i Biotechnologii. Przyktadowo Instrukcje 1.1 — .11 oraz uchwata Rady Wydziatu 37/2016-17
okreslajg sposdb monitorowania, oceny i doskonalenia realizacji procesu ksztatcenia, natomiast
uchwata Rady Wydziatu 16/2017-18 okresla zasady oceny jakosci kadry dydaktyczne;.

Na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii funkcjonuje Wydzialowa Komisja do Spraw Jakosci
Ksztatcenia (WKdsJK), ktdra realizuje procedury zwigzane z funkcjonowaniem WSZJK. W sktad WKdsJK
wchodzg Prodziekan jako przewodniczacy, pieciu nauczycieli zatrudnionych na Wydziale,
przedstawiciel studentéw wskazany przez Wydziatlowg Rade Samorzadu studentéw oraz
przedstawiciel doktorantéw studiujgcych na Wydziale wskazany przez Rade Doktorantéw. WKdsJK
systematycznie monitoruje i ocenia proces ksztatcenia na wszystkich kierunkach i poziomach studiéw
prowadzonych na Wydziale w zakresie realizacji i sposobdw weryfikacji zaktadanych efektow uczenia
sie, analizy dostosowania efektéw uczenia do wymogdéw rynku pracy, poprawnosci aktualizacji
programow studidow z obowigzujgcymi przepisami prawnymi, oceny poziomu merytorycznego jakosci
prac dyplomowych oraz prawidtowosci przeprowadzania egzaminu dyplomowego, koordynowanie
ankietyzacji dotyczacej studenckiej oceny nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia na
realizowanych kierunkach studidw, analizy wynikéw oceny jakosci ksztatcenia. Na stronie internetowe;j
Wydziatu sg dostepne coroczne raporty z zapewnienia i doskonalenia jakosci ksztatcenia, ktére zostaty
pozytywnie zaopiniowane przez Dziekana, kolegia wydziatowe oraz Uczelniang Komisje ds. Dydaktyki i
Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia.

Nadzér merytoryczny, organizacyjny i administracyjny nad kierunkiem studiow w zakresie
projektowania, zatwierdzania i doskonalenia programu studiéw sprawuje Rada Programowa kierunku
we wspotpracy z Prodziekanem ds. ksztatcenia. W sktad Rady Programowej wchodzi 6 nauczycieli
prowadzacych zajecia na kierunku oraz dwéch studentéw (po jednym z kazdego stopnia studiéw). Rada
Programowa kierunku konsultuje proponowane efekty uczenia sie z przedstawicielami otoczenia
spoteczno-gospodarczego. Nastepnie przekazuje do zaopiniowania WKdsJK w celu oceny zgodnosci z
dyscypling naukowsg, do ktdrej przyporzadkowano kierunek ksztatcenia.

Przyjecie na studia odbywa sie w oparciu o zrozumiate i przejrzyste kryteria, ktére sg dostepne na
stronie Uczelni. Zasady i tryb przyjmowania kandydatow okreslajg Uchwaty Senatu nr 63/2018-2019 i
64/2018-2019 z dnia 26 kwietnia 2019.0bwigzujgcy na Uczelni System Zapewnienia i Doskonalenia
Jakosci Ksztatcenia opisuje wszystkie dziatania na rzecz jakosci ksztatcenia, okresla odpowiedzialnosc
0s6b objetych systemem za wykonanie przypisanych dziata oraz wskazuje sposdb wykorzystywania
informacji o sukcesach i niepowodzeniach w realizacji przypisanych zadan oraz wykorzystania tych
informacji do prowadzenia racjonalnej polityki ksztatcenia na Wydziale.

Projektowanie programéw ksztatcenia przebiega zgodnie z wytycznymi sformutowanymi przez Senat
Uczelni (Uchwata nr 56/2019-2020 z dnia 28 lutego 2020 roku) Szczegétowe zasady przygotowania,
modyfikacji programéw ksztatcenia, a takze udziat w tych procesach interesariuszy wewnetrznych i
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zewnetrznych dokonywane sg przez Rade Programowg kierunku studiéw. Proces ksztatcenia
monitorowany jest w kazdym roku akademickim i przebiega wieloetapowo w ramach opracowanych
procedur WSZJK. Zmiany w efektach uczenia sie s3 dokonywane wraz z naptywajgcymi sugestiami od
interesariuszy, nauczycieli akademickich kierunku, studentéw oraz wspdtpracujgcych z kierunkiem firm
z otoczenia spoteczno-gospodarczego (np. Cukiernig Staropolskg w Lublinie, Bakalland S.A.).
Systematycznie Rada Programowa kierunku gastronomia i sztuka kulinarna zwraca sie do
interesariuszy zewnetrznych o wyrazenie opinii dotyczgcej przygotowania teoretycznego i
praktycznego studentéw tego kierunku, analizuje réwniez opinie opiekunéw praktyk zawartg w
dzienniku praktyk. Wazng role w tym procesie odgrywajg informacje pozyskane w drodze analizy ankiet
przestanych przez dyplomantéw. Zebrane informacje pozwolity Wydziatowi w 2019 roku na
modyfikacje efektéw uczenia sie kierunku, jednoczesnie dostosowujac je do kwalifikacji na poziomie 6
(studia | stopnia) i 7 (studia Il stopnia) PRK.

Corocznie wprowadzone sg zmiany w programie studidw kierunku gastronomia i sztuka kulinarna,
ktére takze sg wynikiem rzetelnie prowadzonego monitoringu realizowanego programu studiow,
reagowania na zmieniajace sie potrzeby otoczenia spoteczno-gospodarczego, jak rowniez postepu w
naukach zwigzanych z technologig gastronomiczng i z zywieniem cztowieka. Przyktadowo dla cyklu
ksztatcenia 2019/2020 - 2023/2024 wprowadzono dwa nowe przedmioty $cisle zwigzane z kierunkiem
studidw tj. kuchnie Swiata oraz sztuka kulinarna.

Procedury WSZJK pozwalajg réwniez na monitorowanie stopnia osiggniecia zaktadanych efektéw
uczenia sie na kazdym poziomie, formie i etapie ksztatcenia, w tym w procesie dyplomowania. Wazng
role w ocenie osiggania efektéw uczenia sie przez studentéw petni ankietyzacja studentéw, dzieki
ktorej oceniani sg nauczyciele realizujacy zajecia z danego modutu (Instrukcja 1.6). Natomiast stopien
osiggniecia zaktadanych efektéw uczenia sie zawarty jest w Instrukcji weryfikacji efektéw uczenia
(Instrukcja 1.1). Istotny wptyw na proces doskonalenia i realizacje programu ksztatcenia majg studenci
uczestniczacy w pracach Rady Programowej kierunku gastronomia i sztuka kulinarna i WKdsJK.
Zgodnie z wytycznymi zawartymi w Instrukcji obiegu dokumentacji i dziatanh w zakresie doskonalenia
jakosci ksztatcenia na Wydziale Nauk o Zywnosci i Biotechnologii (Instrukcja 1.9) kazdego roku Rada
Programowa opracowuje i przekazuje do WKdsJK Raport Rady Programowej z oceny efektéw i jakosci
ksztatcenia, zawierajacy informacje na temat realizacji zatozonych efektéw uczenia w minionym roku
akademickim. Raport ten jest przygotowywany na podstawie sktadanych opinii oséb odpowiedzialnych
za moduty ksztatcenia o realizacji efektdw dla poszczegdlnych modutéw. Nauczyciele akademiccy
realizujgcy zajecia dokonujg oceny indywidualnych osiggnie¢ studenta w zakresie osiggania efektow
uczenia przypisanych do zajeé¢. Dokumentujg takze osiggniecia studenta oraz analizujg je i na tej
podstawie podejmujg decyzje w sprawie ewentualnego doskonalenia procesu realizacji przedmiotu.
Rada Programowa kierunku studiow bierze takze udziat w ewaluacji prac dyplomowych przez
zatwierdzenie tematdw prac inzynierskich i magisterskich. Cztonkowie Rady Programowej kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna przeprowadzajg walidacje teczek programowych przez losowy wybor
przedmiotow. Zespdt oceniajgcy PKA na podstawie analizy prac etapowych stwierdzit, ze przyjete
metody ich weryfikacji sg wtasciwe.

Cztonkowie Rady Programowej wyznaczeni do przeprowadzenia oceny dokonujg weryfikacji sylabuséw
wszystkich przedmiotéw wystepujacych w programie ksztatcenia na ocenianym kierunku i poziomie
ksztatcenia w celu sprawdzenia poprawnosci w ich wypetnianiu, oceniajg zgodnos¢ sylabuséw z
programem ksztafcenia, oceniajg poprawnos¢ zaplanowanej liczby godzin zaje¢ i proporcji wyktaddéw
do ¢wiczen dla realizacji zatozonych tresci i efektow uczenia, sprawdzajg trafno$¢ doboru metod
weryfikacji efektow uczenia przedstawionych przez prowadzgcych w sylabusach, oceniajg poprawnos¢
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wymagan egzaminacyjnych i zaliczeniowych ustalonych w sylabusie przedmiotu, weryfikujg
poprawnos¢ przypisania przedmiotowi punktéw ECTS, liczbe godzin przeznaczonych na prace wtasng
studenta, zadania pracy wfasnej studenta, czas przeznaczony na konsultacje, egzamin lub zaliczenie
przedmiotu; oceniajg dobdr i kwalifikacje nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia dydaktyczne
z przedmiotu, w oparciu o dorobek dydaktyczny, naukowy lub doswiadczenie zawodowe i ich zwigzek
z efektami uczenia zdefiniowanymi dla prowadzonego przedmiotu.

Polityka jakosci procesu ksztatcenia prowadzona jest rowniez przez hospitacje zaje¢ dydaktycznych.
Czestotliwos¢ hospitowanych zaje¢ zalezy od czasu zatrudnienia nauczyciela akademickiego
prowadzgcego zajecia, jak oméwiono w kryterium 4. Uczelnia wykorzystuje wyniki hospitacji do
doskonalenia procesu ksztatcenia. Nauczyciel otrzymujgcy niskie noty jest motywowany przez
Wydziatowg Komisje ds. Jakosci Ksztatcenia, bezposredniego przetozonego, dziekana. Nauczyciele sg
oceniani takze przez studentéw, w ankietach prowadzonych po zakonczeniu cyklu przedmiotu i po
zakonczeniu studiow.

Na podstawie raportéw Rad Programowych kierunkéw prowadzonych przez Wydziat Wydziatowa
Komisja do Spraw Jakosci Ksztatcenia przygotowuje raport ogélny z oceny efektéw uczenia na Wydziale
Nauk o Zywnosci i Biotechnologii, ktdry jest prezentowany na Radzie Wydziatlu w celu dyskusji i
zaopiniowania. Raport ten opracowany jest na podstawie: Raportow Rad Programowych z oceny
efektow i jakosci ksztatcenia, analizy jakosci prac dyplomowych oraz raportu z kontroli prac
dyplomowych systemem antyplagiatowym, analizy ankiet dyplomantéw przeprowadzonych wsréd
absolwentéw studidw stacjonarnych i niestacjonarnych | i Il stopnia, analizy ankiet dotyczacych
wewnetrznej oceny jakosci ksztatcenia przeprowadzonych wsréd studentdw kierunku gastronomia i
sztuka kulinarna, informacji o hospitacjach, kursach i szkoleniach pracownikéw oraz kontaktach ze
Srodowiskiem spoteczno-gospodarczym uzyskanych od kierownikéw. Z lektury raportu WSdsJK
przygotowanego w grudniu 2020 r za rok akademicki 2019/2020 wynika, ze proces ksztatcenia na
kierunku gastronomia i sztuka kulinarna w analizowanym okresie przebiegat prawidtowo. Uzyskano
bardzo wysokg i wysoka osiggalnosé efektdw uczenia z obszaru wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych. Studenci kierunku dobrze ocenili prace nauczycieli, dziekanatu oraz dostep do baz danych
i biblioteki. Wedtug raportu prace dyplomowe byty na bardzo dobrym i dobrym poziomie na studiach
stacjonarnych oraz dobrym i dostatecznym poziomie na studiach niestacjonarnych. Analiza ankiet
absolwentéw przedstawiona w powyzszym raporcie wskazata, ze absolwenci kierunku generalnie
bardzo dobrze i dobrze oceniajg kompetencje zawodowe zdobyte w trakcie studidow (ponad 92%
odpowiedzi), ale tez 92% ankietowanych absolwentéw wskazato na potrzebe doskonalenia programu
studidow, wskazujgc na zwiekszenie ksztatcenia praktycznego.

Elementy wydziatowego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia tworzg spdjng strukture, wpisujaca
sie w system ogdlnouczelniany. Swoim dziataniem obejmujg wszystkie kluczowe obszary zwigzane z
szeroko pojetym procesem ksztatcenia, umozliwiajgc jego monitoring i doskonalenie. Udziat
interesariuszy wewnetrznych w monitorowaniu programow ksztatcenia na wizytowanym kierunku
zapewniony jest poprzez ich uczestnictwo w posiedzeniach wymienionych powyzej organdéw
kolegialnych. Nauczyciele akademiccy i przedstawiciele studentéw sg cztonkami zespotéw roboczych
dziatajgcych w ramach WSZJK. Ponadto nauczyciele akademiccy odpowiedzialni za moduty na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna, mogg sktada¢ propozycje ewentualnych zmian w modutach w celu
poprawy osiggniecia przewidywanych efektdw uczenia do Przewodniczgcego Rady Programowej
kierunku. Wnioski z systematycznej oceny programu studiéw sg wykorzystywane do doskonalenia
programu studiéw kierunku gastronomia i sztuka kulinarna.

Jakos¢ ksztatcenia na kierunku dotychczas nie byta poddawana zadnej ocenie zewnetrznej.
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Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 10 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Prowadzona polityka jakosci w ramach funkcjonowania wewnetrznego systemu zarzgdzania jakoscia
ksztatcenia w sposéb przejrzysty i uporzgdkowany okresla postepowanie dotyczace projektowania,
zatwierdzania, monitorowania, oceny i doskonalenia programdw ksztatcenia. Zapewniony jest udziat
wszystkich grup interesariuszy w tym procesie, a wiec kadry akademickiej, studentéw oraz
przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego. Nauczyciele akademiccy i studenci biorg udziat w
pracach Wydziatowej Komisji do Spraw Jakosci Ksztatcenia oraz w Radzie Programowej kierunku.
Natomiast udziat interesariuszy zewnetrznych zapewnia sie poprzez sieganie ich opinii w zakresie
realizowanego programu studiéw badZ wyrazenia stanowiska na temat proponowanych zmian w
programie ksztaftcenia. Przeprowadzana jest systematyczna ocena programu studiow, a takze
monitorowany jest stopien osiggania zaktadanych efektdw uczenia na podstawie systematycznie
zbieranych i analizowanych informacji. Monitorowanie programu ksztatcenia dotyczy wszystkich
rodzajéw zajec i jest prowadzone na kazdym etapie ksztatcenia. Wnioski z analizy programéw
wykorzystywane sg przy jego doskonaleniu. Dziatania doskonalgce dotyczgce programu ksztatcenia na
kierunku gastronomia i sztuka kulinarna podejmowane przez Wydziat sg odpowiednio skuteczne.

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

Zalecenia

4. Ocena dostosowania sie uczelni do zalecen o charakterze naprawczym sformutowanych
w uzasadnieniu uchwaty Prezydium PKA w sprawie oceny programowej na kierunku studiow,
ktéra poprzedzita biezgca ocene (w porzadku wg poszczegdlnych zalecen)

Nie dotyczy — jest to pierwsza ocena kierunku gastronomia i sztuka kulinarna w Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie.
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