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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.
Zatgcznik nr 4. Wykaz zajeé/grup zajec, ktérych obsada zajec jest nieprawidtowaBtad! 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. Monika Bronkowska, ekspert PKA

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

3. dr hab. Anna Bakiewicz, ekspert PKA ds. pracodawcéw
4. Agnieszka Kowalska, ekspert PKA ds. studenckich

5. mgr Agnieszka Socha-Wozniak, sekretarz zespotu oceniajacego

1.2. Informacja o przebiegu oceny

Ocena jakosci ksztatcenia na kierunku gastronomia- sztuka kulinarna prowadzonym w Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie 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 jakosc¢ ksztatcenia na ww. 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
wczesniej 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 wspoétpracujacy z nim eksperci
poinformowali Wtadze Uczelni na spotkaniu podsumowujgcym.

Podstawa prawna oceny zostata okreslona w Zatgczniku nr 1, a szczegdétowy harmonogram wizytacji,
uwzgledniajacy podziat zadan pomiedzy cztonkdw zespotu oceniajgcego, w Zatgczniku nr 2.
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2. Podstawowe informacje o ocenianym kierunku i programie studiéw

Nazwa kierunku studiow . .
gastronomia-sztuka kulinarna

Poziom studiow

(studia I stopnia/studia Il stopnia/jednolite studia
magisterskie)

Profil studiow

studia | stopnia

ogdlnoakademicki

Forma studiéw (stacjonarne/niestacjonarne) .
stacjonarne

Nazwa dyscypliny, do ktérej zostat
przyporzadkowany kierunek-?

Liczba semestréw i liczba punktéw ECTS konieczna
do ukonczenia studidw na danym poziomie
okreslona w programie studiéw

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

Specjalnosci / specjalizacje realizowane w ramach

technologia zywnosci i zywienia

7 semestrow, 210 ECTS

160 godzin/6 ECTS

Brak
kierunku studiow
Tytut zawodowy nadawany absolwentom .o
Inzynier
Liczba studentdow kierunku 101

Liczba godzin zajec z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich lub innych oséb 2732
prowadzacych zajecia i studentow

Liczba punktéw ECTS objetych programem studiéow
uzyskiwana w ramach zaje¢ 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 117,5
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest
kierunek studiéw

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

109

57

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 wiodacej 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 wrzes$nia 2018 r. w sprawie dziedzin nauki
i dyscyplin naukowych oraz dyscyplin artystycznych (Dz.U. 2018 poz. 1818).

Profil Ogélnoakademicki | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej |



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

Ksztatcenie na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim
w Olsztynie prowadzone jest od roku akademickiego 2011/2012 jako studia stacjonarne | stopnia o
profilu ogélnoakademickim. Pierwszy nabér kandydatdw na studia Il stopnia przeprowadzono w lutym
2020 r., a zakoniczenie pierwszego petnego cyklu ksztatcenia przewidziane jest na czerwiec 2021 r.
Utworzenie ocenianego kierunku byto zwigzane z wiaczeniem sie Uczelni w strategie rozwoju
wojewddztwa warminsko-mazurskiego w ramach programu Poprawa jakosci ustug gastronomicznych
i hotelarskich w regionie Warmii i Mazur w latach 2007-2013. Strategia ta nadata istotne znaczenie
dziatalnosci branzy turystyczno-hotelarskiej, jako kluczowej dla rozwoju i funkcjonowania regionu.
Poniewaz ustugi gastronomiczne sg niezbednym elementem tej dziatalnosci, zapewnienie dobrze
wyksztatconej kadry miato umozliwi¢ podniesienie poziomu ustug gastronomicznych w regionie, co
z kolei miato zaowocowac zwiekszonym zainteresowaniem turystéw krajowych i zagranicznych.
Utworzenie kierunku miato takze duze znaczenie spoteczne ze wzgledu na umozliwienie
kontynuowania ksztatcenia na poziomie akademickim absolwentom szkét gastronomicznych, czesto
pochodzacych z niewielkich miejscowosci regionu, poprawiajgc ich szanse i konkurencyjnos¢ na rynku
pracy.

Ksztatcenie na ocenianym kierunku jest zgodne z misjag UWM w Olsztynie ktéra, zgodnie z Uchwata
Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego z dnia 21 maja 2019 r., zaktada: ,ksztatcenie
absolwentéw i kadry naukowej na mozliwie najwyzszym poziomie merytorycznym, prowadzenie badan
naukowych wynikajacych z potrzeb gospodarki i zycia spotecznego regionu i kraju, twodrcze
podtrzymywanie i rozwijanie kultury narodowej rozumianej jako dziedzictwo europejskie i
ogdlnoludzkie”. Wydziat Nauki o Zywnosci realizuje te misje poprzez rozwijanie kwalifikacji kadry
naukowej i dydaktycznej, prowadzenie badan ukierunkowanych na podniesienie jakosci zycia w
aspekcie produkcji innowacyjnej zywnosci wysokiej jakosci i profilaktyki choréb dietozaleznych,
realizacje wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym oraz rozwijanie ksztatcenia
miedzynarodowego. Zgodnie z misjg Wydziatu zadania podejmowane w obszarze ksztatcenia majg na
celu: zapewnienie i ciggte doskonalenie jakosci ksztatcenia i dostosowanie programoéw studiow do
zmieniajgcych sie potrzeb rynku pracy oraz doskonalenia jakosci i zakresu badan naukowych,
poszerzenie wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, sprzyjajacych zwiekszeniu
innowacyjnosci.

Celem ksztatcenia na ocenianym kierunku jest przygotowanie absolwentéw do pracy w zaktadach
gastronomicznych typu otwartego i zamknietego, na stanowiskach kucharza, szefa kuchni, intendenta,
menadzera obiektu a takze do pracy w szkotach srednich o profilu spozywczym i gastronomicznym jako
nauczyciel przedmiotéw zawodowych (po uzupetnieniu kompetencji pedagogicznych). Absolwent
winien by¢ ekspertem kulinarnym posiadajgcym wiedze o charakterze praktyczno—aplikacyjnym, nie
tylko w zakresie gastronomii, ale takze nauk humanistycznych i ekonomicznych umozliwiajgca podjecie
dziatalnosci gastronomicznej z uwzglednieniem Swiadomosci pozyskiwania surowcéw roslinnych i
zwierzecych, wyboru odpowiednich operacji jednostkowych w procesie sporzgdzania potraw, techniki
przygotowania potraw ze szczegdlnym uwzglednieniem dan regionalnych, prowadzenia zaktadu
gastronomicznego zaréwno od strony technologicznej, ekonomicznej jak i organizacyjno-prawnej.
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Na zakonczenie studidow student przygotowuje prace inzynierskg i zdaje egzamin dyplomowy,
uzyskujac tytut zawodowy inzyniera.

Koncepcja i cele ksztatcenia sg zwigzane z prowadzong na Wydziale dziatalnoscia naukowa
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktdrej kierunek jest przyporzadkowany w 100%
(uchwaty Senatu UWM w Olsztynie nr 449/2019 i 450/2019) oraz wpisujg sie w inteligentng
specjalizacje wojewddztwa warmifisko-mazurskiego ,,Zywno$é wysokiej jakosci”. Zajecia dydaktyczne
prowadzone sg przez pracownikdw specjalizujgcych sie i wykonujgcych badania w dyscyplinie
naukowej, do ktérej przyporzadkowany jest oceniany kierunek studiéw. Prace naukowe nauczycieli
akademickich biorgcych udziat w ksztatceniu na kierunku gastronomia-sztuka kulinarna majg charakter
badan podstawowych oraz aplikacyjnych i obejmujg badania nad strukturg, wtasciwosciami i
interakcjami biomolekut, badania nad ksztattowaniem jakosci procesdéw, surowcéw i produktow
zywnosciowych; przetwdrstwo mleka wraz z inzynierig procesowg; doskonalenie zywienia ludzi wraz z
oceng wartosci odzywczej i zdrowotnej surowcéw i produktéw; doskonalenie cech
biotechnologicznych drobnoustrojéw oraz procesy enzymatyczne. Ksztatcenie na kierunku
gastronomia — sztuka kulinarna ma Scisty zwigzek z tematykg prowadzonych badan naukowych
dotyczacych wptywu zabiegdédw technologicznych i dodatkéw naturalnych na cechy fizykochemiczne i
organoleptyczne surowcéw i wyrobow gotowych, a takze ich oddziatywania na jako$é i trwatos¢
zywnosci oraz analizy zachowan konsumentéw dotyczacych zakupu i spozycia réznych rodzajéow
zywnosci, w tym wyroboéw kulinarnych. Wyniki badaf naukowych sg wykorzystywane przez
prowadzgcych zajecia jako materiaty dydaktyczne i studia przypadkéw do tresci wyktadéw, éwiczen
laboratoryjnych, seminariow i prac dyplomowych, ilustrujgc zagadnienia uwzglednione w programie
ksztatcenia.

Koncepcja ksztaftcenia otwiera absolwentom szeroki wachlarz aktywnosci zawodowej, zgodnie z
oczekiwaniami otoczenia spoteczno-gospodarczego. W koncepcji uwzgledniono réwniez
przygotowanie absolwentéw do prowadzenia dziatalnosci gospodarczej poprzez wiaczenie aspektéw
ekonomicznych prowadzenia dziatalnosci gastronomicznej. W szczegdlnosci, absolwent zna
ekonomiczne i organizacyjno-prawne uwarunkowania prowadzenia zaktadu gastronomicznego i jest
przygotowany do kierowania zespotami ludzkimi oraz rozwijania wtasnych umiejetnosci zawodowych.
Koncepcja ksztatcenia i efekty uczenia sie byty konsultowane z interesariuszami zewnetrznymi na
etapie tworzenia kierunku i zostaty pozytywnie przyjete przez lokalnych przedsiebiorcéw
prowadzacych ustugi gastronomiczne.

Wspdtpraca Wydziatu z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w procesie doskonalenia koncepg;ji
ksztatcenia na ocenianym kierunku celem jej dostosowania do potrzeb zawodowego rynku pracy,
przybiera rézne formy. Obejmuje dyskusje z przedstawicielami przemystu podczas targéw, konferencji,
seminaridw i sympozjow, warsztatow, szkolen, uroczystosci wydziatowych. Przedstawiciele otoczenia
spoteczno-gospodarczego wigczani sg réwniez w proces ksztatcenia. Do prowadzenia zajec
zaangazowani zostali specjalisci-praktycy, m.in. doswiadczeni szefowie kuchni, cukiernicy, barista.
Pozwala to na biezgce doskonalenie koncepcji ksztatcenia i wprowadzanie aktualnych trendéw do
tresci ksztatcenia. Sformalizowang formg wspodtpracy z interesariuszami zewnetrznymi jest Rada
Patronacka powotana 26 wrzesnia 2014 r., do kompetencji ktérej nalezy wspdtuczestnictwo w
funkcjonowaniu i rozwoju Wydziatu, w tym: opiniowanie oferty ksztatcenia, promowanie zatrudniania
absolwentéw, wspdtudziat w organizowaniu praktyk i stazy dla studentow oraz dziataniach
promocyjnych. Uwagi dotyczgce programu ksztatcenia na kierunku ze strony interesariuszy
zewnetrznych zwykle dotyczyty modyfikacji tresci programowych czy form realizacji juz istniejgcych
przedmiotow.
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W proces tworzenia i doskonalenia koncepcji ksztatcenia na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna
sg zaangazowani interesariusze wewnetrzni: wtadze Wydziatu, rada programowa kierunku studidw,
Wydziatowa Komisja Dydaktyczna (obecnie Dziekariska Komisja Edukacyjna), kierownicy Katedr,
opiekunowie praktyk, pracownicy, studenci, samorzad studentéw. W odpowiedzi na sugestie
interesariuszy wewnetrznych do programu studiow wprowadzono jako obowigzkowe przedmioty:
technologia potraw dietetycznych i zywnosc¢ specjalnego przeznaczenia, a takie przedmioty
fakultatywne: Zywienie w warunkach ekstremalnych lub Zywienie w wysitku fizycznym. Udziat
interesariuszy zewnetrznych i wewnetrznych w doskonaleniu koncepcji i celéw ksztatcenia zostat
potwierdzony podczas spotkan zespotu oceniajgcego PKA z przedstawicielami pracodawcéw, kadrg
prowadzacg zajecia na kierunku i studentami.

W Raporcie samooceny zamieszczono efekty ksztatcenia uchwalone przez Senat Uchwatg nr 673 z dnia
6 marca 2015 r. Efekty te zostaly w petni odniesione do efektéw okreslonych przez
Rozporzadzenie MNiSW z dnia 2 listopada 2011 r. w sprawie Krajowych Ram kwalifikacji dla
Szkolnictwa Wyzszego. Liczba kierunkowych efektéw ksztatcenia wynosi 60 i obejmuje 26 efektéw w
zakresie wiedzy, 24 w zakresie umiejetnosci oraz 10 w zakresie kompetencji spotecznych. Efekty
ksztatcenia zostaty przyporzadkowane do obszaru wiedzy w zakresie nauk rolniczych, lesnych i
weterynaryjnych, dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Uwzgledniajg
one takze wszystkie kompetencje inzynierskie zapisane w w/w rozporzadzeniu. Efekty ksztatcenia
obejmujg bardzo odlegte obszary tematyczne (od dziejow sztuki na przestrzeni wiekdéw, styli i
gatunkéw muzycznych od sredniowiecza do wspodtczesnosci poprzez wiedze z zakresu geografii,
znajomos¢ fizyki, chemii, biochemii, matematyki finansowej, metod hodowli i uprawy, réznorodnosci
gatunkowej w funkcjonowaniu ekosystemdéw po caty wachlarz efektéw dotyczacych wiedzy typowo
gastronomicznej). Kierunkowe efekty ksztatcenia: KIA_WO04 Ma ogdlng wiedze z zakresu geografii,
zwtaszcza turystycznych rejondéw Polski i swiata; KIA_WO08 Zna dzieje sztuki na przestrzeni wiekdw,
m.in. style i gatunki muzyczne od sredniowiecza do wspdtczesnosci; K1A_ W23 Uzasadnia znaczenie
réznorodnosci gatunkowej dla funkcjonowania ekosystemoéw; K1A_U11 Proponuje metody hodowli
nowych odmian roslin o korzystnym wptywie na zdrowie ludzi; nie mieszcza sie w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia oraz nie sg zgodne z rzeczywistymi potrzebami wynikajgcymi z
koncepcji, celéw ksztatcenia i sylwetki absolwenta. Jednym z zaktadanych celdw ksztatcenia jest
zdobycie przez absolwenta wiedzy i umiejetnosci w zakresie planowania racjonalnego zywienia dla
réznych grup ludnosci, rozpoznawania czynnikéw ryzyka chordb dietozaleznych i zapobiegania tym
chorobom, oceny stanu odzywienia i prowadzenia edukacji zywieniowej. Cel ten nie znajduje jednak
odzwierciedlenia w efektach uczenia (K1A_W17 Zna podstawowe pojecia z zakresu zywienia cztowieka
i dietetyki oraz metody okreslania wartosci energetycznej zywnosci) i w planie studiéow, w ktérym
uwzgledniono jedynie przedmiot podstawy Zywienia czfowieka w wymiarze 60 godzin dydaktycznych,
co w opinii zespotu oceniajgcego jest dalece niewystarczajgce do realizacji tego celu. Do raportu
samooceny nie dotgczono kierunkowych efektéw uczenia sie ani efektéw prowadzacych do uzyskania
kompetencji inzynierskich zgodnych z rozporzadzeniem Ministerstwa 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). Dziatania takie dla cykli
ksztatcenia rozpoczynajgcych sie 1 pazdziernika 2019 r., zgodnie z Uchwatg Nr 368 Senatu
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 30 listopada 2018 roku w sprawie zasad
opracowywania programow studidow wyzszych, studidw podyplomowych i innych form ksztatcenia oraz
programow ksztatcenia w szkotach doktorskich, powinny by¢ sfinalizowane najpdzniej do 31 maja
2019r.
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Zawarty w Raporcie samooceny opis efektdw uczenia nie uwzglednia wszystkich charakterystyk
drugiego stopnia PRK wtasciwych dla poziomu 6. Efekty w zakresie wiedzy, w wiekszosci przypadkdw,
zaktadajg jej zdobycie na poziomie podstawowym a nie zaawansowanym, jak okreslono dla P6S_WG.
Nie uwzgledniono w efektach uczenia etycznych uwarunkowan dziatalnosci zawodowej zwigzanej z
kierunkiem studiow, w tym podstawowych pojeé z zakresu prawa autorskiego oraz zasad tworzenia i
rozwoju roznych form przedsiebiorczosci - uwzgledniono jedynie formy indywidualne (P6S_WK).
W kategorii umiejetnosci nie uwzgledniono charakterystyki P6S_UK obejmujgcej komunikowanie sie
z otoczeniem z uzyciem specjalistycznej terminologii oraz udziatu w debacie, jak réwniez organizacji
pracy - planowania i pracy zespotowej (P6S_UO) oraz planowania wtasnego rozwoju i rozwoju innych
0s0b (P6S_UU). Te efekty zostaty wykazane w zakresie kompetencji spotecznych, co jest niezgodne z
Rozporzgdzeniem. W tym zakresie zatozono umiejetnosé kierowania zespotem, co jest wtasciwe dla
poziomu 7 PRK.

Opis zaktadanych efektdw uczenia umozliwiajgcych uzyskanie kompetencji inzynierskich nie jest
zgodny z charakterystykami drugiego stopnia efektdw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6
Polskiej Ramy Kwalifikacji okreslonych w przepisach wydanych na podstawie art. 7 ust. 3 ustawy z dnia
22 grudnia 2015 r. o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz. U. z 2020 r. poz. 226). Efekty uczenia
sie dla kwalifikacji na poziomach 6 i 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji umozliwiajace uzyskanie kompetencji
inzynierskich zostaty okreslone dla dwdch kategorii charakterystyk: wiedzy i umiejetnosci. W Raporcie
samooceny efekty uczenia prowadzgce do uzyskania kompetencji inzynierskich okreslono takze w
kategorii kompetencji spotecznych co jest niezgodne z w/w Rozporzgdzeniem.

Efekty uczenia przewidujg nabycie przez absolwentdw umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym
na poziomie B2 z wykorzystaniem stownictwa z zakresu kierunku studidw i uwzgledniajg
przygotowanie absolwentéw do prowadzenia badan naukowych (m.in. K1IA_U06 — Wykonuje
podstawowe pomiary i eksperymenty z zastosowaniem odpowiednich metod i narzedzi badawczych z
zastosowaniem zasad BHP i ergonomii) oraz weryfikacji uzyskanych wynikéw (K1A_U04 — Dokonuje
statystycznej analizy danych doswiadczalnych). Osigganiu tych efektow sprzyja wtgczanie studentéw
do prac naukowo-badawczych, ktérych efektem sg publikacje naukowe i komunikaty konferencyjne
oraz udziat w badaniach w ramach két naukowych, w ktérych jednak aktywnos¢ studentédw ocenianego
kierunku jest niewielka (10 cztonkéw).

Efekty uczenia uwzgledniajg réwniez funkcjonowanie absolwenta na rynku pracy. Przyktadowo
Swiadczg o tym takie efekty jak: KIA_W10 — wyjasnia istote procesu planowania w przedsiebiorstwie
gastronomicznym oraz zastosowanie wybranych metod i technik organizatorskich; K1A_ W25 - zna
ogolne zasady tworzenia i rozwoju form indywidualnej przedsiebiorczosci w gastronomii; K1A_W26 -
objasnia zastosowanie podstawowych technik i narzedzi zwigzanych z zaktadaniem i prowadzeniem
dziatalnosci gospodarczej oraz sposoby budowania strategii marketingowej przedsiebiorstw
gastronomicznych; K1A U21 - projektuje strategie marketingowe i dziatalnos¢ przedsiebiorstw
gastronomicznych; K1A K10 - jest swiadomy ryzyka dziatan przedsiebiorczych i inwestycyjnych w
gastronomii.

Efekty dla zajec¢ zostaty na ogot okreslone poprawnie, w sposdb zrozumiaty, umozliwiajgc stworzenie
wiasciwego systemu weryfikacji uzyskania efektow ksztatcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych. W kilku przypadkach efekty dla zaje¢ sq nieprawidtowo powigzane z
efektami kierunkowymi. Np. przedmiot genetyka w Zyciu cztowieka efekt W1 ,Zna organizacje i
funkcjonowanie genu i genomu” zostat odniesiony do efektu kierunkowego K1A W02 “Zna
podstawowe zjawiska fizyczne przydatne do interpretacji proceséw i zmian podczas przechowywania
surowcow oraz produkcji zywnosci i potraw”. Dla przedmiotu szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i

Profil Ogélnoakademicki | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 9



higieny pracy efekt W1 ,,Student powinien posiadaé wiedze na temat ogdlnych zasad postepowania w
razie wypadku podczas nauki i w sytuacjach zagrozen, okolicznosci i przyczyn wypadkéw studentéw,
zasad udzielania pierwszej pomocy w razie wypadku” zostat odniesiony do efektu kierunkowego
K1A_WO03 ,Ma wiedze z zakresu chemii ogélnej, biochemii i chemii zywnosci niezbedng do zrozumienia
i opisu budowy materii oraz objasnienia jej wptywu na wiasciwosci chemiczne, biochemiczne,
fizykochemiczne i interakcje sktadnikéw surowcéw i zywnosci”. W przypadku wychowania fizycznego
efekt W1 ,Zna pozytywny wptyw c¢wiczen fizycznych na organizm cztowieka oraz sposoby
podtrzymania zdrowia i sprawnosci fizycznej. Zna gtéwne zasady bezpieczenstwa obowigzujgce na
obiektach krytych/hale sportowe, ptywalnie/ i odkrytych/boiska, korty i stadiony/ oraz przepisy w
wybranej grze sportowej lub rekreacyjnej” zostat odniesiony do efektu kierunkowego K1A_W17 ,Zna
podstawowe pojecia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz metody okreslania wartosci
energetycznej zywnosci”.

Na poziomie przedmiotéw efekty bywajg nieuszczegétawiane. Przyktadowo przedmiot catering efekt
W1 - Student zna rodzaje ustug cateringowych - efekt kierunkowy K1A_W12 Zna poszczegdlne rodzaje
ustug cateringowych oraz ich zagrozenia w postaci mozliwych zatrué pokarmowych; gastronomia w
aspekcie historycznym, kulturowym, religijnym efekt U1 - Potrafi samodzielnie wyszukiwac¢ informacje
na temat zjawisk i procesow w gastronomii oraz jej otoczenia kulturowego oraz twodrczo je
interpretowacd - efekt kierunkowy K1A UO1 Potrafi samodzielnie wyszukiwaé informacje na temat
zjawisk i proceséw w gastronomii oraz jej otoczenia kulturowego oraz twodrczo je interpretowac z
poszanowaniem zasad ochrony wiasnosci intelektualnej;, efekt W1 - Zna historyczne kultury
zywieniowe, style kulinarne, najwazniejsze dzieta i motywy kulinarne w historii gastronomii,
najwazniejsze religijne regulacje zywieniowe oraz postaci najstynniejszych kucharzy, w aspekcie kuchni
naturalnej, regionalnej i tradycyjnej - efekt kierunkowy K1A_WO07 Zna historyczne kultury zywieniowe,
style kulinarne, najwazniejsze dzieta i motywy kulinarne w sztuce oraz postaci najstynniejszych
kucharzy w aspekcie kuchni naturalnej, regionalnej i tradycyjnej; komputerowe wspomaganie w
gastronomii efekt W1 - zna narzedzia informatyczne pomocne w zarzadzaniu lokalem
gastronomicznym - efekt kierunkowy K1A_W11 Zna narzedzia informatyczne pomocne w zarzgdzaniu
lokalem gastronomicznym.

Na poziomie efektéw dla zaje¢ czesto przenoszone jest niewtasciwe dla PRK przyporzadkowanie
planowania i organizacji pracy indywidualnej oraz w zespole do efektéw w zakresie kompetencji
spotecznych np. Geografia turystyczna Polski K1 - Organizuje zespotowe prace zmierzajgce do
przygotowania projektu produktu turystycznego, opartego na regionalnych walorach geograficzno —
krajoznawczych; Savoire vivre K1 - Organizuje podziat pracy podczas wykonywania prac projektowych,
dokonuje podziatu zadan, koordynuje je i wspdtpracuje z kolegami z zespotu dzielgc sie obowigzkami
podczas ich wykonywania; towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych K1 - Organizuje
podziat pracy na stanowisku badawczym. Wspdtpracuje w zespole badawczym przy sporzadzaniu
sprawozdania oraz $wiadomie ocenia wkfad wtasnej pracy.

Podane zajecia to tylko przyktady, rekomenduje sie poprawienie sposobu formutowania efektéow
uczenia sie dla zajec¢ i zapewnienie ich prawidtowego powigzania z efektami kierunkowymi.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 1 - kryterium spetnione czesciowo
Uzasadnienie

Koncepcja i cele ksztatcenia na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna sg zgodne z misjg i strategia
Uczelni. Ksztatcenie jest realizowane na studiach o profilu ogélnoakademickim na poziomie | stopnia
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studidw stacjonarnych. Kierunek jest prawidtowo przyporzadkowany do dziedziny nauk rolniczych,

dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, w ktérej to dyscyplinie jednostki Wydziatu Nauki o

Zywnosci prowadzg badania naukowe zwigzane ze specyfikg kierunku oraz legitymuja sie wspétpraca

z otoczeniem spoteczno-gospodarczym. W potaczeniu z nowoczesng bazg naukowo-badawczg i

dydaktyczng umozliwia to wyksztatcenie studentéw zgodnie ze wspdtczesnymi wymogami rynku pracy.

Koncepcja i cele ksztatcenia zostaty okreslone we wspdtpracy z interesariuszami wewnetrznymi i

zewnetrznymi. W koncepcji ksztatcenia zatozono, ze absolwent studiow | stopnia jest przygotowany do

pracy na réznych stanowiskach w zaktadach gastronomicznych i jest ekspertem kulinarnym
posiadajgcym wiedze o charakterze praktyczno-aplikacyjnym, nie tylko w zakresie gastronomii, ale
takze nauk humanistycznych i ekonomicznych.

O ocenie kryterium zadecydowaty ponizsze nieprawidtowosci:

1. Efekty uczenia nie w petni korespondujg z koncepcjg i celami ksztatcenia. Nie wszystkie kierunkowe
efekty uczenia mieszcza sie w dyscyplinie_technologia zywnosci i zywienia, do ktérej zostat
przyporzadkowany kierunek.

2. Dla kierunku nie zostaty okreslone efekty uczenia sie uwzgledniajgce wszystkie charakterystyki
drugiego stopnia PRK wtasciwe dla poziomu 6.

3. Efekty uczenia umozliwiajgce uzyskanie kompetencji inzynierskich nie okreslono zgodnie z
charakterystykami drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie 6PRK dotyczacych uzyskania
kompetencji inzynierskich.

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

Zalecenia

1. Zaleca sie uwzglednienie w opisie zaktadanych efektéw uczenia sie wszystkich charakterystyk
drugiego stopnia PRK wtasciwych dla poziomu 6 zgodnych z rozporzgdzeniem Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyizszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia
efektdw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz.U. z 2018
r. poz. 2218).

2. Zaleca sie prawidtowe okreslenie efektéw uczenia sie umozliwiajacych uzyskanie kompetencji
inzynierskich jedynie w kategoriach wiedzy i umiejetnosci, zgodnie z rozporzgdzeniem Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego
stopnia efektdw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji (Dz.U.
22018 r. poz. 2218).

3. Zaleca sie okresli¢ efekty kierunkowe i efekty dla zaje¢ zgodne z koncepcjq i celami ksztatcenia
oraz zaktadang sylwetkg absolwenta oraz wyeliminowa¢ efekty uczenia odnoszace sie do
zagadnien nie zwigzanych z sylwetkg absolwenta, ukierunkowanego na poznanie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych zwigzanych z tematyka gastronomii i sztuki kulinarnej.

4. Zaleca sie podjecie przez uczelnie skutecznych dziatan projakosciowych, zwigzanych z
funkcjonowaniem systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia zapobiegajacych
nieprawidtowosciom w zakresie opisu zaktadanych efektdw uczenia sie.
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Kryterium 2. Realizacja programu studidéw: tresci programowe, harmonogram realizacji programu
studidow oraz formy i organizacja zaje¢, metody ksztatcenia, praktyki zawodowe, organizacja procesu
nauczania i uczenia sie

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 2

W programie studidw przewidziano przedmioty i tresci programowe zgodne z koncepcjg i celami
ksztatcenia oraz umozliwiajgce studentom nabycie wszystkich zaktadanych efektdw ksztatcenia. Jednak
w programie studiéw zaplanowano takze tresci ksztatcenia, ktére wykraczajg poza ramy witasciwe dla
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, do ktérej w catosci zostat przyporzadkowany kierunek. Jest
to konsekwencjg zawarcia w opisie zaktadanych efektéw ksztatcenia dla kierunku efektéw nie
mieszczgcych sie w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia oraz niezgodnych z koncepcjg, celami
ksztatcenia i sylwetkg absolwenta, na co wskazano w analizie stanu faktycznego kryterium 1.

W planie studiéw uwzgledniono zbyt wiele zajeé dotyczgcych pozyskiwania surowcow: hodowla roslin
i nasiennictwo - 30 godz.; uprawa roslin a jakos¢ surowca - 30 godz.; towaroznawstwo produktow
pochodzenia roslinnego - 60 godz.; chow i hodowla zwierzqgt a jakos¢ produktu - 30 godz.; pozyskiwanie
i ocena surowcow zwierzecych - 30 godz.; pozyskiwanie i ocena ryb oraz bezkregowcdéw wodnych - 30
godz.; pszczelarstwo i miodosytnictwo — 30 godz.; towaroznawstwo produktow pochodzenia
zwierzecego - 60 godz. Zajeciom tym przypisano 22 punkty ECTS, co stanowi az 10% sumy punktéw dla
programu studiéw. Dodaé takze nalezy, ze tresci wiekszosci wymienionych wyzej zaje¢ przekraczajg
ramy dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Tresci programowe niektérych zajeé sg nadmiernie
rozbudowane w stosunku do rzeczywistych potrzeb wynikajgcych z celéw ksztatcenia i sylwetki
absolwenta. Np. tresci przedmiotu uprawa roslin a jakos¢ surowca obejmujg m.in.: Parametry
jakosciowe surowca dla przemystu mtynarsko-piekarskiego. Parametry jakosciowe surowca dla
przemystu browarnego. Parametry jakosSciowe surowca dla przemystu cukrowniczego. Parametry
jakosciowe surowca dla przemystu olejarskiego, ktdre nie sg niezbedne osobom przygotowujgcym sie
do pracy w branzy gastronomicznej. Podobnie jak wiedza dotyczaca: Ogdlnych zasad zaktadania pasiek.
Budowy morfologicznej i anatomicznej pszczot. Biologii rodziny pszczelej, przekazywana studentom w
ramach przedmiotu pszczelarstwo i miodosytnictwo. Zespdt oceniajgcy nie neguje zasadnosci
uwzglednienia w programie studiéw kierunku gastronomia-sztuka kulinarna tresci programowych
dotyczacych wptywu metod pozyskiwania surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego na ich
jakosc¢ i przydatnos¢ kulinarng. Nalezy jednak zapewni¢ zgodnos$é zwigzku tresci przekazywanych w
ramach wymienionych wyzej zajec¢ z rzeczywistymi potrzebami wynikajgcymi z celéw ksztatcenia i
sylwetki absolwenta.

Na podstawie analizy sylabusdw stwierdzono powtarzanie tresci w ramach zaje¢: pozyskiwanie i ocena
surowcow zwierzecych - Charakterystyka podstawowych (mieso, mleko, jaja) jadalnych surowcow
zwierzecych i towaroznawstwo produktow pochodzenia zwierzecego - Okreslanie sktadu chemicznego
i cech technologicznych miesa zwierzat rzeznych, jak rowniez technologia potraw miesnych - Ocena
jakosci miesa zwierzat rzeznych. Potwierdzajg to zblizone tematycznie pytania w pracach etapowych
(kolokwiach) z tych przedmiotéw.

Podobne tresci programowe zawarto réwniez w sylabusach zajeé: technologia potraw z ryb i owocow
morza - Podziat i charakterystyka ryb ich wartos¢ odiywcza i pozyskiwanie, i ocena ryb oraz
bezkregowcow wodnych - Przekazanie podstawowych informacji nt. potowu oraz chowu i hodowli ryb
i owocow morza, oraz ich wartosci odzywczej. Rekomenduje sie wyeliminowanie powtarzajgcych sie
tresci w ramach przedmiotéw. W planie studiéw kierunku gastronomia — sztuka kulinarna zatozono
stopniowy rozwodj umiejetnosci studenta. W trakcie pierwszych dwoch semestréw prowadzone s3
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zajecia z przedmiotow podstawowych, jak fizyka, chemia, mikrobiologia, chemia Zywnosci. Zajeciom
tym przypisano 36,5 punktu ECTS. Poszerzajg one i systematyzujg wiedze podstawowg oraz stanowig
podstawe do realizacji przedmiotéw kierunkowych, takich jak: towaroznawstwo produktéw
pochodzenia roslinnego, towaroznawstwo produktow pochodzenia zwierzecego, ogdlna technologia
zywnosci, technologia gastronomiczna, aparatura gastronomiczna, technologia ciast i deserdw,
technologia potraw dietetycznych. Przedmiotom kierunkowym przypisano 152 punkty ECTS, co
stanowi 72% wszystkich punktéw objetych programem studiéw.

Dobér tresci programowych w zakresie ksztatcenia kierunkowego odpowiada efektom uczenia
prowadzgcym do nabycia przez studentéw petnego zestawu kompetencji inzynierskich, a tym samym
umozliwia studentom osiggniecie tych kompetencji. Osigganie kompetencji inzynierskich w zakresie
wiedzy i umiejetnosci odbywa sie podczas wszystkich zaje¢ kierunkowych, a zwtaszcza na zajeciach:
procesy cieplne w gastronomii, technologia gastronomiczna, technologiczne projektowanie w
gastronomii. Dzieki wiedzy i umiejetnosciom nabytym w trakcie realizacji tych zaje¢ studenci potrafig
miedzy innymi przygotowywac schematy technologiczne potraw, zaplanowac rozmieszczenie maszyn
i urzadzen w zaktadzie gastronomicznym, sporzadzi¢ harmonogram pracy urzadzen w zaktadzie
gastronomicznym i obliczy¢ zuzycie czynnikdw energetycznych. Poznajg takze zasady dziatania maszyn
i urzadzen stosowanych w zaktadach gastronomicznych. Wszystkie te umiejetnosci sg
charakterystyczne dla kompetencji inzynierskich. Nabywaniu tych kompetencji stuzy takze praktyka
zawodowa oraz realizacja pracy dyplomowej.

Sylabusy poszczegdlnych przedmiotdw sg opracowane prawidtowo pod wzgledem merytorycznym.
Zawierajg one informacje o tresci przedmiotu, efekty ksztatcenia, odniesienie do efektéw
kierunkowych, formy i warunki weryfikacji efektéw oraz literature. Wykaz literatury w niektérych
przypadkach jest sformutowany zbyt ogdlnie jako "Rdzni autorzy. Rdzne czasopisma" bez tytutéw
konkretnych publikacji. Rekomenduje sie uszczegdétowienie wykazow literatury. W niektérych
przypadkach wykaz literatury podstawowej jest zbyt obszerny w stosunku do liczby realizowanych
godzin zaje¢: Wyktad z przedmiotu etykieta realizowanego w wymiarze 4 godzin wyktadu (0,5 punktu
ECTS) liczy az 7 pozycji literatury. Tak obszerne wykazy sugeruja, ze zakres tresci programowych w
ramach tych przedmiotéw jest nieadekwatny do czasu przewidzianego na ich realizacje. W przypadku
koniecznosci korzystania z wielu pozycji bibliograficznych rozwigzaniem moze by¢ wskazanie zakresu
stron.

Studia na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna trwaja 7 semestréow przy koniecznym nakfadzie
pracy studenta 210 punktéw ECTS. Obcigzenia godzinowe oraz nakfad pracy niezbedny do osiggniecia
zatozonych efektéw uczenia przypisany do poszczegdlnych zaje¢ jest oszacowany prawidtowo z
wyjatkiem opisanych powyzej przypadkdéw, na co wskazuje lista literatury podstawowej koniecznej do
przestudiowania przez studentéw. Liczba godzin zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich i innych oséb prowadzgcych zajecia wynosi 2732, za ktdre student uzyskuje
109 punktow ECTS, co jest zgodne z ustawg Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.

Wszystkie przedmioty podstawowe majg status zaje¢ obligatoryjnych. Wskazana przez Uczelnie w
Raporcie samooceny tgczna liczba punktéow ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru wynosi 63,
co stanowi 30% tacznej liczby punktow uzyskiwanych w toku studiéw. Do tej grupy zajeé zaliczono m.in.
praktyke zawodowgq (6 ECTS), w ramach ktdérej wszyscy studenci osiggajg te same efekty uczenia. Zatem
rzeczywista liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru wynosi 57, co stanowi 27%
tacznej liczby punktéw przewidzianych w programie studiéw. Zajeciom zwigzanym z prowadzong w
uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia przyporzgdkowano 117,5
punktu ECTS, co stanowi 56% i spetnia wymagania dla studiéw o profilu ogélnoakademickim.
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Jezyk obcy (angielski, francuski, hiszpanski, niemiecki, rosyjski, wtoski) wybierany przez studentow jest
realizowany w trakcie czterech semestréw, poczynajac od drugiego, w tgcznym wymiarze 120 godzin
(8 ECTS), co pozwala na uzyskanie kompetencji w zakresie opanowania jezyka obcego na poziomie B2.
Ponadto w planie studidéw znajdujg sie warsztaty jezykowe do wyboru: english in gastronomy lub
gastronomy vocabulary, ktére umozliwiaja studentom doskonalenie umiejetnosci jezykowych,
zapoznanie z pojeciami i zwrotami odnoszgcymi sie do dziatalnosci gastronomicznej w kontekscie
wykorzystania w praktyce oraz rozumienia i ttumaczenia prostych tekstéw specjalistycznych.
Okresdlone w sylabusach wymagania wstepne dla tych przedmiotéw zaktadajg znajomosé jezyka
angielskiego na poziomie B2+. Warunek ten nie moze by¢ spetniony przez studentéw, ktérzy w trakcie
studiow wybrali inny jezyk obcy niz jezyk angielski. Liczba punktéw ECTS, jakg student musi uzyskaé¢ w
ramach zajec¢ z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych wskazana przez Uczelnie w
Raporcie samooceny wynosita 11,5. Do grupy tej zaliczono takie przedmioty jak: jezyk obcy, etykieta,
protokdt dyplomatyczny, savoire vivre. Po odjeciu 8 punktéw ECTS za zajecia z jezyka obcego, liczba
punktéw ECTS przyporzgdkowana tej grupie zajeé¢ wynosi 3,5 wobec wymaganych 5.

Dobdr form zaje¢ do tresci ksztatcenia oraz sekwencja przedmiotdw jest prawidiowa. Zespédt
rekomenduje jedynie przeniesienie przedmiotu chemia Zywnosci z semestru pierwszego na semestr
drugi, tak aby nie byt on realizowany rownolegle z przedmiotem chemia, bowiem osiggniecie efektéw
uczenia z przedmiotu chemia jest niezbedne do osiggniecia efektéw z przedmiotu chemia zywnosci.
Dobdr metod ksztatcenia w przedstawionym programie studidw nie budzi zastrzezen. Wyktady maja
charakter problemowy, w niektérych przypadkach réwniez konwersacyjny, najczesciej sg wspomagane
prezentacjami multimedialnymi. Na ¢wiczeniach prowadzone sg aktywne metody pracy z grupg w
formie dyskus;ji, burzy mdzgdw, projektowania, analizy danych czy prezentacji. Metody te stymulujg
studentdw do aktywnosci, samodzielnosci i wspotpracy w zespotach. Duzg czes$¢ zajec stanowig zajecia
o charakterze praktycznym (laboratoryjne, projektowe lub warsztatowe), za ktére student otrzymuje
24% ogodlnej liczby punktéow ECTS. Metody ksztatcenia stosowane przy realizacji zaje¢ praktycznych
zapewniajg osiggniecie przez studentow efektéw uczenia sie prowadzacych do nabycia petnego
zestawu kompetencji inzynierskich. W trakcie ¢wiczen projektowych i laboratoryjnych o charakterze
technologicznym studenci zapoznajg sie z funkcjonowaniem urzadzen stosowanych w gastronomii,
realizacja proceséw jednostkowych i produkcjg potraw. Bogato wyposazona baza dydaktyczna UWM
w Olsztynie zapewnia mozliwos¢ realizacji tego typu zajec.

W czasie pandemii Covid-19 zajecia na ocenianym kierunku realizowane sg w uktadzie hybrydowym tj.
z wykorzystaniem zaréwno nauczania zdalnego oraz zaje¢ dydaktycznych w bezposrednim kontakcie z
nauczycielami akademickimi. Zajecia w bezposrednim kontakcie z nauczycielami akademickimi,
ktérych realizacja wymaga wykorzystania laboratoriéw, urzadzen i aparatury dydaktycznej,
pomiarowej lub eksperymentalnej zostaty zrealizowane w formie zblokowanej w siedzibie uczelni.
Zajecia hospitowane podczas wizytacji byty prowadzone w formie zadanej z wykorzystaniem platformy
MS Teams. Tematyka zaje¢ byfta zgodna z sylabusami przedmiotéw, a nauczyciele byli dobrze
przygotowani do ich realizacji. Dzieki licznym pytaniom aktywizujgcym zadawanym przez wiekszosé
nauczycieli, studenci na ogdt czynnie uczestniczyli w zajeciach. Materiatami dydaktycznymi najczesciej
wykorzystywanymi w trakcie hospitowanych zajeé¢ byly prezentacje multimedialne. Na jednym z
przedmiotow przeprowadzono pokaz zastosowania i zasady dziatania urzadzen stosowanych w
zaktadach gastronomicznych. W przypadku wyktadu z przedmiotu pszczelarstwo i miodosytnictwo
Zespot oceniajacy nie miat mozliwosci weryfikacji materiatéw dydaktycznych ze wzgledu na trudnosci
techniczne z ich udostepnieniem w trakcie hospitacji. Zastrzezenia zespotu wzbudzit sposdb realizacji
¢wiczen z tego przedmiotu (metoda podajgca) wtasciwy raczej dla wyktadu niz ¢wiczen praktycznych.
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Zajecia te zakonczyty sie 45 minut wczesniej niz wynikato to z harmonogramu. Szczegétowa informacja
o hospitowanych zajeciach stanowi zatgcznik nr 5 do Raportu.

Studenci otrzymujg przygotowanie do prowadzenia dziatalnosci naukowej, obejmujgcej formutowanie
i analize probleméw badawczych, dobdér metod, planowanie eksperymentu i ocene statystyczng
wynikéw. Umiejetnosci te pogtebiaja realizujgc prace dyplomowe oraz biorgc udziat w seminariach.
Majg réwniez mozliwosé uczestniczenia w pracach badawczych prowadzonych na Wydziale, czego
efektem sg publikacje wspdlne z pracownikami. Na Wydziale dziatajg kota naukowe, lecz aktywnos¢
naukowa studentéw ocenianego kierunku jest w nich niewielka. Cztonkami kot jest 10 studentéw.
Studenci majg mozliwo$¢ studiowania w ramach indywidualnego programu ksztatcenia i planu
studidow. Obecnie jedna studentka kierunku gastronomia - sztuka kulinarna korzysta z indywidualnej
organizacji studidéw w zwigzku z realizacjg studidéw na wiecej niz jednym kierunku.

Metody ksztatcenia umozliwiajg réwniez dostosowanie procesu uczenia dla studentéw z
niepetnosprawnosciami. Zajecia z jezyka obcego s3 realizowane w formie lektoratéw i prowadza do
jego znajomosci na poziomie B2.

W okresie przed pandemig Covid-19 na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna nie prowadzono zaje¢
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢. W roku akademickim 2020/2021
przewidziane programem studidw zajecia realizowane s3 w ukfadzie hybrydowym, tj. z
wykorzystaniem zaréwno nauczania zdalnego (platforma MS Teams) oraz zajeé¢ dydaktycznych w
bezposrednim kontakcie z nauczycielami akademickimi. Zajecia, ktérych realizacja wymaga
wykorzystania laboratoridw, urzadzen i aparatury dydaktycznej, pomiarowej lub eksperymentalnej sg
realizowane w formie zblokowanej z zachowaniem wytycznych sanitarnych w zakresie
epidemiologicznym zaréwno przez pracownikdw, jak i studentow.

Warunki realizacji praktyki sg okreslone formalnie na poziomie Uczelni w nastepujgcych dokumentach:
Regulamin Studiéw UWM w Olsztynie, Zarzadzenie Nr 35/2019 Rektora Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie z dnia 6 maja 2019 roku w sprawie zasad realizacji praktyk studenckich. Na
wydziatowej stronie internetowej znajdujg sie wszystkie niezbedne informacje dla studenta pomocne
przy wyborze i realizacji praktyki: dokumenty i druki, przewodniki do praktyk, obowigzujgce procedury,
kontakty do opiekunéw praktyk, terminarz zaliczania przedmiotu oraz oferty przedsiebiorstw
produkcyjnych i ustugowych. W sylabusie praktyk podane wszystkie niezbedne informacje, w tym
szczegdtowe warunki weryfikacji efektow uczenia sie.

Praktykom zawodowym przypisano nastepujgce efekty uczenia sie: wiedza - W1 - Zna i opisuje
strukture zaktadu i organizacje produkcji; W2 - Wyjasnia i analizuje procesy technologiczne stosowane
w zaktadzie; umiejetnosci - U1 - Wykonuje zadania zwigzane ze specyfikg zaktadu; U2 - Dokonuje
krytycznej analizy stosowanych proceséw technologicznych; U3 - Postuguje sie terminologig w zakresie
systemow kontroli jakosci produkcji i produktow; Kompetencje spoteczne - K1 - Organizuje prace
wtasng w zaktadzie/laboratorium, dba o stanowisko pracy i przekazang dokumentacje techniczng/
technologiczng; K2 - Wspétpracuje z opiekunem praktyki oraz z osobami zatrudnionymi w zakfadzie.
Okresdlenie efektéw dla praktyki zawodowej na ocenianym kierunku jest zasadne.

W obowigzujgcym sylabusie praktyki zawodowe] przewidziano m.in. nastepujgce tresci:
,Uwarunkowania ekonomiczne dziatalnosci zaktadu przemystowego (rentownos¢ i obroty branzy,
koszty dziatalnosci, mozliwos¢ zwiekszenia zysku w zaktadzie). Spoteczne aspekty produkcji w zaktadzie
przemystowym (gospodarka odpadami, Sciekami, ochrona s$rodowiska).” oraz cele ksztatcenia:
,Poznanie i krytyczna analiza zasobdw technicznych zaktadu produkcyjnego (stan wyposazenia, jego
innowacyjnosé). .... Poznanie i krytyczna analiza uwarunkowan ekonomicznych dziatalnosci zaktadu
przemystowego oraz spotecznych aspektéw produkcji w zaktadzie przemystowym (gospodarka
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odpadami, Sciekami, ochrona srodowiska).” Te elementy tresci i celdw nie sg w petni spdjne z efektami
uczenia sie zaktadanych dla praktyki zawodowej, programem praktyk zawartym w udostepnionych ZO
PKA dzienniczkach praktyk ani lista zagadnien, bedacych przedmiotem rozmowy zaliczeniowej.
Ponadto, przy tak szerokim ujeciu zagadnien, ktdre majg by¢ poruszane na praktyce zawodowej, przy
jej 4-tygodniowym wymiarze i dla studenta, ktéry osiggnat efekty uczenia sie na poziomie 3 roku
studidw | stopnia pojawiajg sie watpliwosci, czy studenci majg mozliwos¢ zrealizowania wszystkich
wymaganych celéw i tresci. W szczegdlnosci, chodzi tu o potencjat oceny innowacyjnosci stosowanej
technologii oraz krytyczng analize uwarunkowan ekonomicznych. W zwigzku z powyzszym - nie negujac
znaczenia rozpoznania przez praktykanta catoksztattu zagadnien zwigzanych z funkcjonowaniem
podmiotu $wiadczgcego ustugi gastronomiczne - rekomenduje sie doprecyzowanie celéw przypisanych
praktyce zawodowej i okreslenie konkretnych tresci, ktore powinny byé zrealizowane w trakcie
praktyk, ze szczegdélnym naciskiem na zachowanie zgodnosci z efektami ksztatcenia przypisanymi dla
praktyk.

Opiekunowie praktyk na poziomie kierunku sg powotani przez dziekana i odpowiadajg za poprawnos¢
ksztatcenia w ramach praktyk zawodowych. W szczegdlnosci: pomagajg oni w doborze miejsca
praktyki, nadzoruja realizacje praktyk, weryfikujg osiggniecie zaktadanych dla praktyk efektéw uczenia
sie oraz prowadzg ewaluacje cafoksztattu praktyk zawodowych z punktu widzenia doskonalenia
ksztatcenia na ocenianym kierunku. Opiekun praktyk organizuje spotkania informacyjne dla
studentdow, na ktdrych omawiane sg zasady odbywania praktyk, prezentowane sg rekomendowane
podmioty, umozliwiajgce osiggniecie zaktadanych efektéw uczenia sie. Kompetencje i doswiadczenie
oraz kwalifikacje opiekuna praktyk na ocenianym kierunku umozliwiajg prawidtowg realizacje praktyk.
Studenci odbywajg praktyki zawodowe po zakornczeniu zaje¢ dydaktycznych trzeciego roku studidéw.
Czas trwania praktyki zawodowej wynosi 4 tygodnie (160 godzin). Miejscem praktyki powinna by¢
gastronomia otwarta (restauracje, kawiarnie, stotéwki, zajazdy, cukiernie itp.) lub zaktady
przygotowujgce gotowe produkty dla gastronomii (np. garmazernie, firmy cateringowe). Infrastruktura
miejsc, w ktdérych studenci odbywaja praktyki zawodowe na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna
obejmuje dziaty w ramach typowej infrastruktury gastronomicznej: kuchnia wtasciwa z zapleczem
magazynowym;  przygotowalnie brudne owocdéw, warzyw, jaj, ryb lub miesa; zmywalnie i
pomieszczania na odpady pokonsumpcyjne; zaplecze socjalne; zaplecze kelnerskie; sala konsumencka
oraz biuro menadzera gastronomii lub intendenta. Obiekty, w ktérych studenci odbywajg praktyki
powinny by¢ wyposazone w podstawowy sprzet gastronomiczny: urzgdzenia chtodnicze, grzewcze, do
obrébki wstepnej, drobny i pomocniczy sprzet gastronomiczny i urzadzenia do utylizacji odpadow.
Student moze skorzystac z propozycji miejsc praktyk wskazanych przez opiekundw praktyk. Studenci
sg czesto kierowani na praktyki do organizacji firm, z ktédrymi nauczyciele akademiccy prowadzgcy
zajecia na ocenianym kierunku wspodtpracujg na ptaszczyznie naukowej i eksperckiej. Dzieki temu,
studenci majg dobre warunki do wykorzystania mozliwosci uczenia sie w ramach praktyki zawodowej.
W przypadku samodzielnego wyboru miejsca praktyk przez studenta opiekun weryfikuje miejsce
praktyki pod katem mozliwosci osiggniecia przez studenta wymaganych programem studiéw efektow
uczenia sie. W ocenie przydatnosci danego podmiotu w realizacji praktyk opiekun wykorzystuje tez
informacje pozyskane w trakcie wizyt studyjnych, zaje¢ terenowych oraz wspdlnych przedsiewzig¢ o
charakterze szkoleniowym i edukacyjnym, jak rdwniez sprawozdania praktykantéw. Tryb weryfikacji
mozliwosci osiggniecia przez praktykanta zaktadanych efektéw uczenia sie jest starannie realizowany i
gwarantuje adekwatnos¢ miejsc praktyk do zaktadanych efektéw uczenia sie.

Studenci ocenianego kierunku realizujg praktyki zawodowe w takich obiektach, jak: Cukiernia UMAM
Patisserie, Gdansk; Hotel Warmia Park w Pluskach — Stawiguda; Hotel Przystan & Spa — AREON —
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Olsztyn; Hotel Gotebiewski, Mikotajki; Restauracja "Ztoty Strug" Pluski — Stawiguda, Browar Zamkowy
Mtyn - Browar Warmia — Olsztyn. Liczba i zréznicowanie miejsc praktyk dostepnych dla studentéw sg
wystarczajgce dla zapewnienia odpowiedniego doboru miejsc praktyk.

Realizacja praktyk odbywa sie na podstawie zawartej umowy pomiedzy jednostky przyjmujaca
studenta na praktyke a UWM w Olsztynie, do ktérej zatgcza sie program praktyk. Jednostka
przyjmujaca na praktyke potwierdza mozliwos¢ realizacji programu praktyk koniecznego dla
osiggniecia zaktadanych efektow uczenia sie.

W trakcie realizacji praktyki student wypetnia dziennik praktyk: wymienia i opisuje czynnosci
wykonywanych w kolejnych tygodniach praktyki. Wpisy w dzienniku praktyk sg potwierdzane przez
zaktadowego opiekuna praktyk. Ponadto, student jest zobowigzany do przygotowania sprawozdania z
praktyki, czyli kilkunastostronicowego, szczegdétowego opracowania, w ktdrym zawiera sie dane i
informacje (opisy, schematy, zestawienia, projekty, bilanse, itp.), wyniki badan wtasnych, wnioski, spis
literatury wraz z zatgcznikami. Udziat pracodawcy w nadzorze i ocenie praktykanta znajduje swdj
formalny wyraz w szczegétowej ocenie, w ktérej uwzglednia sie m.in znajomosé struktury podmiotu,
zakresu produkcji; wyposazenia; technologii; spotecznych aspektéw produkcji; zdobyte umiejetnosci
praktyczne; punktualnos$¢, odpowiedzialno$é¢ za powierzone zadanie; umiejetnos¢ wspdtpracy,
przestrzeganie zasad BHP i ppoz.; samodzielno$é¢ i kreatywnos¢. Dodatkowo wystawiane jest
zaswiadczenie z miejsca odbywania praktyki. Weryfikacja dzienniczkdw i sprawozdan przez ZO PKA
potwierdza starannosc i wszechstronno$¢ danych rejestrowanych w trakcie praktyki zawodowej przez
studenta oraz kompleksowos¢ oceny dokonywanej przez zaktadowego opiekuna praktyk.

Kontrola przebiegu praktyki polega na wyrywkowo przeprowadzanych hospitacjach na miejscu przez
opiekuna praktyk (okreslony podmiot jest wizytowany nie rzadziej niz raz na 5 lat), rozmowach
telefonicznych w przedstawicielem zaktadu pracy lub/i praktykantem. Przewiduje sie rowniez wizyty
interwencyjne w przypadku zgtoszenia przez praktykanta nieprawidtowosci w realizacji praktyki, z tym,
ze jak dotychczas nie byto takiej potrzeby. Notatki majg byé sporzadzane jedynie z hospitacji
interwencyjnych. Rekomenduje sie uporzadkowanie kwestii nadzoru nad realizacjg praktyk w trakcie
odbywania przez studenta w zaktadzie pracy, z uwzglednieniem harmonogramu, wiekszej
czestotliwosci wizyt oraz prowadzenia odpowiedniej dokumentacji.

Opiekun praktyk weryfikuje osiggniecie przez praktykanta efektdw uczenia sie na podstawie
dokumentacji: dziennika praktyk, pisemnego sprawozdania, oceny osiggniecia poszczegdlnych efektéw
uczenia sie i zaswiadczenia o odbyciu praktyk wystawionych przez zaktadowego opiekuna. Ponadto,
warunkiem zaliczenia praktyki jest wykazanie sie wiadomosciami z zagadnien objetych programem
praktyki w czasie egzaminu ustnego. Ocena osiggniecia efektdw uczenia sie dokonywana przez
opiekuna ma charakter kompleksowy i odnosi sie do kazdego z zaktadanych efektéw wedle
okreslonych kryteriéw.

Zasady odbywania praktyk zawodowych okreslone na poziomie Uczelni stanowig, ze mozliwe jest
,...zaliczenia praktyki zawodowej bez jej odbywania ... na podstawie zaswiadczenia o pracy zawodowe;j
w zaktadzie ... Nalezy wéwczas przedstawic¢ podanie ....wraz z dokumentami poswiadczajgcymi prace
zawodowg oraz zakresem obowigzkéw... Praktyki zagraniczne sg rowniez organizowane w ramach
program Erasmus+. Od roku akademickiego 2014/2015 praktyke w zagranicznych podmiotach
odbywato 17 studentéw Wydziatu Nauki o Zywnosci. Ostateczng forma zaliczenia praktyki w kazdym
przypadku jest formalna weryfikacja osiggnietych efektdw uczenia sie przez opiekuna praktyk z
uwzglednieniem szczegdétowego pisemnego sprawozdanie z praktyki oraz ustng weryfikacjg
osiggnietych efektow uczenia sie.

Profil Ogélnoakademicki | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 17



Przewodniczacy Zespotu ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia w porozumieniu z Wydzialowym
Koordynatorem Praktyk/Prodziekanem ds. studenckich analizuje opinie od opiekunéw praktyk
zawodowych oraz przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego i inicjuje dalsze dziatania w
zakresie zmian w efektach uczenia sie i tresciach ksztatcenia. Program praktyk, ich realizacja oraz efekty
uczenia sie osiggane na praktykach podlegajg ocenie dokonywanej z udziatem studentéw, z tym, ze jak
dotychczas nie stwierdzono wykorzystania tej ewaluacji w doskonaleniu ksztatcenia na ocenianym
kierunku. Réwniez, jak dotychczas nie stwierdzono probleméw zwigzanych z praktykami zawodowymi,
ktére wymagatyby interwencji ze strony Uczelni.

Plan studiow kierunku gastronomia — sztuka kulinarna przewiduje w kazdym semestrze realizacje zaje¢,
za ktére student uzyskuje 30 punktéw ECTS. Natomiast obcigzenie tygodniowe godzinami zajec
dydaktycznych nie jest rwnomierne w poszczegdlnych latach, co jest zrozumiate, bowiem na wyzszych
latach studenci wiecej pracujg samodzielnie. Zajecia dydaktyczne odbywajg sie od poniedziatku do
pigtku w godzinach od 8.00 do 20.00 zgodnie z harmonogramem roku akademickiego i planem zajeé.
Pomiedzy poszczegdlnymi zajeciami przewidziane sg przerwy. Obecnie ze wzgledu na sytuacje
pandemiczng zajecia odbywajg sie w formie hybrydowej, o czym wspomniano powyzej. Studenci
kierunku na spotkaniu z zespotem oceniajgcym PKA nie zgtaszali zastrzezen do harmonogramu zajeé
dydaktycznych.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 2 - kryterium spetnione czesciowo

Uzasadnienie

Tresci programowe w ramach zaje¢ na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna sg zgodne z efektami
ksztatcenia. Jednak zakres tresci programowych w przypadku niektdrych przedmiotéw (hodowla roslin
i nasiennictwo; uprawa roslin a jakos¢ surowca; chow i hodowla zwierzqt a jakos¢ produktu;
pszczelarstwo | miodosytnictwo) nie jest zgodny z celami ksztatcenia i sylwetka absolwenta i
zdecydowanie wykracza poza zasdb niezbedny osobie przygotowujacej sie do pracy w branzy
gastronomicznej. Za wyjatkiem zakwestionowanych powyzej zaje¢ dydaktycznych tresci pozostatych
przedmiotow sg zgodne z aktualnym stanem wiedzy i metodyki badan w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia, do ktdrej w catosci przyporzagdkowano kierunek. Tresci zaje¢ dydaktycznych
umozliwiajg takze osiggniecie wszystkich efektéw inzynierskich. Tresci programowe sg na ogét
specyficzne dla zaje¢, jednak w kilku przypadkach stwierdzono ich powtarzanie w ramach réznych
przedmiotow. Sylabusy przedmiotéw zawierajg wszystkie niezbedne informacje i sg przygotowane w
zasadzie poprawnie. Zauwazono jednak, ze wykazy zalecanej do niektérych przedmiotow literatury
podstawowej s3 mato precyzyjne lub zbyt obszerne w stosunku do naktadu pracy studenta mierzonego
liczbg punktéw ECTS.

Plan studiow okreslajgcy czas trwania studidéw oraz oszacowany nakfad pracy w punktach ECTS
zapewnia osiggniecie przez studentéw zaktadanych efektéw ksztatcenia. Liczba punktéw ECTS
uzyskiwana w ramach zaje¢ wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich jest
zgodna z przepisami. Sekwencja zaje¢ jest prawidtowa, z wyjgtkiem przedmiotdow chemia i chemia
zywnosci. Udziat liczby punktéw ECTS przypisanych zajeciom zwigzanym z prowadzong w uczelni
dziatalnoscig naukowg w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia przekracza 50% i spetnia
wymagania dla studiow o profilu ogdlnoakademickim. W planie studiéw przewidziano przedmioty z
nauk humanistycznych i spotecznych w wymiarze niezgodnym z wymaganiami. Liczba punktéw ECTS
przyporzadkowana tej grupie zaje¢ wynosi 3,5 wobec wymaganych 5. Plan studiéw nie zapewnia
mozliwosci wyboru zaje¢ w wymiarze okreslonym w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa
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Wyzszego z dnia 27 wrzesnia 2018 r. w sprawie studiéw. Zajeciom fakultatywnym przypisano 27%

tacznej liczby punktow ECTS uzyskiwanych w toku studiéw, zamiast wymaganych 30%.

Metody ksztatcenia sg réznorodne i dopasowane do osiggniecia efektéw ksztatcenia, uwzgledniaja

udziat studentédw w zajeciach przygotowujgcych do prowadzenia badan oraz pozwalajg na osiggniecie

wszystkich kompetencji inzynierskich. Program studiow uwzglednia mozliwos¢ uzyskania kompetencji

w zakresie znajomosci jezyka obcego na poziomie B2. Program studiéw nie przewiduje mozliwosci

zapoznania ze stownictwem specjalistycznym w kazdym z jezykédw obcych wybieranym przez

studentéw. Przedmioty to umozliwiajace sg realizowane jedynie w jezyku angielskim. Studenci maja

mozliwos¢ dostosowania procesu uczenia sie do zréznicowanych potrzeb, w tym potrzeb studentdw z

niepetnosprawnosciami.

Organizacja praktyk i nadzdér nad ich realizacja odbywa sie w oparciu o formalnie przyjete i

opublikowane zasady obejmujgce wskazanie oséb, ktére odpowiadajg za organizacje i nadzér oraz

okreslenie ich zadan i odpowiedzialnosci, kryteria, ktére muszg spetnia¢ placéwki, w ktdérych studenci
odbywajg praktyki, reguty zatwierdzania miejsca odbywania praktyki samodzielnie wybranego przez
studenta, warunki kwalifikowania na praktyke, procedure potwierdzania efektdw uczenia sie
uzyskanych w miejscu pracy i okreslania ich adekwatnosci w zakresie odpowiadajgcym efektom
uczenia sie okreslonym dla praktyk, zadania opiekundw praktyk w miejscu ich odbywania oraz zakres
wspotpracy oséb nadzorujgcych z opiekunami praktyk i sposoby komunikowania sie. Sylabus praktyk
zawiera wszystkie niezbedne informacje. Wymiar i punktacja ECTS, a takze umiejscowienie w planie
studidw i dobdr miejsc praktyk na wizytowanym kierunku zapewniajg osiggniecie przez studentéw
efektdw uczenia sie, z tym, ze dopracowania wymagajg cele i tresci przypisane praktykom. Metody
weryfikacji i oceny osiggniecia przez studentéw efektéw ksztatcenia sie, a takie sposdb

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.

Ocena osiggniecia efektéw uczenia sie dokonywana przez opiekuna ma charakter kompleksowy i

odnosi sie do kazdego z zaktadanych efektéw uczenia sie. Kompetencje i doswiadczenie oraz

kwalifikacje opiekunéw praktyk oraz ich liczba umozliwiajg prawidtowg realizacje praktyk.

Infrastruktura i wyposazenie miejsc odbywania praktyk sg zgodne z potrzebami procesu uczenia sieg,

umozliwiajg osiggniecie efektéw uczenia sie oraz prawidtowg realizacje praktyk. Dopracowania

wymaga nadzor nad przebiegiem praktyk (hospitacje).

Organizacja procesu nhauczania i uczenia sie jest prawidtowa, rozplanowanie zaje¢ umozliwia

efektywne wykorzystanie czasu przeznaczonego na udziat w zajeciach i samodzielng nauke studentom.

O ocenie kryterium zadecydowaty ponizsze nieprawidtowosci:

1. Brak zgodnosci tresci programowych w ramach niektérych zaje¢ oferowanych w programie
studidow z celami ksztatcenia i sylwetka absolwenta.

2. Brak mozliwosci zapoznania ze stownictwem specjalistycznym w kazdym z jezykédw obcych
wybieranym przez studentow.

3. Niezapewnienie w planie studiow mozliwosci wyboru zaje¢ w wymiarze okreslonym w
rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrzesnia 2018 r. w sprawie
studiow.

4. Niezapewnienie w planie studiow wymaganej przepisami minimalnej liczby punktéw
przyporzadkowanym przedmiotom z nauk humanistycznych i spotecznych

5. Nadmierny nakfad pracy studenta mierzonego liczbg punktéw ECTS w przypadku niektérych zajeé,
na co wskazujg wykazy zalecanej literatury podstawowej.
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Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Zalecenia

1. Zaleca sie zapewnienie zgodnosci tresci programowych w ramach zaje¢ oferowanych
w programie studidéw z zaktadanymi efektami uczenia, wynikajagcymi z celdw ksztatcenia i
sylwetki absolwenta.

2. Zaleca sie zapewnienie mozliwos$¢ zapoznania ze stownictwem specjalistycznym w kazdym z
jezykow obcych wybieranym przez studentéw.

3. Zaleca sie zapewnienie w programie studidw mozliwosci swobodnego wyboru zajeé, ktérym
przypisano punkty ECTS w wymiarze nie mniejszym niz 30% tacznej liczby punktéw ECTS
wymaganej do ukoniczenia studidw, tj. co najmniej 63 ECTS zgodnie z wymogiem okreslonym
w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrzesnia 2018 r. w sprawie
studiéw (Dz. U. z 2018 r. poz. 1861 ze zm.).

4. Zaleca sie wprowadzenie zmian w programie studidéw celem zapewnienia studentom
mozliwosci uzyskania w ramach zajec z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych
liczby punktdw ECTS nie mniejszej niz 5, zgodnie z wymogiem okreslonym w rozporzadzeniu
Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrzesnia 2018 r. w sprawie studidéw.

5. Zaleca sie dostosowanie liczby pozycji literatury wymaganej w ramach przedmiotéw
przewidzianych w planie studiéw do mierzonego liczbg punktéw ECTS nakfadu pracy
przewidzianego na ich realizacje oraz wdrozenie skutecznych sposobdw zapewnienia jakosci
ksztatcenia zapobiegajgcych nieprawidtowosciom w zakresie doboru literatury adekwatnie do
szacowanego naktadu pracy studenta.

6. Zaleca sie wdrozenie dziatan projakosciowych, zwigzanych z funkcjonowaniem systemu
zapewnienia jakosci ksztatcenia, zapobiegajgcych nieprawidtowosciom w zakresie trafnego
doboru tresci ksztatcenia.

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 3

Zasady i tryb przyjmowania kandydatéw na | rok studiéw na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna
okreslajg Uchwaty nr 530 z 2019 r. i 648 z 2020 r. Senatu UWM w Olsztynie Nabor odbywa sie na
zasadzie konkursu swiadectw dojrzatosci. Zasady punktacji zalezg od systemu, w ktérym uzyskano
mature. Ranking kandydatow ustala sie na podstawie sumy procentowych punktéw uzyskanych na
Swiadectwie dojrzatosci z trzech, wskazanych przez kandydata przedmiotéw wystepujgcych na
Swiadectwie dojrzatosci w czesci pisemnej egzaminu maturalnego. W postepowaniu kwalifikacyjnym
na kierunek gastronomia - sztuka kulinarna brane sg pod uwage nastepujgce przedmioty: biologia,
chemia, fizyka (lub fizyka i astronomia), geografia, historia, jezyk obcy nowozytny (do wyboru przez
kandydata) i matematyka. Przepisy uczelniane definiujg réwniez zasady przeliczania punktéw w
przypadku absolwentéw posiadajgcych dyplomy Matury Europejskiej (EB) lub Miedzynarodowej (IB).
Na studia bez postepowania kwalifikacyjnego mogg by¢ przyjmowani laureaci i finalisSci wybranych
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olimpiad i konkurséw stopnia centralnego wskazanych w uchwale Senatu UWM w Olsztynie. Zasady
rekrutacji s przejrzyste i bezstronne. Umozliwia réwniez dobdr kandydatéw posiadajgcych wstepng
wiedze i umiejetnosci niezbedne do osiggniecia efektdw uczenia sie, ktére sg wynikiem zakornczonej
edukacji na poziomie szkoty $redniej.

Zasady, warunki i tryb potwierdzenia efektéw uczenia sie uzyskanych poza systemem szkolnictwa
wyzszego reguluje Uchwata nr 576 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 20 wrze$nia 2019 roku w sprawie
okreslenia zasad potwierdzania efektdw uczenia sie w Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w
Olsztynie. Funkcje Wydziatowego Koordynatora do spraw potwierdzania efektéw uczenia sie petni
Prodziekan ds. studenckich. Na Wydziale Nauki o Zywnoéci w ramach ksztatcenia na kierunku
gastronomia - sztuka kulinarna w ciggu ostatnich pieciu lat poprzedzajgcych wizytacje nie stosowano
tego typu weryfikacji.

Warunki i procedury uznawania efektdw uczenia sie uzyskanych w innej uczelni, w tym w uczelni
zagranicznej, lub na innym Wydziale UWM okres$lone sg w Regulaminie Studiéw oraz w procedurze
wydziatowej, w ktdrych przewidziano mozliwo$é przeniesienia osiggniec¢ z okreslonego przedmiotu.
Zasady dotyczace uznawania efektéw uczenia sie sg opisane precyzyjnie i nie budzg watpliwosci. W
ostatnich trzech latach poprzedzajacych wizytacje z procedury uznawania efektéw uczenia sie
uzyskanych w innej uczelni korzystato 5 studentéw kierunku gastronomia — sztuka kulinarna: 1 osoba
— whniosek o przeniesienie z innej uczelni, 4 osoby — wyjazdy w ramach programu Erasmus+.

Zasady dyplomowania okres$la Regulamin Studiéw UWM oraz procedura wydziatowa okreslajgca tryb
wyboru i zatwierdzania tematow prac dyplomowych. Tematyke pracy dyplomowej studenci kierunku
gastronomia — sztuka kulinarna wybierajg w trakcie 5 semestru studidw, sposrdd propozycji tematow
zgtoszonych przez nauczycieli akademickich i zatwierdzonych przez Wydziatowg Komisje Dydaktyczng
(obecnie Dziekariskg Komisje Edukacyjng). Analiza komisji dotyczy gtéwnie zgodnosci tematu pracy z
realizowanym kierunkiem studiéw oraz planowanym zakresem i charakterem pracy.

W stanowigcym zatgcznik do procedury Poradniku dyplomanta zawierajgcym zalecenia dotyczgce
realizacji i opracowywania prac inzynierskich zatozono, ze praca inzynierska musi by¢ praca o
charakterze eksperymentalnym. Za eksperyment uznano m.in. przygotowanie projektu
technologicznego, przeprowadzenie analiz chemicznych i instrumentalnych, opracowanie ksiegi
jakosci produktu. W wyniku tych zapiséw czesé prac dyplomowych ma charakter analityczny, co dla
studidow przyporzadkowanych do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia jest dopuszczalne, lecz w
przypadku ocenianego kierunku jest zjawiskiem dos$¢ czestym. Przyjeta w Poradniku dyplomanta
struktura pracy dyplomowej obejmujgca: wstep - zagadnienie w Swietle literatury, cel pracy, czesc
doswiadczalng, omodwienie i dyskusje wynikéw, wnioski i/lub podsumowanie, wykaz pismiennictwa
oraz zatgczniki jest typowa dla prac badawczych/analitycznych a nie inzynierskich. Rekomenduje sie
wprowadzenie zasad dotyczacych realizacji i opracowywania prac inzynierskich, ktére bedg wyraznie
wskazywaty na ich technologiczny/projektowy charakter. Z raportéw Wydziatowej Komisji
Dydaktycznej/Dziekanskiej Komisji Edukacyjnej wynika, iz zdecydowana wiekszos$¢ prac inzynierskich
jest realizowana pod kierunkiem nauczycieli akademickich zatrudnionych w Katedrze Zywienia
Cztowieka. Prowadzi to do znacznego zawezenia tematyki realizowanych prac do zagadnien
wynikajgcych z profilu naukowego jednostki, w ktérej sg realizowane i stanowi bardzo duze obcigzenie
dla nauczycieli, ktérzy co roku kierujg nawet 8 pracami dyplomowymi studentéw tego kierunku
jednoczesnie. Biorgc pod uwage zaktadane w programie studidow cele ksztatcenia i sylwetke
absolwenta oraz bardzo szeroki zakres tematyczny przedmiotéw ujetych w planie studidw,
rekomenduje sie wigczanie w wiekszym stopniu nauczycieli pozostatych Jednostek do opieki nad
pracami dyplomowymi studentow ocenianego kierunku.
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Warunkiem przystgpienia do egzaminu dyplomowego jest uzyskanie zaliczen oraz ztozenie egzaminéw
ze wszystkich przedmiotéw i praktyk przewidzianych w planie studidw oraz uzyskanie co najmniej
oceny dostatecznej z pracy dyplomowej. Egzamin dyplomowy przeprowadza komisja powotana przez
Dziekana. Egzamin sktada sie z prezentacji zatozen i wynikéw pracy dyplomowej oraz 3 pytan z
zagadnien towaroznawczo - technologicznych (2 pytania) oraz kulturowych i ekonomicznych (1
pytanie). Propozycje zagadnien wskazywane sg przez rade programowa kierunku gastronomia - sztuka
kulinarna, opiniowane przez Wydzialowg Komisje Dydaktyczng (obecnie Dziekariska Komisje
Edukacyjng), w sktad ktérej wchodzg przedstawiciele Wydziatowej Rady Samorzadu Studenckiego.
Zagadnienia egzaminacyjne sg przekazywane do wiadomosci studentéw za posrednictwem strony
internetowej Wydziatu. Za wynik pozytywny egzaminu uznaje sie uzyskanie przez studenta oceny co
najmniej dostatecznej za odpowiedzZ na kazde z wylosowanych pytan.

W zataczniku nr 3 przedstawiono oceny wybranych losowo prac dyplomowych. Tematy i zakres prac
odpowiadajg efektom ksztatcenia dla ocenianego kierunku. Poziom wiekszosci prac nalezy uznac za
dobry. W niektérych pracach wnioski sg mato wnikliwe, a tytuty dwdch prac nie sg zgodne z ich trescia.
Literatura zrédtowa jest wystarczajgca, w wiekszosci prac uwzgledniono réwniez literature
obcojezyczng z ostatnich lat. Zwrdcono uwage, ze struktura ok. 30% prac nie odpowiada ich tresci.
Oceny pracy promotora i recenzenta sg niekiedy zawyzone, gdyz w ocenie nie uwzgledniono stabo
wyartykutowanego celu pracy lub zbyt skromnego materiatu zrédtowego.

Zasady weryfikacji i oceny osiggniecia przez studentéw efektéw uczenia sie oraz postepdéw w procesie
uczenia sie okresla Regulamin Studiéw UWM w Olsztynie uchwalony Uchwatg Senatu z dnia 25 czerwca
2019 r. Umozliwiajg one réwne traktowanie studentdw w procesie weryfikacji, a w przypadku
studentdw z niepetnosprawnos$ciami mozliwe jest adaptowanie zasad weryfikacji i oceny do potrzeb
indywidualnych. Nauczyciel realizujgcy zajecia dydaktyczne jest zobowigzany do przekazania
studentom na pierwszych zajeciach informacji zawartych w sylabusie, w tym tresci programowych,
zaktadanych efektéw ksztatcenia, sposobu ich osiggania i weryfikacji, zasad zaliczenia przedmiotu oraz
literatury. Nauczyciel omawia réwniez formy zaliczenia i realizacji zaje¢ np.: konstrukcje sprawozdan,
prezentacji, sprawdzianéw i sposéb ich weryfikacji. Sylabus jest dostepny do wgladu przez caty czas
trwania zaje¢ u Koordynatora/prowadzacego zajecia. Sylabusy zamieszczone s3 réwniez w systemie
USOS.

Studenci sg na biezgco informowani sg o osigganych wynikach oraz majg wglad do swoich prac. Wyniki
z egzaminéw i informacje o zaliczeniu ¢wiczen z danego przedmiotu dodatkowo sg widoczne w
systemie USOS na koncie kazdego studenta. W przypadku wystgpienia sytuacji konfliktowych studenci
majg mozliwos$¢ zgtaszania ewentualnych zastrzezen bezposrednio do nauczycieli akademickich, a
takze Dziekana Wydziatu.

Metody weryfikacji i oceniania stopnia osiggniecia zaktadanych efektéw ksztatcenia w przypadku
poszczegdlnych przedmiotéw okreslono w sylabusach zgodnie z zapisami Regulaminu Studiéw UWM
w Olsztynie oraz procedurg wydziatowg (Weryfikacja i dokumentowanie efektéw ksztatcenia).
Metodami weryfikacji efektow ksztatcenia/uczenia sie w zakresie wiedzy sg: kolokwia sprawdzajgce
wiedze z zagadnien omawianych na ¢éwiczeniach oraz w przypadku przedmiotéw konczacych sie
zaliczeniem testy lub sprawdziany z tresci wyktadowych, pisemne prace egzaminacyjne z tresci ¢wiczen
i wyktadow, odpowiedzi na pytania zadawane w trakcie gloszenia seminariow. Efekty
ksztatcenia/uczenia sie w zakresie umiejetnosci weryfikowane sg poprzez ocene sprawozdan z ¢wiczen,
ocene zadania praktycznego np. dobranie odpowiedniej metody oceny sensorycznej do potrawy lub
produktu i przygotowanie karty oceny, przeprowadzenie oceny oraz dokonanie interpretacji
uzyskanych wynikéw, przygotowanie projektu zaktadu gastronomicznego w zespole, wykonanie
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konkretnego rodzaju kawy, serwowania wina, przygotowania nakrycia stotu dla gosci, przygotowania
dekoracji na stét z kwiatdow oraz elementéw dekoracji do potraw z owocdéw i warzyw. Efekty
ksztatcenia/uczenia sie w zakresie kompetencji spotecznych weryfikowane sg przez obserwacje
studentédw w trakcie wykonywania zadan praktycznych, obrona przedstawionych rozwigzan i tez w
czasie np. zaliczania projektu zaktadu gastronomicznego, doboru metod oceny sensorycznej, ocena
kreatywnosci, umiejetnosci wspdtpracy w zespole, zaangazowanie w trakcie wykonywanie
konkretnych zadan, umiejetnosci dyskusji naukowej, poszanowania praw autorskich w czasie
opracowania prac seminaryjnych.

Opisane w sylabusach sposoby weryfikacji efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i
kompetencji spotecznych w przypadku wiekszosci przedmiotéw sg prawidtowe. Niemniej w przypadku
niektdrych zespdt oceniajagcy PKA ma zastrzezenia. Dotyczg one weryfikacji kompetencji spotecznych
czy umiejetnosci wytgcznie na podstawie kolokwium czy pisemnego egzaminu (np. ,jest Swiadomy
potrzeby uczenia sie przez cate zycie i rozwijania kreatywnosci” - weryfikacja kolokwium pisemne
marketing w gastronomii; ,,ma swiadomos¢ zawodowej odpowiedzialnosci za produkcje zdrowej
zywnosci” weryfikacja kolokwium pisemne na ocene uprawa roslin a jakos¢ surowca). Bardzo czesto
takze jednakowe metody weryfikacji sg stosowane do weryfikacji wszystkich trzech kategorii efektéw
ksztatcenia, co nie zawsze jest najlepszym rozwigzaniem, zwtaszcza w odniesieniu do umiejetnosci czy
kompetencji spotecznych. Dlatego rekomenduje sie przejrzenie sylabuséw i wprowadzenie stosownych
zmian w zakresie weryfikacji efektéw uczenia sie.

System sprawdzania uwzglednia efekty dla zaje¢ zwigzanych z dziatalnosciag naukowg w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia oraz kompetencji inzynierskich. Weryfikacje efektéw uczenia
zdobytych przez studenta podczas praktyki weryfikuje powotany przez Dziekana opiekun praktyk
danego kierunku. Po odbyciu przez studenta praktyki dokonuje on weryfikacji osiggnietych przez
studenta efektéw uczenia, na podstawie wymaganej dokumentacji zwigzanej z realizacjg praktyki
zawodowej, w tym pisemnego sprawozdania oraz zaliczenia ustnego jego tresci.

Stosowane metody weryfikacji umozliwiajg réwniez sprawdzenie i ocene opanowania przez studentéw
jezyka obcego na poziomie B2 z uwzglednieniem stownictwa specjalistycznego.

Podczas zajeé¢ zdalnych sposdb weryfikacji efektéw uczenia jest dostosowywany do mozliwosci
platform, na ktérych realizowane sg zajecia i zapewnia sprawdzenie nabywania przez studentéw
efektdw uczenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Efekty uczenia w zakresie
wiedzy sg weryfikowane przez testy, kolokwia pisemne, a takze ustne na platformach MS Teams i
Moodle. Weryfikacja efektéw uczenia w zakresie umiejetnosci podczas zaje¢ zdalnych obejmuje
przygotowanie i przedstawienie prezentacji na zadany temat, przygotowanie sprawozdan na
podstawie danych uzyskanych z doswiadczenia przeprowadzonego w warunkach domowych (jesli to
mozliwe), danych uzyskanych z symulacji lub przekazanych przez nauczyciela oraz projektow. Efekty
inzynierskie sy weryfikowane poprzez zadania projektowe, zazwyczaj sg to projekty technologiczne lub
techniczne, opracowywane na réznych zajeciach dydaktycznych. Weryfikacja efektéw uczenia w
zakresie kompetencji spotecznych obejmuje m.in. ocene aktywnosci na zajeciach, zaangazowanie
oceniane jest przez prace w ,,pokojach” na MS Teams, aktywnos$¢ na czacie.

Stosowane metody sprawdzania i oceniania efektow uczenia sie s3 dostosowane do tresci i celdw zaje¢,
uwzgledniajg zasady sprawiedliwosci, a takze sg pomocne w procesie uczenia sie. System sprawdzania
i oceniania efektéw uczenia sie jest przejrzysty, nauczyciele szczegétowo go omawiajg w trakcie
pierwszych zaje¢ dydaktycznych w semestrze.

W zatgczniku nr 3 przedstawiono ocene prac etapowych dokonang przez zespot oceniajacy. Na jej
podstawie stwierdzono wtasciwy dobdér metod weryfikacji efektow ksztatcenia, zgodny z
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zaplanowanym w sylabusach przedmiotéw. Metody stosowane przez nauczycieli byty réznorodne, co
pozwolito na weryfikacje wszystkich efektdw ksztatcenia, takie kompetencji inzynierskich. Pytania
zadawane na egzaminach i kolokwiach byly dobrze i jasno sformutowane, a stopien ich trudnosci
dostosowany do zaktadanych efektéw ksztatcenia i celéw przedmiotu. Wszystkie weryfikowane przez
zespot prace etapowe byty rzetelnie ocenione. Do oceny prac wykorzystywano zwykle caty zakres ocen
od 2 do 5, przewazaty oceny 3,0 - 4,0. Ocena prac etapowych z wybranych przedmiotéw dokonana
przez zespot PKA nie wykazata nieprawidtowosci.

Efekty uczenia sie osiggniete przez studentdw sg monitorowane poprzez badanie loséw absolwentéw
za pomocg uczelnianego systemu informatycznego. W przypadku absolwentéw z lat 2013 - 2015, w
zawodzie Scisle zgodnym z kierunkiem studiéw pracowato od 43 do 66%, a w zawodach czesciowo
zwigzanych od 17 do 34%. Ponadto blisko 30% absolwentdw rocznika 2015 po 3 latach od zakonczenia
studidw zajmowato stanowisko kierownicze.

Potwierdzeniem przygotowania studentow do prowadzenia dziatalnosci naukowej sg publikacje
naukowe, ktorych sg wspoétautorami. W latach 2015-2019 studenci ocenianego kierunku byli
wspotautorami 10 publikacji naukowych (w tym 4 artykutéw naukowych) oraz 9 doniesien na
konferencjach naukowych.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 3 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Warunki rekrutacji na studia na kierunku gastronomia-sztuka kulinarna sg przejrzyste i umozliwiajg
przyjecie kandydatéw posiadajgcych wstepng wiedze i umiejetnosci niezbedne do podjecia studidw na
ocenianym kierunku. Nabér kandydatéw prowadzony jest w systemie Internetowej Rejestracji
Kandydatéw, co sprawia, ze sposéb postepowania rekrutacyjnego jest transparentny i uwzglednia
zasade rownych szans. Warunki i procedury uznawania efektédw uczenia sie uzyskanych poza systemem
studidw oraz uzyskanych w innych uczelniach nie budzg zastrzezen.

Przyjeta przez Uczelnie procedura dyplomowania jest dostosowana do specyfiki kierunku. Jednak
zalecenia zawarte w Poradniku dyplomanta dotyczgce realizacji i opracowywania prac inzynierskich
oraz przyjeta struktura pracy nie wskazujg jednoznacznie na ich technologiczny/projektowy charakter.
Przyjety system weryfikacji efektdw uczenia umozliwia monitorowanie postepéw studentéw w
procesie uczenia sie. Stosowane metody w wiekszosci zapewniajg weryfikacje i ocene stopnia
osiggniecia efektow w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Pozwalajg takze na
weryfikacje efektdw inzynierskich. Niewtasciwym jest jednak weryfikowanie kompetencji spotecznych
i umiejetnosci wytgcznie na podstawie kolokwium czy pisemnego egzaminu. Rodzaj, forma i tematyka
prac etapowych sg dostosowane do poziomu studidw i profilu ogélnoakademickiego. Sg one zgodne z
dyscypling technologia zywnosci i zywienia oraz pozwalajg na weryfikacje zaktadanych efektéw
uczenia. Stosowane metody weryfikacji umozliwiajg sprawdzenie przygotowania studentéw do
prowadzenia dziatalnosci naukowej i opanowania jezyka obcego na poziomie B2. Uczelnia
systematycznie monitoruje i ocenia postepy studentdw w procesie uczenia.

Prace etapowe i dyplomowe s3 zgodne z celami ksztatcenia i wiekszoscig efektéw uczenia, odnoszg sie
do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, do ktérej przyporzagdkowano oceniany kierunek
studiow. Tematyka prac dyplomowych jest w petni zgodna z kierunkiem studiéw, majg one
w zdecydowanej wiekszosci przypadkdéw charakter inzynierski.
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Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 4

Na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna przedmioty podstawowe i kierunkowe prowadzi 99
pracownikéw badawczo-dydaktycznych i dydaktycznych zatrudnionych na Wydziale oraz w innych
jednostkach Uniwersytetu UWM w Olsztynie Pracownicy Wydziatu reprezentujg przede wszystkim
dziedzing nauk rolniczych, dyscypling technologia Zywnosci i zywienia, ale takze takie dyscypliny
naukowe, jak: nauki o zarzadzaniu i jakosci, inzynieria chemiczna, nauki biologiczne, nauki fizyczne,
nauki chemiczne, nauki farmaceutyczne, inzynieria biomedyczna. Wsrdd pracownikéw badawczo-
dydaktycznych i dydaktycznych 7 posiada tytut naukowy profesora, 28 stopien doktora
habilitowanego, 53 stopieri doktora oraz 11 tytut zawodowy magistra lub magistra inzyniera. Zajecia
na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna prowadzg takze praktycy zatrudnieni w podmiotach
zwigzanych z technologig gastronomiczng (np. szefowie kuchni, barisci, kucharze), ktérzy swojg wiedzg
i oraz umiejetnosciami nabytymi w réznego typu punktach gastronomicznych (branza HoReCa - Hotel,
Restaurant, Catering) dzielg sie ze studentami. Zgodnie z obowigzujgcymi na Uczelni zasadami
powierzania zaje¢ dydaktycznych nauczyciele prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku powinni
legitymowac sie odpowiednio szeroky wiedzg i znajomoscig wyktadanego przedmiotu, jak réwniez
posiada¢ doswiadczenie i umiejetnosci dydaktyczne. Jednym z podstawowych kryteriéw obsady zajeé
dydaktycznych  jest takie zgodno$¢ realizowanych badan naukowych przez osoby
prowadzgce/koordynujace zajecia z tre$ciami programowymi tych zajeé. Wiekszo$¢ kadry dydaktycznej
realizujgcej zajecia na ocenianym kierunku posiada dorobek naukowy w dziedzinie nauk rolniczych i
dyscyplinie naukowe] technologia zywnosci i zywienie, do ktérej odnoszg sie efekty uczenia okreslone
dla wizytowanego kierunku. Jednak stosunkowo niewielu nauczycieli akademickich legitymuje sie
dorobkiem z zakresu technologii gastronomicznej. Pomimo tego stwierdzi¢ nalezy, ze dorobek
naukowy kadry dydaktycznej prowadzace]j zajecia na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna jest
zréznicowany i pokrywa wiekszoé¢ istotnych zagadnien z realizowanych na kierunku, a zwigzanych z
dyscypling technologia zywnosci i zywienia. Jest on adekwatny do tematyki prowadzonych zajeé.
Zgodnie z Regulaminem Studiéw, wyktady prowadzg nauczyciele akademiccy z tytutem naukowym
profesora lub stopniem naukowym doktora habilitowanego, a takze pozytywnie zaopiniowani i
upowaznieni przez Rade Wydziatu (obecnie Rade Dziekariskg) nauczyciele ze stopniem doktora.
Zasady doboru nauczycieli akademickich do koordynowania przedmiotu okresla procedura
Wydziatowego Wewnetrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (WSZJK-DJK-NoZ-2).
Kierownik jednostki organizacyjnej sktada wniosek o powierzenie funkcji koordynatora do Prodziekana
ds. ksztatcenia. Wydziatowa Komisja Dydaktyczna (obecnie Dziekariska Komisja Edukacyjna) opiniuje,
czy wykazane kompetencje s wystarczajace do prowadzenia zaje¢ dydaktycznych i wnioski przekazuje
Prodziekanowi ds. ksztatcenia. Karta charakterystyki nauczycieli powinna byé sporzadzana co 5 lat lub

Profil Ogélnoakademicki | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 25



na wniosek Kolegium Dziekarskiego oraz w przypadku prowadzenia zajeé z danego przedmiotu po raz
pierwszy. Ostateczna decyzje o powierzeniu realizacji zaje¢ z danego przedmiotu podejmuje Dziekan.
Hospitacje zajec¢ przeprowadzone w trakcie wizytacji wskazujg, iz w nauczyciele prowadzacy zajecia
majg wiasciwe kompetencje wykazane w kartach charakterystyki zatgczonych do raportu samooceny.
Nauczyciele w wiekszosci stosowali réznorodne metody dydaktyczne, w wiekszosci byly to
multimedialne wykfady informacyjne. Jednak warto podkresli¢, ze nie wszyscy nauczyciele zachecali
studentéw do podejmowania dyskusji i wykazywali dobry kontakt ze studentami. Jednak tresci
przekazywane w trakcie zajeé byty jak najbardziej aktualne, a tematyka zaje¢ byta zgodna z sylabusami
prowadzonych przedmiotow.

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 wspétczesnego stanu wiedzy
przekazywanej na zajeciach oraz zaproponowanie duzej gamy zajeé¢ do wyboru. Pracownicy wykazujg
sie takze innymi formami aktywnosci naukowej, m.in. jako kierownicy lub wykonawcy w projektach
badawczych, wdrozeniowych i edukacyjnych. Prowadza takze prace zlecane przez otoczenie
gospodarcze, ktére z jednej strony umozliwiajg zapoznanie studentéw 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.

Polityka kadrowa na Wydziale realizowana jest w oparciu o wytyczne zawarte w Uchwatach nr 223
Senatu UWM w Olsztynie z dnia 24 listopada 2017 roku w sprawie polityki kadrowej, nr 249 Senatu
UWM w Olsztynie z dnia 21 czerwca 2013 roku w sprawie zasad, kryteriéw i trybu oceny pracy
nauczyciela akademickiego (zm. Uchwatg nr 613 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 28 listopada 2014
roku), nr 338 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 29 listopada 2013 roku w sprawie kryteriéw oceny
kandydatéw przy zatrudnianiu nauczycieli akademickich na poszczegdlnych stanowiskach na
wydziatach UWM oraz w jednostkach miedzywydziatowych (zm. Uchwatg nr 333 Senatu UWM w
Olsztynie z dnia 26 czerwca 2018 roku), Uchwaty nr 494 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 21 maja 2019
roku w sprawie Statutu UWM w Olsztynie (Zatgcznik nr 4 Dodatkowe wymagania kwalifikacyjne
niezbedne do zajmowania stanowisk w grupie pracownikdéw badawczo-dydaktycznych i badawczych
oraz wymagania kwalifikacyjne niezbedne do zajmowania stanowisk w grupie pracownikéw
dydaktycznych na wydziatach) oraz na podstawie Zarzadzenia nr 50/2014 Rektora UWM w Olsztynie z
dnia 27 czerwca 2014 roku w sprawie Regulaminu oceny nauczycieli akademickich UWM w Olsztynie.
Wydziat Nauki o Zywnosci, UWM w Olsztynie opracowat polityke kadrowg opierajaca sie na takim
doborze pracownikéw badawczo-dydaktycznych, ktéry umozliwia zaréwno wysoki poziom
prowadzonych badan naukowych, jak i odpowiednio wysoki poziom realizowanej dydaktyki. Tryb i
kryteria obowigzujgce przy przeprowadzaniu konkurséw, awansach oraz ocenie pracownikéw
okreslajg stosowne dokumenty. Wydziat kieruje si¢ zasady przyjmowania do pracy jak najlepszych
kandydatow, czemu stuzg przyjete procedury konkursowe. Kwestie te sg regulowane przez przepisy
ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, Statut, uchwaty Senatu UWM i zarzgdzenia Rektora
UWM. Potwierdzeniem wtasciwej polityki kadrowej jest dorobek naukowy pracownikéw zgodny z
tematyka zaje¢ oraz okreélonymi 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 wymienionych 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. W jednostkach
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Wydziatu prowadzone sg badania naukowe w ramach badan statutowych/badan finansowanych z
subwencji badawczej oraz grantdw NCN, NCBR MNiSW i dla mtodych naukowcdw, a takze finansowane
z innych zrédet. Rada Wydziatu wyrazata swoje stanowisko w sprawie badan naukowych i polityki
kadrowej podczas corocznych posiedzers RW. Byly one formutowane w postaci akceptacji postanowien
przedstawianych przez Prodziekana ds. Nauki i Wspotpracy z Zagranicg i poddawanych pod gtosowanie
przez Dziekana Wydziatu (Stanowisko Rady Wydziatu w sprawie dziatalnosci naukowej i rozwoju kadr).
Od 01.10.2019 r. polityka kadrowa prowadzona jest wspdlnie przez Dziekana Wydziatu i
Przewodniczgcego Dyscypliny Naukowej Technologia Zywnosci i Zywienia.

Zagwarantowaniu dobrej jakosci procesu dydaktycznego i badan naukowych stuzy przeprowadzana na
UWM ocena nauczycieli akademickich na podstawie ankiet przeprowadzanych wsréd studentéw,
oceniajacych jakos¢ realizacji zaje¢ dydaktycznych. Pozwala to na eliminowanie uchybien i podnoszenie
kwalifikacji dydaktycznych kadry. Ocenia podlega takze dziatalnos¢ naukowa, uwzgledniajaca
ksztatcenia kadr naukowych, dziatalnos¢ dydaktyczna oraz dziatalno$¢ organizacyjna i
popularyzatorska. Przy ocenie dziatalno$ci naukowej i ksztatcenia kadr, dziatalnosci dydaktycznej,
organizacyjnej i popularyzatorskiej stosuje sie kryteria okreslone w Uchwale nr 234 Rady Wydziatu o
Zywnosci UWM w Olsztynie z dn. 16.03.2018 r. Ocena nauczycieli akademickich polega na wypetnieniu
przez pracownika ankiety oceny okresowej. W ocenie dziatalnosci dydaktycznej ocenia sie opracowanie
nowych materiatéw dydaktycznych, opieke nad kotami naukowymi i opinie studentéw. Studenci maja
mozliwos¢ oceny kazdych zajec i prowadzacych w formie zestandaryzowanej ankiety internetowej,
uruchamianej pod koniec kazdego semestru. W ocenie dziatalnosci dydaktycznej oraz przy doborze
obsady zaje¢ dydaktycznym uwzglednia sie takze wyniki prowadzonych hospitacji zaje¢ dydaktycznych.
Formga oceny dziatalnosci dydaktycznej pracownikéw jest przeprowadzany co roku przez Samorzad
Studencki konkurs ,Belfer Roku”. Zwyciestwo w tym konkursie jest traktowane przez nauczycieli
akademickich bardzo prestizowo.

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.

Co roku na wniosek Dziekana wyrdzniajgcym sie pracownikom przyznawane sg nagrody JM Rektora za
catoksztatt dziatalnosci na rzecz UWM oraz za szczegdlne osiggniecia w zakresie dziatalnosci naukowej,
dydaktycznej i organizacyjnej. Na Wydziale wykorzystywane sg dziatania zachecajgce do rozwoju
naukowego, jak np. Zwiekszone wynagrodzenia dla pracownikéw, ktérzy uzyskali najwyzszg punktacje
za osiggniecia w dziatalnosci naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej. Elementem systemu wsparcia
kadry naukowo — dydaktycznej jest mozliwos¢ otrzymywania dodatkowych srodkéw finansowych na
badania naukowe, wyjazdy na staze, uczestnictwo w kursach, szkolenia i konferencjach naukowych
krajowych i zagranicznych.

Pozytywnym wyrazem polityki kadrowej Wydziatu jest liczba awanséw naukowych. W latach 2014-
2019 nastgpit rowniez przyrost liczby pracownikdéw posiadajgcych tytut profesora (2 osoby) oraz ze
stopniem doktora habilitowanego (13 osdb). W latach 2014 — 2019 przeprowadzono 41 przewodow
doktorskich. Aktualnie wszczete sg 4 postepowania o nadanie tytutu profesora nauk rolniczych oraz
otwartych jest 30 przewoddéw doktorskich.

Na Wydziale kreuje sie takze warunki pracy, ktére motywuja kadre akademickya do rozwoju i
doskonalenia. Nauczyciele znajg tryb postepowania w sytuacjach konfliktowych, sposoby reagowania
na przypadki zagrozenia, dyskryminacji i przemocy oraz formy pomocy ofiarom tego typu dziatania.
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Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 4 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Liczba osdb realizujgca zajecia na ocenianym kierunku jest duza w stosunku do liczby studentéw
ocenianego kierunku. W obsadzie kadrowej kierunku sg osoby posiadajgce tytut zawodowy inzyniera,
w tym nauczyciele legitymujace sie dorobkiem z technologii zywnosci i zywienia oraz wspétpracujacy
z firmami z branzy technologii gastronomicznej. Nauczyciele akademiccy systematycznie podnoszg
swoje kwalifikacje zawodowe. Uczestnicza w licznych konferencjach naukowych, w tym
miedzynarodowych, szkoleniach, kursach doksztatcajgcych, czesto mianujacych sie certyfikatem lub
dodatkowymi kwalifikacjami zawodowymi, dobywajg takie ditugo- lub krétkoterminowe staze
naukowe. Wiedze zdobytg w ten sposdb starajg sie przekazywac¢ studentom podczas zajec
¢wiczeniowych, wyktadéw, seminaridw oraz przy realizacji prac dyplomowych.

Wydziat okreslit polityke kadrowg, ukierunkowang na stymulowanie rozwoju naukowego pracownikéw
Wydziatu. Dobdr nauczycieli akademickich jest dos¢ jasno i transparentnie okreslony, adekwatny do
potrzeb zwigzanych z wtasciwg realizacjg zajeé. Nauczyciele akademiccy oceniani sg przez studentow
w zakresie spefniania obowigzkdéw zwigzanych z ksztatceniem oraz przez komisje ds. Kadrowych.
Wydziat prowadzi badania naukowe adekwatne do obszaru ksztatcenia. Wyniki badan sg wtgczane do
tresci programowych kierunku. Jednak wskazane jest zintensyfikowanie badan naukowych w celu
zwiekszenia dorobku naukowego nauczycieli akademickich z zakresu technologii gastronomii. Cho¢
studenci sg wiaczani w badania naukowe, to jednak warto zwrdci¢ uwage na zwiekszenie ich
zaangazowania.

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

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 5

Baza dydaktyczna Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM w Olsztynie ksztatcenie na kierunku gastronomia
— sztuka kulinarna rozmieszczona jest w 6 obiektach. Gtéwna czes¢ ksztatcenia na ocenianym kierunku
realizowana jest w budynku Wydziatu Nauki o Zywnosci na pl. Cieszyriskim 1, gdzie znajduje sie 5 Katedr
oraz aula wyktadowa im. Prof. T. Pijanowskiego na 220 miejsc. Pozostate budynki to obiekty
zlokalizowane przy ulicy Heweliusza 1 i 6, Oczapowskiego 4. Szczegdlne znaczenie w procesie
dydaktycznym i badawczym ma nowoczesne Centrum Gastronomii z Dietetyka i Biooceng Zywnosci
przy ulicy Stonecznej 45 F, ktdrych wyposazenie nalezy do najnowoczesniejszych w skali kraju oraz
Centrum Edukacyjno-Badawcze Mleczarstwa zlokalizowane przy ulicy Oczapowskiego 7. Ponadto
studenci majg zapewniony dostep do nowoczesnych obiektéw Studium Wychowania Fizycznego i
Sportu.

Sale wyktadowe wyposazone sg w rzutniki multimedialne, komputery, mikrofony i ekrany. W zestawy
multimedialne wyposazone s3 réwniez sale audytoryjne, bedgce w dyspozycji jednostek
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organizacyjnych wydziatu. Obok sal wyktadowych i seminaryjnych (aula im. Prof., Pijanowskiego i 18
sal na 24-50 osob), istotne miejsce w procesie dydaktycznym majg bardzo dobrze wyposazone
laboratoria wydziatowe (51 sal ¢wiczeniowych) oraz pracownie komputerowe. Wyposazone sg one nie
tylko w podstawowy sprzet laboratoryjny niezbedny do nauki takich przedmiotéw jak np. chemia czy
chemia zywnosci, ale réwniez w specjalistyczng aparature wykorzystywang w procesie dydaktycznym.
W budynkach dydaktycznych rozmieszczono punkty dostepowe (hot-spoty) do bezprzewodowego
szerokopasmowego Internetu (WiFi). Studenci majg bezptatny dostep do bezprzewodowej sieci
Eduroam na terenie budynkéw jednostki. Infrastruktura IT pozwala na korzystanie z zasobdw
internetowych w czasie zaje¢, w pracach badawczych, przygotowanie zaje¢, w procesie studiowania, a
takze umozliwia sprawng komunikacje z wykorzystaniem poczty elektronicznej (na serwerach sieci
uczelnianej studenci majg zatozone konto pocztowe na czas trwania studiéw). Kazdy ze studentéw
posiada konto w systemie USOS (Uniwersytecki System Obstugi Studiéw), ktére pozwala nie tylko na
biezacg kontrole postepdw w nauce i komunikacje z Rektorem, Dziekanem, obstugg administracyjna,
nauczycielami akademickimi, ale daje réwniez mozliwosé korzystania z wybranych programoéw i ustug.
Studenci poprzez system USOS w sieci wewnetrznej UWM mogg uzyska¢ dostep do nastepujacych
ustug: Office 365, UL (serwis Uniwersyteckie Lektoraty stuzgcy studentom do rejestrowania sie na
przedmioty), Eduroam (miedzynarodowy projekt sieci edukacyjnej umozliwiajgcy dostep do Internetu
pracownikom i studentom osrodkéw akademickich w catej Europie) oraz Platforma Obstugi Nauki
PLATON (zapewniajacy elastyczny, skalowalny dostep do specyficznych aplikacji, zarowno w systemie
MS Windows, jak i Linux, z uwzglednieniem potrzeb okreslonych grup zawodowych). Dostepnos$¢ do
stanowisk komputerowych wskazano w wykazie infrastruktury badawczej i dydaktycznej. Studenci
kierunku Gastronomia — sztuka kulinarna majg dostep do specjalistycznych baz danych:
MetaComBiow, BIOPEP-UWM. Nauczyciele akademiccy majg réwniez mozliwo$¢ wykorzystania
platformy edukacyjnej Moodle w procesie dydaktycznym. Zakres wykorzystania platformy e-
learningowej, jako narzedzia wspierajgcego, w realizacji procesu dydaktycznego na kierunku
gastronomia — sztuka kulinarna, jest zalezny od rodzaju prowadzonych zajec.

Sale ¢éwiczen i pomieszczenia naukowo-dydaktyczne w poszczegdlnych Katedrach sg wyposazone
zgodnie ze specyfikg ich dziatalnosci dydaktyczno-naukowej w danej dziedzinie. Jednostki spoza
Wydziatu Nauki o Zywnosci realizujgce zajecia dydaktyczne dla studentdw ocenianego kierunku
dysponujg odpowiednig infrastrukturg, co wynika z ich profilu badawczo-dydaktycznego i prowadzenia
zaje¢ ze studentami innych kierunkéw studiéw UWM w Olsztynie.

Wydziat posiada tez bardzo dobrze wyposazone w nowoczesng aparature laboratoria badawcze.
Zajecia zwigzane z technologia gastronomii, obstugg konsumenta, baristyka, technologia zywnosci i
zywienia, zywienia cztowieka odbywaja sie w salach wyposazonych w urzadzenia do obrébki surowcéw
i przygotowywania zywnosci, jak np. maszyna wieloczynnosciowa (rozdrabniarka), frytownice,
mieszarki, piece konwekcyjne i mikrofalowo-konwekcyjne, grille, kotty warzelne, a ponadto aparaty do
wykonywania analiz - spektrofotometr UV/Vis, mikroskop stereoskopowy, system kontroli pomiaru i
rejestracji temperatury, chromatografy gazowe sprzezone ze spektrometrig masowg i chromatografy
cieczowe. Wyposazenie sal do analizy zywnosci, zywienia cztowieka, toksykologii zywnosci obejmuje
chromatograf cieczowy, spektrofotometr UV/Vis, piec do mineralizacji, aparat ASA, aparat do
oznaczania zawartosci ttuszczu metodg Soxhleta, analizatory sktadu ciata, wagi, dynamometry. Na
wydziale s3 tez sale do prowadzenia zaje¢ wymagajgcych zaplecza informatycznego, wyposazone w
kilkanascie stanowisk komputerowych. Komputery wyposazone s3 W najnowsze programy
zywieniowe, ktére utatwiajg realizacje zaje¢ dydaktycznych, prac inzynierskich realizowanych na
wydziale.
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Studenci wydziatu majg do dyspozycji zbiory Biblioteki, ksiegozbidr Biblioteki Uniwersyteckiej liczy 1
073 054 woluminéw (jednostek), z czego 816 841 wolumindéw to wydawnictwa zwarte, 191 559
wolumindw — wydawnictwa ciggte, a 64 654 — jednostki zbioréw specjalnych. Okoto 250 tysiecy
wolumindw pozostaje do dyspozycji uzytkownikdw w wolnym dostepie. Zasoby Biblioteki sg na biezgco
aktualizowane i zgodne z potrzebami pracownikéw i studentdéw. Biblioteka Uniwersytecka jest
skomputeryzowana, dla czytelnikdw przeznaczonych jest 159 stanowisk w celu przeszukiwania
katalogowych baz komputerowych, zagranicznych i polskich bibliograficznych baz danych oraz
zasobow internetowych. Czytelnie, informatorium, sala katalogowa, wypozyczalnia podrecznikéw
wyposazone s W nhowoczesny sprzet komputerowy i kserograficzny, ktory utatwia korzystanie ze
zbioréw bibliotecznych i baz bibliograficznych. Zaséb czasopism gromadzonych na potrzeby Wydziatu
dla kierunku gastronomia — sztuka kulinarna wynosi 255 tytutéw. Studenci kierunku maja do dyspozycji
kilkanascie polskich i zagranicznych baz — bibliograficznych, abstraktowych i petnotekstowych.
Biblioteka Uniwersytecka korzysta z krajowej licencji Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego,
pozwalajgcej na swobodne poruszanie sie w Wirtualnej Bibliotece Nauki. Z baz bibliograficznych
Biblioteka oferuje dostep m.in. do AGRO obejmujacej czes¢ nauk o zyciu, Medline — obejmujgcej nauki
o zywieniu, BazTech, obejmujacej nauki techniczne i cze$¢ nauk Scistych, SIGZ - System informacji o
gospodarce zywnosciowej czy serwisu BazTOL o szerokim wachlarzu tematycznym (w tym zarzadzanie
i nauki techniczne). Z baz zagranicznych o charakterze abstraktowym wymieni¢ mozna: SCOPUS oraz
Web of Sciences Core Collection. Zagraniczne bazy petnotekstowe to m.in. EBSCO, Science Direct
(Elsevier), ProQuest, Wiley Online Library, SpringerLink. Bazy abstraktowe i petnotekstowe dostepne
sg dla uzytkownikéw zaréwno w sieci uniwersyteckiej, jak i w dostepie zdalnym z komputeréw
domowych (za posrednictwem systemu identyfikacji HAN). Oferte Biblioteki w dziedzinie Zrédet
elektronicznych wzbogacajg platformy ksigzek elektronicznych — IBUK Libra oraz eBOOK ACADEMIC
COLLECTION (EBSCO).

Zdaniem studentédw wielkos¢ sal dydaktycznych jest dostosowana do liczby studentéw w grupach
¢wiczeniowych, laboratoryjnych oraz wyktadowych. W opinii studentéw baza dydaktyczna Uczelni
zapewnia odpowiednie warunki do realizacji programu ksztatcenia. Zgtaszali oni jednak uwagi co do
mozliwosci petnego korzystania z infrastruktury dydaktycznej. Dodatkowo studenci zgtaszali problem
zwigzany z mozliwosciami korzystania z baz bibliotecznych, szczegdlnie w przypadku pojedynczych
egzemplarzy specjalistycznych podrecznikdéw, ktdre sg w dtugotrwatym wypozyczeniu. Sg one wtedy
dostepne tylko i wytgcznie u oséb aktualnie korzystajgcych z tych egzemplarzy. Czasem bywa trudne
do zidentyfikowania, w ktdrym miejscu znajduje sie dany egzemplarz biblioteczny. Warto zwrécic
uwage na to, aby uzupetni¢ ksiegozbiér w woluminy, podreczniki, ktére dotychczas byty dostepne w
pojedynczych egzemplarzach. Jeden egzemplarz powinien znajdowac sie w czytelni tak, aby w miare
potrzeb kazdy student miat do niego dostep.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 5 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Wydziat dysponuje bardzo dobrg bazg dydaktyczng i naukowa. Sale wyktadowe oraz laboratoria
dydaktyczne i badawcze sg dobrze wyposazone, adekwatnie do przypisanych zadan dydaktycznych i
badawczych. Baza jest na wysokim poziomie, a Wydziat do$¢ dynamicznie zdobywa S$rodki
zewnetrznych na jej udoskonalanie. Wydziat zapewnia studentom dostep do laboratoridw i
infrastruktury badawczej w celu realizacji zadan dydaktycznych i badawczych. Studenci ocenianego
kierunku majg mozliwos¢ korzystania z dobrze wyposazonej biblioteki gtéwnej i wydziatowej. Zasoby
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biblioteki s3 w stanie zrealizowac potrzeby naukowe i dydaktyczne studentéw i pracownikéw
ocenianego kierunku, cho¢ sporadycznie odnotowano trudnosci z dostepem do podrecznikéw
wystepujacych w pojedynczych egzemplarzach.

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

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

Wspodtpraca Jednostki prowadzacej oceniany kierunek z otoczeniem spoteczno-gospodarczym ma
na celu dostosowanie oferty ksztatcenia do wymagan rynku pracy, umozliwia realizacje praktyk
zawodowych, zapoznanie studentéw ze specyfikg organizacji dziatajgcych na rynku gastronomicznym
oraz zdobycie praktycznych umiejetnosci inzynierskich. Zwigzek ksztatcenia z potrzebami rynku pracy i
wspotpraca z pracodawcami, zostaty docenione w 2018 roku w Il edycji Ogélnopolskiego Konkursu i
Programu Akredytacji Kierunkdw Studidow: kierunek otrzymat uzyskat certyfikat ,,Studia z przysztoscia”.
Na poziomie Jednostki sformalizowano reguty wspétpracy i konsultacji z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym oraz monitorowania zgodnosci efektéw uczenia sie z potrzebami rynku pracy.
Okreslono zadania poszczegélnych podmiotow, takich jak np.: Rada Dziekanska — powotanie i
aktualizacja cztonkéw Rady Patronackiej; dziekan — zwotywanie posiedzen i koordynacja wspotpracy z
otoczeniem spoteczno-gospodarczym, monitorowanie uméw o wspétpracy i porozumien; Wydziatowy
Zespot ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia — analiza efektdw uczenia sie i programoéw studiow,
whioskowanie o zmiany na podstawie zalecen Rady Patronackiej; Rada Programowa kierunku — biezaca
wspofpraca z przedstawicielami otoczenia spofeczno-gospodarczego w zakresie realizacji efektéow
uczenia sie, analiza zgodnosci efektéw uczenia sie z potrzebami otoczenia spoteczno-gospodarczego;
nauczyciele akademiccy - biezgca wspodtpraca z przedstawicielami otoczenia spoteczno-
gospodarczego, realizacja dziatan wynikajgcych z zawartych uméw i porozumien.

W 2014 roku na Wydziale powotano Rade Patronacka jako organ doradczy. W pracach Rady uczestniczg
m.in. przedstawiciele Krajowego Zwigzku Spoétdzielni Mleczarskich; MLEKOVITA, OBRAM, CSK Food
Enrichment, Zentis, Minibrowary.pl, LACPOL, Zaktad Przetwdrstwa Spozywczego ,Piekarnia” Zbigniew
Dagbkowski, Dr.Oetker, SPX Flow Technology, PSS ,Spotem”, CHR. HANSEN oraz Biura
Kwatermistrzowsko-Inwestycyjnego Centralnego Zarzadu Stuzby Wieziennej. W ramach swoich
kompetencji Rada opiniuje ksztatcenie na pod katem oczekiwan pracodawcéw, wspiera absolwentéw
w wejsciu na rynek pracy oraz pomaga w nawigzywaniu kontaktow dot. wspoétpracy eksperckiej i
popularyzatorskiej z interesariuszami zewnetrznymi.

Ponadto, interesariusze zewnetrzni sg zapraszani do konsultacji przez Kolegium Dziekanskie i Rade
Programowag kierunku. Pracodawcy uczestniczg rowniez w cyklicznym badaniu ankietowym ,,Opinie
pracodawcow o absolwentach UWM w Olsztynie”. Badanie opiera sie na rozbudowanym
kwestionariuszu, w ktérym uwzglednia sie liczne, dos$¢ szczegétowe kwestie zwigzane z programem
studidw. Organizowane sg rowniez spotkania interesariuszy zewnetrznych prowadzacych zajecia na
ocenianym kierunku. Te ostatnie majg na celu pozyskanie informacji od interesariuszy dot.
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konkretnych kwestii zwigzanych z realizacjg zadan praktycznych, wtacznie ze szczegétowym
omoéwieniem tresci realizowanych na konkretnych zajeciach oraz wykorzystaniem konkretnych
materiatdw do zadan praktycznych. Doskonaleniu ksztatcenia na ocenianym kierunku ma stuzy¢
réwniez badanie loséw absolwentéw Wydziatu Nauki o Zywnosci oraz kontakty indywidualne
z absolwentami. Dotychczas pracodawcy zgtaszali zasadno$¢ rozwoju okreslonych umiejetnosci i
kompetencji absolwentéw, takich jak: samodzielnosé¢, znajomosc¢ jezykdw obcych, umiejetnos¢ pracy
w zespole i kreatywnos¢.

Wspodtpraca z interesariuszami zewnetrznymi jest prowadzona w sformalizowanym trybie -
na podstawie umow z przedsiebiorstwami oraz porozumien ze szkotami i oSrodkami badawczymi,
jak réwniez ma charakter nieformalny, obejmujgcy spotkania i dyskusje podczas targéw, konferenc;ji,
konkurséw i ocen produktdw spozywczych, spotkann branzowych, uroczystosci wydziatowych, jak
i bezposrednich kontaktdw pracownikéw Jednostki z przedstawicielami przemystu. W Jednostce i na
Uczelni odbywaja sie liczne spotkania z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego, ktére
sg okazjg do wymiany informacji dot. ksztatcenia na ocenianym kierunku. Interesariusze zewnetrzni
majg mozliwos¢ sugerowania modyfikacji w programie i tresciach ksztatcenia, szczegdlnie w
odniesieniu do zaje¢ ukierunkowanych na rozwdj umiejetnosci praktycznych.

Wspodtpraca Jednostki prowadzacej oceniany kierunek jest realizowana w odniesieniu do ksztattowania
koncepcji ksztatcenia i programu studiéw oraz ich modyfikacji. | tak, interesariusze zewnetrzni z branzy
gastronomicznej uczestniczyli w tworzeniu koncepcji ksztatcenia oraz programoéw poszczegdlnych
modutéw. Wsrdd interesariuszy zewnetrznych znaleZli sie przedstawiciele takich podmiotéw jak na
przyktad: Mercure Mrongovia, Zajazd Tusinek, Hotel Bryza, Traveland Olsztyn i Urzgd Marszatkowski w
Olsztynie. Jak dotychczas na ocenianym kierunku nie modyfikowano sylwetki absolwenta, celéw ani
efektow uczenia sie pod wplywem sygnatéw ptyngcych z otoczenia spoteczno-gospodarczego.
Natomiast wprowadzono modyfikacje bedgce bezposrednig konsekwencjg sugestii pracodawcow takie
jak dodanie modutéw: technologia potraw dietetycznych oraz zZywienie w wysitku fizycznym;
modyfikacja tresci w ramach modutu technologia ciast i deserdw oraz zwiekszenie o 15 liczby godzin w
module: technologia gastronomiczna.

Wspodtpraca z podmiotami zewnetrznymi obejmuje bezposrednie wspieranie dydaktyki poprzez udziat
praktykow pracujagcych na co dzien w branzy gastronomicznej w zajeciach dydaktycznych,
przyjmowanie studentéw na zajecia terenowe, praktyki, staze zawodowe oraz prace zwigzane z
przygotowaniem prac inzynierskich. Zajecia prowadzone z udziatem przedstawicieli otoczenia majg
bardzo zrdinicowany profil i obejmujg zaréwno technologie produkcji potraw (np. w ramach
przedmiotu: kuchnia naturalna, regionalna, tradycyjna prowadzone przez przedstawiciela Muzeum
Patacu Krdla Jana lll w Wilanowie nt. tradycyjnych i regionalnych produktéw; w ramach modutu:
technologia ciast i deserow pracownicy firmy Debic prezentujg mozliwosci wykorzystania najnowszych
technologii w cukiernictwie); stosowanie technik komputerowych w gastronomii (np. na zajeciach z
komputerowego wspomagania w gastronomii zajecia nt. najnowszego oprogramowania dla
gastronomii i hotelarstwie z przedstawicielem LSI Software S.A.); oraz rachunek ekonomiczny (np. na
¢wiczeniach z podstaw kelnerstwa i barmanstwa twoérca BARSCHOOL.PL prowadzit zajecia
nt. racjonalnej produkcji sktadnikow koktajlowych). Oprécz mozliwosci zdobywania wiedzy,
umiejetnosci i rozwijaniu kompetencji inzynierskich, zajecia te stuzg nawigzywaniu kontaktow miedzy
studentami a podmiotami gospodarczymi. Ponadto, reprezentanci podmiotéw branzy
gastronomicznej organizujg dodatkowe warsztaty kulinarne dla studentéw kierunku gastronomia -
sztuka kulinarna, zapewniajgc surowce oraz czesto trenera kulinarnego, co pozwala poznaé inne
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techniki kulinarne, daje nowe spojrzenie na kreatywnos$é w kuchni i w efekcie poszerza umiejetnosci
praktyczne studentow (np. firmy Nestle Professional, Debic, Zeelandia, Majonezy Ketrzynskie, Kames).
Zajecia terenowe i wizyty studyjne w zaktadach gastronomicznych umozliwiajg studentom poznanie
w praktyce okreslonych rozwigzan produkcyjnych i ustugowych. W ramach modutéw technologiczne
projektowanie w gastronomii, catering, enologia, podstawy kelnerstwa i barmaristwa oraz podstawy
hotelarstwa zajecia nt. wyposazenia i uktadu funkcjonalnego zaktadu organizowane sg w restauracjach
i hotelach (ze szczegdlnym uwzglednieniem kuchni i restauracji hotelowej). Przedsiebiorstwa,
w ktérych odbywajg sie takie zajecia sg dobierane przez koordynatora przedmiotu, ktdry bierze pod
uwage mozliwosci organizacyjne przedsiebiorstwa i Jednostki oraz innowacyjnos¢ stosowanych przez
podmiot rozwigzan produkcyjnych i organizacyjnych. Studenci kierunku, réwniez w ramach aktywnosci
két naukowych zdobywajg wiedze zawodowa i umiejetnosci praktyczne dzieki wspdtpracy
z doswiadczonymi szefami kuchni i renomowanymi restauracjami.

Wspodtpraca z interesariuszami zewnetrznymi odbywa sie réwniez na etapie realizacji praktyk
zawodowych. Podmioty przyjmujgce studentéw na praktyki zawodowe sg zwykle dobrze znane
opiekunom praktyk, chociazby dlatego, ze wspdtpracujg z Jednostka od dtuzszego czasu i na wielu
ptaszczyznach. Niejednokrotnie tez sg to firmy, w ktérych pracujg absolwenci ocenianego kierunku,
majacy bardzo dobre rozeznanie w potencjale naukowym i dydaktycznym Jednostki.

We wspodtpracy z podmiotami zewnetrznymi realizowane sg réwniez niektére prace dyplomowe, w
szczegblnosci sg to prace w ktérych wykorzystuje sie infrastrukture i dane pozyskane od podmiotow
zewnetrznych, np. w roku akademickim 2016/17 obroniono nastepujgce prace: “Ocena aplikacyjnosci
oprogramowania stosowanego w gastronomii w restauracjach czestochowskich”; “Stan sanitarno-
higieniczny wybranego zaktadu zywienia zbiorowego”; “Wptyw stopnia palenia kawy na wybrane cechy
ziaren i naparéw”.

Pracownicy i studenci kierunku bardzo cenig sobie wspdtprace z przedsiebiorstwami (np. CSK Food
Enrichment, Ch. Hansen), ktére oferujg im wsparcie w wyjazdach na konkursy miedzynarodowe i
konsultacje do osrodkéw zagranicznych. Waznym czynnikiem mobilizujgcym studentdw sg corocznie
przyznawane nagrody dla najlepszych absolwentéw Wydziatu fundowane przez Tetra Pak Polska,
Ecolab i Zentis. Z kolei w ramach wspdtpracy z renomowang cukiernig z Gdaniska i prowadzacym ja
cukiernikiem z miedzynarodowym doswiadczeniem corocznie troje wyrdznionych studentéw moze
odby¢ miesieczne staze w tej cukierni.

W ramach kooperacji z otoczeniem spoteczno-gospodarczym realizowane sg prace o charakterze
eksperckim. Pracownicy Jednostki wydajg opinie o innowacyjnosci produktowej dla lokalnych
podmiotéw gospodarczych, takich jak: osrodek Ostoja Dwa Jeziora; Zajazd Wika i WIPASZ S.A. Réwniez
w ramach dziatan eksperckich realizowane s3 umowy na wydanie opinii naukowych o kontynuacji
tradycji produkcyjnych istniejgcych na terenie wojewddztwa warminsko-mazurskiego przed rokiem
1989, réwniez opinie dot. odtworzenia wybranych produktéw kuchni regionalnej potgczone z
modernizacjg zaplecza kuchennego, wytarzania tradycyjnych produktéw piekarniczych i wyrobdéw
ciastkarskich wykonanych z surowcdow ekologicznych. W ramach wspétpracy wykonywane sg réwniez
analizy fizyko-chemiczne artykutéw rolno-spozywczych z uwzglednieniem okreslonych receptur
wyrobow gotowych. Te ostatnie s3 realizowane we wspdtpracy z lokalnymi producentami, m.in. z:
DAMAXPOL; Plac zabaw MEKSYK; Zajazd Wika; ASKUS Sp. z o.0.

Wazne miejsce w dziatalnosci Jednostki zajmuje wspodtpraca z administracjg lokalng, ukierunkowana
na tworzenie rozwigzan wspierajgcych rozwdj regionu. Wspodtpraca z Urzedem Marszatkowskim w
Olsztynie dotyczy w szczegdlnosci dziatania w zakresie promowania zywnosci regionalnej i tradycyjnej
oraz zdrowego zywienia. W Jednostce organizowane sg konferencje i seminaria oraz przedsiewziecia
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ukierunkowane na popularyzacje wiedzy. M.in. we wspoétpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym
organizowane sg cykliczne imprezy, takie jak , Ogdélnopolskie $wieto sera — festiwal seréw i twarogéw
polskiego mleczarstwa” (7 edycji, organizator Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig oraz ok. 20
zaktadéw mleczarskich i 12 wystawcéw zrzeszonych w sieci Dziedzictwo kulinarne Warmii, Mazur i
Powisla). Jednostka wspodtpracuje réwniez z TVP Olsztyn w zakresie promowania zasad zdrowego i
racjonalnego odzywiania oraz sztuki kulinarnej. Pracownicy Wydziatu sg cztonkami jury na konkursach
organizacji branzowych takich jak np. ,Nasze kulinarne dziedzictwo — smaki regionéw” (Urzad
Marszatkowski Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego i Polska lzba produktu Regionalnego i
Lokalnego) oraz ,Smaki Warmii, Mazur oraz Powisla na stotach Europy” (Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego, Zespdt Szkédt Gastronomiczno-Spozywcezych w Olsztynie);
rowniez sg cztonkami komisji konkursowej Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych szczebla
regionalnego. Pracownicy Jednostki uczestniczyli w powotaniu konsorcjum ,Miasteczka Smaku”,
bedacego wsparciem dla lokalnych producentéw zywnosci w utrzymaniu produkcji wysokiej jakosci i
promocji. Wydziat bierze czynny udziat w przedsiewzieciach zwigzanych z popularyzacjg zasad
prawidtowego zywienia dzieci i mtodziezy oraz prowadzi szkolenia intendentek i kucharzy z zasad
przygotowywania positkéw i potraw; rowniez w inicjatywie KuZnia Spoteczna ukierunkowanej na
rozwdj przedsiebiorczosci i aktywizacje zawodowg, dziatania ekologiczne i wsparcia organizacji
pozarzagdowych z Warmii i Mazur. Jednostka bierze udziat rowniez w programie dozywiania dzieci z
regionu wojewddztwa warminsko-mazurskiego.

Studenci dziatajg réwniez na rzecz popularyzacji wiedzy o zywnosci i zywieniu, prowadza wyktady
popularnonaukowe dla mtodziezy szkolonej, biorg udziat w audycjach radiowych. Studenci organizuja
Dni Nauki i Sztuki, Europejskiej Nocy Naukowcdw i Dni Funduszy Europejskich, w ramach ktdrych goscie
moga wzig¢ udziat w pokazach, warsztatach oraz wyktadach. Ponadto, biorg udziat w pracach
Uniwersytetu Trzeciego Wieku w Olsztynie i Uniwersytetu Dzieci w Olsztynie oraz uczestniczg czynnie
w Drzwiach Otwartych corocznie organizowanych przez Uczelnie. Studenci prowadza warsztaty na
temat kuchni innych narodéw i zdrowego zywienia. Wzieli tez udziat w Targach Zywnosci Naturalnej
,Bo ze wsi” w Gdyni we wspétpracy z Kotem Naukowym , Strateg” z Uniwersytetu Gdanskiego oraz
przygotowali prezentacje kulinarne dla podopiecznych Fundacji ,Pomdz im” w Biatymstoku. We
wspotpracy z Bankiem Zywnosci studenci z Kota Naukowego uczestnicza w zbidrkach zywnoéci,
promujac idee propagowane przez Bank, np. ,Swiadomi nie marnujg” poprzez pokazanie jak mozna
zagospodarowaé pozostatosci zywnosci oraz przygotowujg poczestunek dla odwiedzajacych na
wydarzenia organizowane przez Bank Zywnoéci. Studenci sa réwniez angazowani w realizacje
prestizowych, formalnych uroczystosci i wydarzen o szerokim odbiorze spotecznym. Wspdtpraca
obejmuje m.in.: udziat w obstudze kulinarnej finatu Wielkiej Orkiestry Swigtecznej Pomocy w
Warszawie (2017 r.) we wspotpracy z renomowanym Klubem Szeféw Kuchni; obstuge techniczng
Ogdlnopolskiego Konkursu Mtodych Talentéw Sztuki Kulinarnej I'Art de la Cuisine Martell,
organizowanego przez Hotel Zamek Ryn; udziat w warsztatach kulinarnych szefa dziatu Rekonstrukcji
Historycznej Muzeum Patacu Kréla Jan Il Sobieskiego w Wilanowie; organizowanie spotkan z
przedstawicielami branzy gastronomicznej (szefami kuchni, menadzerami restauracji Tiffi, Sarmatia,
Przystan). Studenci kierunku brali udziat miedzy innymi w organizacji: Restauracji Mistrzow podczas
Miedzynarodowych Turniejéw Siatkdéwki Plazowej, w tym Mistrzostw Swiata w Siatkdwce Plazowej
(Hotel Anders w Starych Jabtonkach) oraz Gali Belfer UWM w Olsztynie.

Istotnym czynnikiem rozwoju wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym jest infrastruktura
Jednostki oferujgca nowoczesne warunki dla prac badawczo-rozwojowych oraz aktywnosci
popularyzatorskie;j.
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Na poziomie Uczelni i Jednostki podejmowane sg dziatania umozliwiajgce studentom kontakt z
przedstawicielami otoczenia gospodarczo-spotecznego, co sprzyja poznaniu zakresu dziatalnosci
przedsiebiorstw wraz ze specyfikg potrzeb kadrowych w gastronomii z uwzglednieniem trendéw
rynkowych. Takie spotkania stwarzajg studentom mozliwo$¢ wyboru miejsca realizacji praktyk
ukierunkowanych na ich dalszy rozwdj i podejmowang prace zawodowg. Okazjg do bezposredniego
kontaktu studentéw i pracodawcéw sg ,Targi pracy i praktyk branzy spozywczej”, z udziatem
przedstawicieli jednostek gastronomicznych.

Wspédtpraca z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego jest monitorowana przez
dziekana Jednostki prowadzgcej oceniany kierunek i jest elementem corocznej samooceny Wydziatu.
Ewaluacja wspétpracy jest realizowana réwniez na poziomie Uczelni w ramach aktywnosci Konwentu,
w sktad ktdérego wchodzg przedstawiciele najwazniejszych podmiotdw gospodarczych,
administracyjnych i instytucjonalnych z terenu wojewddztwa warminsko-mazurskiego. W strukturze
Konwentu funkcjonujg dwa zespoty: Zespét ds. rozwoju i promocji nowych form ksztatcenia oraz Zespét
ds. inicjacji i promocji nowych rozwigzan naukowych i technologii w regionie. Do zadan Zespotu ds.
rozwoju i promocji nowych form ksztatcenia nalezy m. in. ocena integracji Uniwersytetu z regionalnym
Srodowiskiem gospodarczym i otoczeniem spotecznym. Wyniki ewaluacji s3 obecnie wykorzystanie w
doskonaleniu ksztatcenia na ocenianym kierunku.

W celu spetnienia zalecen poprzedniej oceny PKA odnoszacych sie do formalizacji i uporzadkowania
w ramach procedur WSZJK wptywu interesariuszy zewnetrznych na ocene i okreslanie efektéw uczenia
sie oraz doskonalenie ksztatcenia na ocenianym kierunku powotano Rade Patronackg, w sktad ktdrej
wchodzg przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 6 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Jednostka docenia znaczenie wspdtpracy z interesariuszami zewnetrznymi, stara sie wspétpracowad
na wielu ptaszczyznach z nowoczesnymi osrodkami o rozpoznanej renomie. Interesariusze zewnetrzni,
z ktérymi wspdtpracuje Jednostka przy prowadzeniu ocenianego kierunku majg zrdznicowany
charakter, ich zakres dziatalnosci jest bezposrednio zwigzany z dyscypling, do ktdrej kierunek jest
przyporzadkowany, rdwniez z koncepcjg i celami ksztatcenia oraz wyzwaniami rynku pracy wtasciwego
dla kierunku. Wspétpraca z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego jest prowadzona
systematycznie i przybiera zréznicowane formy odpowiednie do wymogdéw realizacji programu
studidow, w szczegdlnosci osiggania przez studentéw efektéw uczenia sie. W Swietle przeprowadzonych
dziatan przez zespot oceniajacy PKA znajduje petne potwierdzenie zawarta w SWOT informacja o silnej
stronie ksztatcenia na ocenianym kierunku: ,zgodne z aktualnymi potrzebami rynku pracy, w Scistej
wspotpracy z praktykami/specjalistami z zakresu gastronomii.” Prowadzone sg przeglady wspoétpracy
z otoczeniem w odniesieniu do programu studiéw, obejmujgce ocene poprawnosci doboru instytucji
wspotpracujgcych, skutecznosci form wspdtpracy i wptywu jej rezultatdw na program studidw
i doskonalenie jego realizacji, osigganie przez studentow efektéw uczenia sie i losy absolwentdw,
awyniki tych przeglagdéw s wykorzystywane do rozwoju wspdtpracy, a przede wszystkim
doskonalenia ksztatcenia na ocenianym kierunku.

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

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 7

Wydziat wspdtpracuje z wieloma zagranicznymi jednostkami naukowymi, gtéwnie z UE np. Niemiec,
Grecji, Danii, Francji, Belgii, Anglii, Szwecji, Norwegii, Hiszpanii, a takze Japonii, Kanady i USA. Wyjazdy
nauczycieli w poszczegdlnych latach majg tendencje wzrostowa. Na Wydziale realizowany jest program
Erasmus+, z ktorego dos¢ czesto korzystajg pracownicy Wydziatu W ocenianym okresie 11
pracownikéw skorzystato z tego programu, a wydziat goscit 53 pracownikéw zagranicznych, w tym 21
skorzystato z programu Erasmus+

W latach 2014- 2019 na studia przyjechato na Wydziat 64 osoby oraz 3 osoby, aby odby¢ praktyki, W
tym samym okresie 37 studentéw Wydziatu wyjechato na studia w zagranicznych uczelniach oraz 17
studentow, aby odby¢ praktyki. Kierunek gastronomia — sztuka kulinarna jest czynnie zaangazowany w
ksztatcenie zwigzane z wymiang miedzynarodowa studentéw w ramach programu Erasmus/Erasmus+,
to jednak studenci ocenianego kierunku stosunkowo rzadko biorg udziat w zagranicznych wyjazdach..
Od roku akademickiego 2014/2015 w zajeciach prowadzonych na tym kierunku wzieto udziat 13
studentdw z uczelni z Turcji, Grecji i Hiszpanii. W czasie éwiczen praktycznych studenci wspdtpracowali
w podgrupach ze studentami polskimi. Rowniez studenci kierunku gastronomia — sztuka kulinarna
skorzystali z mozliwosci wymiany studenckiej w ramach programu Erasmus. W roku 2014/2015 dwoje
studentow wyjechato do EGE University w Turcji, a jedna osoba do Technische Universitat Minchen w
Niemczech. W latach 2017/2018 i 2018/2019 tgcznie 4 studentéow wyjechato do Holandii, gdzie
uczestniczyli w ksztatceniu na uczelni Hogeschool van Amsterdam w Holandii. Pomimo dziatan
Wydziatu na rzecz zwiekszenia mobilnosci studentédw kierunku rekomenduje sie dalszg motywacje
studentdw ocenianego kierunku do zwiekszenia mobilnosci i zintensyfikowania udziatu w projektach
miedzynarodowych.

Wydziat przywigzuje duzg wage do ksztattowania umiejetnosci jezykowych. Oprécz standardowych
zajec z jezyka obcego studenci kierunku realizujg przedmioty wybieralne w ramach programu studiow,
tzw. warsztaty jezykowe. Celem tych zajec jest nauka specjalistycznego stownictwa typowego dla
dyscypliny technologia zywnosci i Zywienia oraz specyficznego dla gastronomii. W ramach studiéw |
stopnia majg one na celu przygotowanie studenta do rozumienia tekstéw naukowych, ktére bedg
wykorzystywane podczas realizacji pracy dyplomowej. Niemniej jednak oferowane w module
obieralnym sg tylko zajecia w jezyku angielskim, co stwarza trudnosci z zaliczeniem tych zajec¢ przez
studentdw uczacych sie innych jezykow obcych niz jezyk angielski. Zatem rekomenduje sie
wprowadzenie tego typu zajec takze w innych jezykach proponowanych studentom do uczenia.
Umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia jest monitorowane poprzez sporzadzanie Karty Samooceny
Podstawowej, Miedzywydziatowe] lub Ogdlnouczelnianej Jednostki organizacyjnej Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Dodatkowo studenci z zagranicy biorg udziat w ocenie jakosci
zaje¢ dydaktycznych. Petna dokumentacja dotyczgca wymiany studenckiej gromadzona jest w
Dziekanacie i u wydziatowego koordynatora Erasmus+. Po zakonczeniu roku akademickiego
wydziatowy koordynator Erasmus+ i opiekunowie studentéw przyjezdzajgcych w ramach porozumien
przygotowujg zestawienie dotyczace liczby studentéw przyjezdzajacych i wyjezdzajacych w ramach
wymiany. Wtadze Wydziatu systematycznie analizujg dane dotyczgce wyjazdéw studentéw i
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nauczycieli akademickich do uczelni zagranicznych. Wyniki tych analiz s3 omawiane na Kolegium
Dziekanskim. Efektem kontroli stopnia umiedzynarodowienia ksztatcenia przez wtadze Wydziatu jest
m.in. jak wskazano powyzej, systematyczny wzrost liczby nauczycieli akademickich i studentéw
biorgcych udziat w réznych programach miedzynarodowych.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 7 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Wydziat wspétpracuje z wieloma zagranicznymi jednostkami naukowymi, gtéwnie z UE np. Niemiec,
Grecji, Danii, Francji, Belgii, Anglii, Szwecji, Norwegii, Hiszpanii, a takze Japonii, Kanady i USA. Wyjazdy
nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia na kierunku gastronomia i sztuka kulinarna na
przestrzeni ostatnich lat ma tendencje wzrostowg. Celem wyjazdéw sg zardwno réznorodne osrodki
naukowo-dydaktyczne, jak rdéwniez zagraniczne konferencje naukowe, warsztaty naukowo-
dydaktyczne. Takze studenci ocenianego kierunku uczestniczg w wymianie miedzynarodowej, choé
skala zagranicznych wyjazdach jest niezbyt duza jak na potencjat Wydziatu. Natomiast Uczelnia
przyjmuje do$é duzo studentdow z zagranicy, ktdrzy uczestniczg w zajeciach prowadzonych na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna. Na Wydziale Nauki o Zywnosci goscili takze naukowcy z uczelni
zagranicznych, ktorzy prowadzili wyktady dla studentéw. Czes¢ wyktaddw realizowana byta w ramach
wyktadéw otwartych organizowanych przez Uniwersytet Warminsko — Mazurski, np. w ramach
inauguracji roku akademickiego.

Wydziat przywigzuje duzg wage do ksztattowania umiejetnosci jezykowych. Jednak w programie
studiow studenci majg do wyboru realizacje zaje¢ zwigzanych z nabyciem specjalistycznego stownictwa
tylko i wytgcznie w jezyku angielskim, cho¢ w ramach wyboru sg oferowane i nauczane inne jezyki obce,
co moze by¢ problematyczne w sytuacji, kiedy student nie uczyt sie wczesniej jezyka angielskiego.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
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 Wydziale Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie funkcjonuje system
motywowania i wspierania studentéw w procesie uczenia sie. Zaréwno Wydziat, jak i Uczelnia oferujg
studentom réznorodne formy wsparcia, ktdre majg charakter formalny, jak i nieformalny.

Wydziat zapewnia studentom wsparcie dydaktyczne udzielane przez nauczycieli akademickich.
Studenci kierunku gastronomia — sztuka kulinarna maja mozliwo$¢ odbywania konsultacji z
nauczycielami akademickimi podczas wyznaczonych dyzuréw, a takze za posrednictwem poczty
elektronicznej. W ramach konsultacji istnieje mozliwos¢ omodwienia biezgcych postepdw w uczeniu sie,
otrzymania dodatkowej literatury czy tez przedyskutowania trudniejszych zagadnied. Terminy
konsultacji s dostosowane do potrzeb studentéw wizytowanego kierunku. Studenci majg dostep do
dodatkowych materiatéw dydaktycznych i pomocy naukowych, takich jak artykuty czy prezentacje.
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Osoby studiujgce na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna majg mozliwos¢ dziatalnosci naukowe;j.
W ramach aktywnosci naukowej studenci mogg prowadzi¢ badania naukowe, opracowywad
publikacje, jak réwniez uczestniczy¢ w rézinego rodzaju konferencjach. Na Wydziale funkcjonujg
rowniez kota naukowe, ktére umozliwiajg studentom rozwdj naukowy i osobisty. Studenci
wizytowanego kierunku aktywnie dziatajg w Kole Naukowym Gastronomii Sztuki Kulinarnej. Osoby
dziatajgce w kole naukowym majg zapewnione wsparcie merytoryczne i organizacyjne ze strony witadz
jednostki. Studenci obecni na spotkaniu z zespotem oceniajgcym stwierdzili, ze dofinansowanie ich
dziatalnosci jest niewystarczajace, co uniemozliwia realizacje czesci projektéw. Rekomenduje sie
przeglad systemu wsparcia finansowego kot naukowych oraz w miare mozliwosci jednostki podjecie
dziatan doskonalgcych.

Wydziat Nauki o Zywnosci dostosowuje oferte wsparcia do specyficznych potrzeb réznych grup
studentdw. Uczelnia zapewnia studentom z niepetnosprawnosciami wsparcie w sferze dydaktycznej
oraz materialnej. Na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie jednostkg odpowiedzialng za
wsparcie studentdw z niepetnosprawnosciami jest Biuro ds. Oséb Niepetnosprawnych. Dodatkowo na
Woydziale funkcjonuje Wydziatowy Opiekunem Studentéw Niepetnosprawnych oraz Koordynator ds.
0s6b niestyszacych i niedostyszgcych. Studenci z niepetnosprawnosciami mogg liczy¢ na indywidualng
organizacje studiow, szczegdlne warunki uczestnictwa w zajeciach oraz indywidualne formy i terminy
ich zaliczania, wsparcie asystenta, pomoc psychologa, opieke koordynatora/specjalisty, ttumacza
jezyka migowego, pomoc ,stenotypisty”, doradce zawodowego, transport, dedykowany lektorat,
dedykowane zajecia z wychowania fizycznego, a takze szereg dodatkowych warsztatéow i szkolen.
Zgodnie art. 86, ust. 1 pkt 2 ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce studenci z
niepetnosprawnosciami mogg ubiegac sie o stypendium specjalne dla oséb niepetnosprawnych.
Uczelnia zapewnia wsparcie oraz mozliwosci rozwoju studentom wybitnym oraz wymagajacym
indywidualnego podejscia. Zgodnie z regulaminem studidw Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie studenci majg mozliwos¢ ubiegania sie o indywidualng organizacje studidw, ktéra upowaznia
do indywidualnych termindéw realizacji obowigzkéw dydaktycznych wynikajacych z programu studiéw.
Wyrdzniajacy sie studenci sg motywowani do dalszego rozwoju poprzez system pomocy materialnej,
w tym stypendium Rektora dla najlepszych studentéw, wigczanie ich w dziatalnosé¢ két naukowych,
udziat w krajowych i miedzynarodowych konkursach oraz mozliwos¢ udziatu w konkursach
organizowanych przez otoczenie spoteczno-gospodarcze. Firma Tetra Pak nagradza najlepszych
absolwentéw Wydziatu Nauki o Zywnosci. Firma ECOLAB jest fundatorem nagrody dla najlepszego
absolwenta — cztonka studenckich kot naukowych. W trakcie studidow studenci mogg takze uczestniczy¢
w konkursie ogtaszanym kazdego roku przez firme Zentis. Konkurs kierowany jest do wszystkich
studentdw Wydziatu Nauki o Zywnosci, ktérzy wykazujg sie kreatywnoscig i majg pomyst na
innowacyjne i niepowtarzalne produkty spozywcze.

Wszystkich niezbednych informacji w zakresie spraw zwigzanych z procesem dydaktycznym udziela
studentom dziekanat. W opinii studentéw osoby pracujace w dziekanacie majg odpowiedni zakres
wiedzy zwigzanej z procesem ksztatcenia oraz udzielajg im niezbednego wsparcia zwigzanego z tokiem
studidw. Godziny pracy dziekanatu dostosowane sg do potrzeb studentéw. Osoby obecne na spotkaniu
z zespotem oceniajgcym wyrazity pozytywna opinie dotyczgcg pracownikéw dziekanatu oraz ich
dostepnosci. Na Wydziale funkcjonujg takze opiekunowie roku, do ktérych zadan nalezy udzielanie
pomocy studentom w rozwigzywaniu problemoéw zwigzanych ze studiami, a takze posredniczenie w
komunikacji pomiedzy studentami, a wtadzami jednostki. Podczas spotkania z zespotem oceniajagcym
studenci wyrazili opinie, ze w razie potrzeby otrzymujg wsparcie ze strony opiekunéw.
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W ramach wsparcia materialnego studenci mogg wnioskowaé o przyznanie wszystkich $wiadczen
wskazanych w art. 86 ust. 1 pkt 1-4, ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce. Wszystkich
niezbednych informacji dotyczagcych pomocy materialnej udzielajg pracownicy dziekanatu. Dyzury
0s6b odpowiedzialnych za pomoc materialng sg dostosowane do potrzeb studentéw. Nalezy
pozytywnie zaopiniowaé system przyznawania pomocy materialnej i dostepnos¢ oséb
odpowiedzialnych za proces przyznawania stypendidow. System pomocy materialnej oferowany
studentom jest racjonalny i przejrzysty. System stypendialny jest dla studentdw motywacjg do
osiggania lepszych wynikéw w nauce.

W przypadku pojawienia sie sytuacji problematycznych zwigzanych z tokiem studidw oraz
funkcjonowaniem na uczelni studenci mogg zgtasza¢ skargi i wnioski do opiekundéw roku, Prodziekana
ds. studenckich, innych cztonkéw Kolegium Dziekannskiego, a takze za posrednictwem Rady
Wydziatowego Samorzadu Studenckiego. Skargi i wnioski kierowane przez studentéw mogg miec
forme pisemng (tradycyjng lub elektroniczng z uzyciem systemu informatycznego USOS) badz ustna.
Skargi zgtaszane przez studentéw sg rozpatrywane bezposrednio przez Prodziekana ds. studenckich,
jezeli dotyczg spraw prostych do wyjasnienia i rozstrzygniecia. Zgtoszenia bardziej skomplikowane,
wymagajace weryfikacji wskazywanych zastrzezen lub nieprawidtowosci analizowane sg przez
Kolegium Dziekariskie lub specjalnie powotang komisje/zesp6t. W sktad komisji/zespotow oraz w
rozstrzygniecia prowadzone przez Kolegium Dziekanskie, wtgczani sg przedstawiciele Samorzadu
Studenckiego oraz opiekun roku. W przypadku uznania przez ktéras ze stron, sposobu rozpatrzenia
sprawy za niewtasciwy lub krzywdzacy, przystuguje im prawo skierowania sprawy do ponownego
rozpatrzenia przez wtasciwego Prorektora.

Uczelnia podejmuje dziatania na rzecz informowania i edukacji studentédw z zakresu bezpieczenstwa.
Wszyscy studenci | roku uczestnicza w obowigzkowym szkoleniu z zakresu BHP. Przestrzeganie zasad
BHP sg weryfikowane na biezgco przez nauczycieli oraz pracownikdw wspierajgcych proces
dydaktyczny. W przypadkach razgcego naruszania przez studentdéw zasad BHP i stwarzania zagrozenia
dla zdrowia lub zycia innych, student podlega procedurze dyscyplinarnej. W przypadku wystgpienia
sytuacji zwigzanych z dyskryminacjg lub przemocg studenci mogg liczy¢ na wsparcie opiekuna roku
oraz wiadz Wydziatu. W Uniwersytecie Warminisko-Mazurskim powotano takze rzecznika ds. rownosci
szans, ktérego gtéwnym zadaniem jest reprezentowanie studentéw w zakresie zwiekszania szans i
respektowania praw oséb z niepetnosprawnosciami oraz dysfunkcjami, a takze koordynacja dziatan
biur realizujgcych zadania na rzecz studentéw z niepetnosprawnosciami i dysfunkcjami. Ponadto na
UWM funkcjonuje Akademickie Centrum Wsparcia ,, Empatia”, ktore oferuje studentom nieodptatne
wsparcie psychologiczne. Podczas spotkania z zespotem oceniajgcym studenci nie zgtosili zastrzezen w
obszarze bezpieczenstwa na uczelni, stwierdzili takze, ze nie spotkali sie z przejawami dyskryminacji i
przemocy.

Uczelnia wspiera studentéw w zakresie przedsiebiorczosci oraz w procesie wchodzenia na rynek pracy.
Na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie funkcjonuje Biuro Analiz Edukacyjnych i Rozwoju
Ksztatcenia, w ramach ktérego dziata Akademicki Osrodek Kariery. Do zadan Osrodka nalezy
gromadzenie ofert pracy, stazy i praktyk dla studentéw, organizacja szkolen i warsztatow rozwijajgcych
kompetencje spoteczne i zawodowe oraz przygotowujgcych do ptynnego wyjscia na rynek pracy,
doradztwo zawodowe, diagnoza kompetencji i zarzgdzanie talentami, coaching kariery, prowadzenie
konsultacji z zakresu rozwoju osobistego i zawodowego, a takze organizacja targéw pracy oraz spotkan
z pracodawcami. Ponadto studenci Wydziatu Nauki o Zywnosci mogg wzigé¢ udziat w ,Programie
Rozwojowym Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie” wspoétfinansowanym przez Unie
Europejska w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego z Programu Operacyjnego Wiedza
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Edukacja Rozwdj (POWER). Obecnie realizowane jest miedzy innymi zadanie 6 ,Warsztaty i wizyty
studyjne dla studentéw WNoZ”, w ramach ktérego studenci majg mozliwoé¢ bezptatnego udziatu w
warsztatach z oprogramowania do projektowania brytowego Solidworks.

Studenci wizytowanego kierunku majg mozliwos¢ uczestniczenia w dziatalnosci sportowej i kulturalnej,
a takze rozwijania swoich pasji i zainteresowan. Na Uczelni dziata Akademickim Centrum Kultury,
Akademicki Klub Turystyczny, Yacht Klub UWM, Akademicki Klub Zeglarski ,Szkwat”, Studencka Grupa
Motocyklowa ,Tabun”, Akademicki Klub Ptetwonurkéw ,Skorpena”, Kortowski Klub tucznikéw,
Uniwersytecka Druzyna Quidditcha ,HoneyBadgers”, Chér Uniwersytecki im. Prof. Wiktora
Wawrzyczka, Zespot Piesni i Tanica ,Kortowo”, grupy teatralne ,Kloszart” i ,,Cezar”, Zesp6t Sygnalistéow
Mysliwskich ,Artemis”, Akademicka Orkiestra Deta, Agencja Fotograficzna. ,Jamnik”, Akademicki Klub
Mitosnikéw Fantastyki ,,Olifant”, a takze Liga Szuwarowa.

Na Wydziale funkcjonuje Rada Wydziatowego Samorzadu Studenckiego, ktdra aktywnie uczestniczy w
dziataniach organdw kolegialny Wydziatu, posredniczy w komunikacji pomiedzy studentami a
wiadzami Wydziatu, a takze organizuje projekty o charakterze spotecznym, promocyjnym i
integracyjnym, takie jak otrzesiny, wydarzenia okazjonalne, czy tez wybory Belfra UWM. Cztonkowie
Samorzadu majg zapewnione odpowiednie wsparcie ze strony Wtadz Wydziatu. Mogg oni korzystac z
infrastruktury uczelni, majg zapewnione pomieszczenie oraz w razie potrzeby srodki finansowe na
realizacje projektow.

W zwigzku z pandemig ksztatcenie na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna odbywa sie w formie
hybrydowej, czes¢ zajec realizowanych jest poprzez platforme Microsoft Teams. Wsparcie studentéow
zostato dostosowane do obecnej sytuacji i jest realizowane czesciowo w formie wirtualnej. Poprzez
platforme studenci majg mozliwos¢ kontaktu z Dziekanatem i pracownikami Uczelni, a takze
odbywania konsultacji z nauczycielami akademickimi. Studenci obecni na spotkaniu z zespotem
oceniajgcym poinformowali, ze proces ksztatcenia zdalnego funkcjonuje prawidtowo, a w razie
wystgpienia problemdéw moga liczy¢ na wsparcie pracownikdéw Uczelni.

Skutecznos¢ systemu motywowania i wspierania studentéw w procesie uczenia sie jest systematycznie
badana oraz w miare mozliwosci uczelni udoskonalana. Wsparcie dydaktyczne jest przez studentéw
oceniane w ramach Kwestionariusza ankiety ,Jakos¢ realizacji zaje¢ dydaktycznych”. W ankiecie
znajduje sie pytanie dotyczace konsultacji, a takze miejsce na dodatkowe uwagi i opinii studentow. Na
uczelni funkcjonuje réwniez , Ankieta oceny pracownikéw dziekanatu”, ktéra umozliwia studentom
ocene pracownikdw administracyjnych. Studenci mogg zgtasza¢ swoje dotyczace systemu wsparcia
rowniez w sposdb nieformalny poprzez Rade Wydzialowego Samorzadu Studenckiego oraz
bezposrednio do wiadz Wydziatu. Ponadto Kolegium dziekanskie regularnie spotyka sie z
przedstawicielami Samorzadu Studenckiego, podczas spotkan podejmowane sg dyskusje dotyczace
potrzeb studentéw, dostepnosci potrzebnych informacji, stosowanych form wsparcia i mozliwosci
korzystania z nich. Uwagi, opinie i sugestie studentéw stanowig podstawe do doskonalenia systemu
wsparcia. Nalezy pozytywne oceni¢ system wsparcia, ktéry funkcjonuje prawidtowo.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 8 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Na Wydziale Nauki o Zywnosci Uniwersytetu Warmirisko-Mazurskiego w Olsztynie funkcjonuje system
motywowania i wspierania studentdw w procesie uczenia sie, ktéry jest dostosowany do specyficznych
potrzeb réznych grup studentow. Zgodnie z Regulaminem Studiow studenci majg mozliwos¢ ubiegania
sie o indywidualng organizacje studiéw. Studenci z niepetnosprawnosciami majg zapewnione wsparcie
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w sferze dydaktycznej oraz materialnej. Uczelnia zapewnia takze odpowiednie wsparcie studentom
wybitnym. Doskonalenia wymaga system wsparcia finansowego két naukowych. Rekomenduje sie
przeglad systemu wsparcia finansowego kot naukowych oraz w miare mozliwosci jednostki podjecie
dziatan doskonalgcych. Studenci majg zapewnione wsparcie dydaktyczne udzielane przez nauczycieli
akademickich. Na Uczelni funkcjonuje system stypendialny, ktéry w opinii studentéw jest motywacija
do osiggania lepszych wynikéw w nauce. Studenci majg mozliwos¢ podejmowania aktywnosci
naukowej, w ramach ktérej moga prowadzi¢ badania naukowe, opracowywac publikacje, jak rowniez
uczestniczy¢ w réznego rodzaju konferencjach. Wszystkich niezbednych informacji w zakresie spraw
zwigzanych z procesem dydaktycznym udziela studentom dziekanat. Uczelnia podejmuje dziatania na
rzecz informowania i edukacji studentéw z zakresu bezpieczenstwa. W przypadku pojawienia sie
sytuacji problematycznych zwigzanych z tokiem studidéw oraz funkcjonowaniem na uczelni studenci
mogg liczy¢ na wsparcie pracownikéw jednostki. Uczelnia wspiera studentéw w zakresie
przedsiebiorczosci oraz w procesie wchodzenia na rynek pracy. Studenci wizytowanego kierunku maja
mozliwos¢ uczestniczenia w dziatalnosci sportowej i kulturalnej, a takze rozwijania swoich pasji i
zainteresowan. Cztonkowie Rady Wydziatowego Samorzadu Studenckiego, majg zapewnione
odpowiednie wsparcie merytoryczne i finansowe. Skutecznos$¢ systemu motywowania i wspierania
studentdw w procesie uczenia sie jest systematycznie badana, zaréwno w sposéb formalny, jak i
nieformalny. Spostrzezenia studentéw stanowig podstawe do doskonalenia systemu wsparcia.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonato$ci
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 informacji dla kandydatéw, studentéw, pracownikéw i innych interesariuszy
jest prawidtowo zorganizowana i aktualna strona internetowa Uczelni, a przede wszystkim zaktadka
Wydziatu. Strona jest dostosowana do potrzeb osdéb niedowidzacych. Oprécz tego aktywne sg konta
na mediach spofecznosciowych — Facebook i Instagram. Ze strony internetowej mozna korzystac
rowniez w pracowniach komputerowych. Doskonatym uzupetnieniem tych narzedzi jest USOSweb,
Informator ECTS, APD, informacje umieszczone w gablotach, a takze informacje przekazywane
bezposrednio przez pracownikow Uczelni w czasie targéw, spotkan w szkotach srednich oraz dn.
Otwartych Drzwi UWM, Olsztynskich Dni Nauki i Sztuki oraz podczas maratonu projektowania Service
Jam Olsztyn

Informacje dotyczace systemu ksztatcenia, programow studidw, tresci ksztatcenia, zasad rekrutacji etc.
podawane sg do publicznej wiadomosci za posrednictwem gtéwnej strony internetowej Uczelni w
zaktadce Kandydaci oraz Informator ECTS. Natomiast informacje zwigzane z dziatalnoscig studencka,
ksztatceniem itp. w zaktadce Studenci. Portal rekrutacyjny umozliwia zarejestrowanie sie kandydata w
systemie IRK, obstugujgcym proces rekrutacji w Uczelni. Przejrzysty podziat strony pozwala na szybki i
skuteczny sposdb otrzymywania informacji dotyczacych potrzeb réznych grup odbiorcéw (kandydatéw
na studia, studentow, doktorantdw i nauczycieli akademickich).
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W ulotkach informacyjnych Uczelni podawane sg informacje umozliwiajgce przysztym studentom
poznanie charakterystyki programdéw nauczania, kierunkdéw oraz trybu i zasad przyjmowania
kandydatéw na | rok studiéw wszystkich kierunkéw, w tym gastronomia — sztuka kulinarna.

Na czas rekrutacji przez Rektora powotywany jest takze zespdt rekrutacyjny odpowiadajgcy na pytania
dotyczace rekrutacji na studia, zadawane przez kandydatéw osobiscie, telefonicznie lub z
wykorzystaniem kanatéw elektronicznych.

Na stronie internetowej Wydziatu udostepnione sg takze informacje i dokumenty dotyczace takze
zasad i harmonogramu rekrutacji na kierunek gastronomia i sztuka kulinarna. Ponadto umieszczono
tam szczegdtowe informacje na temat procesu ksztatcenia, w szczegdlnosci: efektéw ksztatcenia; zasad
odbywania praktyk studenckich i procesu dyplomowania; planéw zaje¢, termindéw zjazdéw na studiach
niestacjonarnych, dziatalnosci két naukowych, dokumentéw zwigzanych z politykg jakosci ksztatcenia,
zasad zapiséw na przedmioty w ramach modutu ogélnouczelnianego, lektoratow, wychowania
fizycznego; wyktadach otwartych, konkursach, ofertach pracy i stazach. W zaktadce wydziatowej
Egzamin-dyplomowy znajduje sie Poradnik Dyplomanta oraz niezbedne dokumenty i wzory
dokumentdéw przeznaczone dla studentéw.

Zakres tatwo dostepnych informacji jest w petni wystarczajacy dla potrzeb, zaréwno interesariuszy
wewnetrznych, jak i zewnetrznych. Strony internetowe uczelni sg przyjazne dla uzytkownikéw,
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
prowadzacego zajecia lub oséb wspdtuczestniczgcych w zajeciach; mozliwy jest takze podglad katalogu
zawierajgcego dane kontaktowe do pracownikéw 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 uméw wymiany miedzynarodowej oraz do przyznawania
stypendidow 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, ktéry obstuguje
proces dyplomowania, w ktérym student ma dostep do petnej sciezki procesu, a takze tresci recenzji.
Aktualne informacje dotyczace toku studiéw z uwzglednieniem rocznikéw studentéw zamieszczone sg
na tablicach ogtoszen umieszczonych przed dziekanatem oraz na stronie internetowej wydziatu oraz
aktywnie dziatajgcych mediach spotecznosciowych (facebook, instagram).

Za wprowadzanie nowych informacji na strone internetowg Uczelni odpowiada Biuro Medidw i
Promocji, natomiast na Wydziale — Dziekan i Prodziekani oraz koordynator obstugujacy strone
internetowa. Informacje oraz zasady obowigzujgce podczas rekrutacji na wydziale sg aktualizowane
przed rozpoczeciem procedury rejestracji kandydatéw w danym roku akademickim. Aktualnosé
informacji jednoznacznie wskazuje, ze ten system funkcjonuje bardzo sprawnie.

Ocena publicznego dostepu do informac;ji jest dokonywana na posiedzeniach Wydziatowego Zespotu
ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (WZZJK) z udziatem przedstawiciela studentéw, a wnioski sg
przekazywane Prodziekanowi ds. studentéw. Kompleksowa ocena dostepu do informacji jest

Profil Ogélnoakademicki | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej | 42



prowadzona w oparciu o Karte samooceny podstawowej jednostki UWM w Olsztynie w obszarze
dydaktyki. Studenci majg mozliwos¢ zgtaszania ewentualnych uwag dotyczacych dostepu do informacji
oraz przydatnosci udostepnianych tresci bezposrednio do Wtadz Wydziatu oraz za posrednictwem
Rady Wydzialowego Samorzadu Studenckiego Wydziatu Nauki o Zywnoéci UWM. W aktualizacji
informacji czynny udziat biora: Kolegium Dziekanskie oraz Rada Wydziatowa Samorzadu Studentéw
oraz pracownicy odpowiedzialni za moderowanie wydziatowej strony, stron katedralnych oraz na
portalu Facebook. Skutecznos¢ tych dziatan jest bardzo duza i przektada sie na wysoka jakos¢ systemu
informacyjnego Wydziatu.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 9 - kryterium spetnione

Uzasadnienie

Zapewniony jest publiczny dostep do aktualnej, zrozumiatej oraz zgodnej z potrzebami réznych grup
odbiorcéw informacji o ksztatceniu i realizacji procesu ksztatcenia na kierunku gastronomia - sztuka
kulinarna. Sposrdd narzedzi, ktérymi postuguje sie Uczelnia w polityce informacyjnej wymienié nalezy
przede wszystkim strone internetowg Uczelni, jednak wykorzystywane s3 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 aspektéw procesu ksztatcenia
na ocenianym kierunku. Sg one systematyczne aktualizowane. Publiczny dostep do informacji jest
takze oceniany w ramach Systemu Zapewnienia i Doskonalenia Jakosci Ksztatcenia.

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

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 10

Polityka jakosci realizowana jest w ramach funkcjonowania wewnetrznego systemu zapewnienia
jakosci ksztatcenia (WSZJK), ktdry obejmuje wszystkie elementy zwigzane z jakoscig ksztatcenia. Zasady
projektowania nowych programdéw ksztatcenia oraz zasady modyfikacji programoéw ksztatcenia juz
realizowanych na wydziale reguluje Uchwata nr 368 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w
Olsztynie z dnia 30 listopada 2018 w sprawie zasad opracowywania programow studiow wyzszych,
studidw podyplomowych i innych form ksztatcenia oraz programoéw ksztatcenia w szkotach doktorskich
(ze zm.). Na Wydziale Nauki o Zywnosci funkcjonuje Wydziatowy Zespét ds. Zapewnienia Jakosci
Ksztatcenia (WZZJK), ktére realizuje procedury zwigzane z funkcjonowaniem WSZJK. Natomiast nadzér
merytoryczny, organizacyjny i administracyjny nad kierunkiem studiéw w zakresie projektowania,
zatwierdzania i doskonalenia programu studiow sprawuje Rada Programowa kierunku we wspdtpracy
z Prodziekanem ds. ksztatcenia. Rada Programowa kierunku konsultuje proponowane efekty uczenia
sie z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego. Nastepnie przekazuje do zaopiniowania
WZZJK w celu oceny zgodnosci z dyscypling naukowg, do ktdrej przyporzadkowano kierunek
ksztatcenia. Po pozytywnej opinii WZZJK, Rada Programowa przystepuje do opracowania sekwencji
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przedmiotow i ich zakresu merytorycznego. Sekwencja przedmiotéw, liczba przypisanych punktéw
ECTS, wymiar godzinowy zaje¢ dydaktycznych sg przedmiotem obrad Dziekarnskiej Komisji Edukacyjnej
(wczesdniej Komisji dydaktycznej). Niezaleznie od obecnosci studentéw i doktorantéw w WZZIK i
wydziatowej komisji dydaktycznej, Samorzad Studentéw dodatkowo opiniuje proponowany program
studidw. Dziekariska Komisja Edukacyjna przedstawia opinie Radzie Dziekanskiej i rekomenduje
przyjecie programu studiéw na danym kierunku, stopniu i profilu ksztatcenia. Po pozytywnej opinii
Rady Dziekanskiej program studidw przekazywany jest do Biura ds. Ksztatcenia. Po uzyskaniu akceptacji
Rady Edukacyjnej program studiow (efekty uczenia sie, tresci ksztatcenia oraz plan studidw)
przekazywane sg pod obrady Senatu Akademickiego, ktdry podejmuje uchwate. W procesie
formutowania efektéw uczenia sie uwzgledniane sg opinie interesariuszy zewnetrznych. Pracownicy
oraz studenci majg takze mozliwosc¢ ztozenia propozycji zmian w programach studiéw prodziekanowi
ds. ksztatcenia, ktéry przekazuje je przewodniczgcemu Rady Programowej kierunku. Prodziekan ds.
ksztatcenia koordynuje i sprawuje nadzér formalny i merytoryczny nad wszystkimi dziataniami na
etapie projektowania, a we wspotpracy z Prodziekanem ds. studenckich nadzoruje funkcjonowanie
kierunku gastronomia — sztuka kulinarna.

Proces ksztatcenia monitorowany jest w kazdym roku akademickim i przebiega wieloetapowo. Jako$¢
realizacji zajeé dydaktycznych jest oceniana z wykorzystaniem elektronicznej ankiety wypetnianej przez
studentdw po zakonczeniu semestru zajeé, w ktérej kazdy student moze wyrazi¢ opinie o sposobie
realizacji zaje¢ i prowadzacym zajecia. Prowadzacy zajecia mogg zapoznac sie z wynikami ankiet
studenckich na indywidualnym koncie w systemie USOS. Prodziekan ds. ksztatcenia opracowuje roczny
raport z badania jakosci realizacji zaje¢ dydaktycznych, ktdry jest przedmiotem dyskusji na Radzie
Wydziatu. W przypadku niskiej oceny zaje¢ z jakiego$ przedmiotu przekazuje informacje do
Wydziatowego Zespotu ds. Zapewniania Jakos$ci Ksztatcenia w celu okreslenia dodatkowych form
nadzoru. W przypadku, nauczyciela, ktéry uzyskatby niskie oceny oraz w stosunku, do ktérego studenci
wpisujg komentarze budzace zastrzezenia, co do pracy nauczyciela, dodatkowo informacja jest
przekazywana kierownikowi Katedry. Z przedtozonego zespotowi oceniajgcemu Sprawozdania z
badania ankietowego wynika, ze zajecia na kierunku gastronomia-sztuka kulinarna zostaty ocenione
dos¢ wysoko, srednio w r.a. 2019/2020 na 4,61 w semestrze zimowym i 4,78 semestrze letnim. W tych
sprawozdaniach nie znalazly sie jednak zadne opisowe uwagi (pozytywne i negatywne) studentéw w
odniesieniu do programu ksztatcenia na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna, co jest tym
zaskakujace, ze na spotkaniu z zespotem oceniajgcym PKA studenci kierunku wskazywali na utomnosci
programu, ktére wczesniej zauwazyli eksperci zespotu, a ktdre opisano w kryterium 2 raportu.
Przeprowadza sie takze ocene studiéw na kierunku z perspektywy absolwenta oraz monitoruje sie losy
zawodowe absolwentéw 3 i 5 lat po ukoriczeniu studiéw. Na podstawie uzyskanych informacji Sekcja
Praktyk i Biuro Karier opracowuje raport Ekonomiczne losy absolwentéow (ELA), a w systemie
elektronicznym udostepniane sg dane dotyczgce wydziatu na podstawie, ktorych Prodziekan ds.
ksztatcenia opracowuje raport dotyczacy absolwentéw WNoZ z podziatem na kierunki studiéw. Jednak
ze wzgledu na to, ze kierunek od niedawna funkcjonuje na rynku edukacyjnym na razie nie pozyskano
wystarczajacej liczby ankiet od studentow kierunku gastronomia-sztuka kulinarna. Natomiast wtadze
wydziatu poinformowaty, ze w roku 2015 zorganizowano pierwszy zjazd absolwentéw, w czasie
ktorego pozyskano nieformalne informacje o programie studidow, m.in. o realizowanych tresciach w
ramach zaje¢, co poskutkowato zmodyfikowaniem niektdrych tresci programowych.

Oceny osiggniecia efektdw uczenia sie przez studentéw kierunku dokonuje sie na podstawie procedury
Weryfikacja i dokumentowanie efektéw ksztatcenia, na podstawie ktérej opracowano sposdb
dokumentowania weryfikacji efektow uczenia. Narzedziem wykorzystywanym w ocenie efektywnosci
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systemu weryfikowania osiggania efektéw uczenia przez studentéw jest analiza rozktadu ocen. Na jej
podstawie WZZJK podejmuje dziatania zwigzane z wskazaniem przedmiotéw do hospitacji. Z raportu
wynika, ze na kierunku gastronomia-sztuka kulinarna nie zidentyfikowano nieprawidtowosci. Na
wydziale systematycznie analizowane s3 procedury dyplomowania prowadzonych kierunkéw.
Przyktadowo na spotkaniu WZZJK zalecono Wydziatowej Komisji Dydaktycznej opracowanie nowych
zagadnien egzaminacyjnych na wszystkich kierunkach studidw oraz wskazano na potrzebe
doprecyzowania zapisdw dotyczgcych przebiegu egzaminu dyplomowego. Rada programowa kierunku
ocenia takze przedktadane przez nauczycieli tematy prac dyplomowych w aspekcie ich powigzania z
,kierunkiem ksztatcenia” i profilem badawczych proponowanych opiekundéw prac dyplomowych. Rady
programowa postulowata takze, aby wyrdzniajgce sie prace dyplomowe byty publikowane.
Dodatkowo na Wydziale powotano Wydziatowg Komisje Procesu Dyplomowania (WKPD), ktéra
corocznie losowo ocenia prace dyplomowe. dokonuje oceny co najmniej 10% losowo wybranych prac
dyplomowych pod wzgledem spetniania wymagan wydziatowych oraz adekwatnosci ocen promotoréw
i recenzentéw. Dzieki temu zostaty wyeliminowane prace dyplomowe o charakterze przeglagdowym.
Niemniej jednak ani WZZJK ani WKPD nie zidentyfikowata problemu nadmiernej przewagi prac
inzynierskich o charakterze analitycznym oraz faktu, ze zaproponowana w Poradniku Dyplomanta
struktura prac dyplomowej nie uwzglednia specyfiki prac o charakterze projektowania
technologicznego i projektowania nowych produktow/potraw.

Z dokumentow przedtozonych przez Uczelnie wynika, ze WZZJK spotyka sie regularnie i ze spotkan
opracowuje protokoty. Odnoszgc sie do uwag zespotu oceniajgcego zawartych w kryterium 1i 2 nalezy
stwierdzi¢, ze WSZIK funkcjonujacy na Wydziale zbyt péZno zareagowat na zmiany wprowadzone przez
Ministerstwo. Przyktadowo z protokofu spotkania z dna 13 listopada 2019 r. wynika, ze w roku
akademickim 2019/2020 zalecono przeglad efektow ksztatcenia i programow studidw jeszcze wg KRK.
Natomiast dopiero w protokole spotkania z dnia 14 stycznia 2020 roku przedmiotem obrad byta analiza
planu studidw na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna w kontekscie jego zgodnosci z PRK. | dopiero
woéwczas zalecono Radzie programowej dokonanie analizy zgodnosci zaktadanych efektéw ksztatcenia
i programu studidow z kwalifikacjami PRK i opracowanie dla kierunku nowych efektéw uczenia sie.
Jednak te zalecenia nie zostaty zrealizowane przez Rade programowa kierunku, przed rozpoczeciem
nowego roku akademickiego 2020/21. Na spotkaniu zespotu oceniajgcego z przedstawicielami komisji
dziatajgcymi w ramach struktur WSZJK poinformowano, ze takie dziatania dopiero rozpoczeto.
Swiadczy to o opieszatoéci w podejmowaniu stosownych dziatan.

W Uczelni prowadzone sg takze dziatania autoewaluacyjne systemu zapewniania jakosci ksztatcenia.
Jednostki corocznie dokonujg samooceny dziatalnosci w obszarze dydaktyki, ze szczegdlnym
uwzglednieniem funkcjonowania wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia w oparciu o
kryteria ,Karty samooceny podstawowej, miedzywydziatowe] lub ogdlnouczelnianej jednostki
organizacyjnej Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w obszarze dydaktyki”. Karta samooceny jest
zamieszczana na stronie internetowej wydziatu. Elementem samooceny jest analiza mocnych i stabych
stron oraz rekomendacje dziatan na rzecz doskonalenia jakosci ksztatcenia. Na podstawie kart
samooceny jednostek, Uczelniany Zespdt ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia oraz Zespdt ds.
Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia Biura ds. Ksztatcenia, opracowuje corocznie raport stanowigcy analize
realizacji dziatan jednostek organizacyjnych oraz zalecenia i rekomendacje na dany rok akademicki.
Raporty publikowane sg na stronie internetowej Uniwersytetu. Analiza Karty samooceny dokonana
przez zespot oceniajacy wykazata, ze ocena prowadzona jest dos¢ mechanicznie i w duzej bierze
bezkrytycznie, bowiem nie wykazano w niej Zzadnych obszaréw, ktére wymagajg dziatan
interwencyjnych.
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Pod wzgledem formalnym elementy wydziatowego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia tworza
spdjng strukture, wpisujgcy sie w system ogdlnouczelniany. Swoim dziataniem obejmujg wszystkie
kluczowe obszary zwigzane z szeroko pojetym procesem ksztatcenia, umozliwiajac jego monitoring i
doskonalenie. Niemniej jednak zidentyfikowane przez zespét oceniajgcy zastrzezenia co do programu
ksztatcenia realizowanego na kierunku swiadczy, o tym, ze procedury nie sg w petni realizowane, badz
ich efektywnos¢ jest niewielka, ze wzgledu na opieszatos¢ dziatania. Niektére z procedur sa
wykonywane mechanicznie, bez refleksji nad ich znaczeniem w doskonaleniu programu ksztatcenia.
Udziat interesariuszy wewnetrznych w monitorowaniu programéw ksztatcenia na wizytowanym
kierunku zapewniony jest poprzez ich uczestnictwo w posiedzeniach wymienionych powyzej organéw
kolegialnych. Nauczyciele akademiccy i przedstawiciele studentédw sg cztonkami zespotéw roboczych
dziatajacych w ramach WSZJK.

Wspodtpraca z interesariuszami zewnetrznymi odbywa sie na etapie realizacji praktyk zawodowych
studentdw oraz podczas sympozjow, seminaridw i konferencji organizowanych przez Wydziat. Jedna z
form udziatu interesariuszy zewnetrznych jest cykliczne badanie ankietowe ,Opinie pracodawcéw o
absolwentach UWM w Olsztynie”. Celem badania jest uzyskanie odpowiedzi pracodawcéw na pytania
dotyczace ich oczekiwan wobec absolwentéw szkdt wyzszych jako potencjalnych pracownikéw,
pozyskanie opinii o absolwentach Uniwersytetu na rynku pracy, pozyskanie informacji stuzgcej ocenie
gotowosci pracodawcow do wspodtpracy z Uniwersytetem w zakresie doskonalenia procesu ksztatcenia
i przygotowania absolwenta do podjecia pierwszej pracy. Informacje te wykorzystywane sg w
procedurze okreslania efektdw uczenia sie oraz zmian w programach studiéw, a takze zmian w ofercie
edukacyjnej. Przyktadowo dzieki sugestii interesariusza zewnetrznego zmodyfikowano tresci
ksztatcenia w przedmiotach zwigzanym z cukiernictwem i technologig produkcji czekolady.

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 10 - kryterium spetnione czesciowo

Uzasadnienie

Pod wzgledem formalnym polityka jakosci w ramach funkcjonowania Wewnetrznego Systemu
Zapewniania i Doskonalenia Jakosci Ksztatcenia w sposéb przejrzysty i uporzadkowany okresla
postepowanie dotyczgce projektowania, zatwierdzania, monitorowania, oceny i doskonalenia
programow ksztatcenia. Zapewniony jest udziat kadry akademickiej oraz studentéw w powyzszym
procesie. Siega sie takze po opinie interesariuszy zewnetrznych dotyczgce programu ksztatcenia oraz
oceny przygotowania studentéw i absolwentow kierunku do dziatalnosci zawodowej. Program
ksztatcenia jest co prawda systematycznie monitorowany, niemniej jednak nie w petni uzyskuje sie
miarodajne wyniki, ktére mogtyby zosta¢ wykorzystywane do doskonalenia programu. Podejmuje sie
systematyczne dziatania umozliwiajgce ocene realizacji programu ksztatcenia oraz przyjetych
sposoboéw weryfikacji osigganych przez studentéw efektéw uczenia na kazdym etapie ksztatcenia i
wszystkich rodzajach zaje¢. W wiekszosci te dziatania sg efektywne. Stwierdzono, ze brak pefnej
efektywnosci wewnetrznego systemu zapewnienia jakosci w doskonaleniu programu ksztatcenia jest
wynikiem z jednej strony opieszatosci podejmowanych dziatan, jak réwniez braku wiedzy i
Swiadomosci, co do znaczenia procedur WSZJK w doskonaleniu programu ksztatcenia.

Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia
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Zalecenia
1. Zaleca upowszechnianie wsrdd nauczycieli i studentéw wiedzy na temat wykorzystania
narzedzi wewnetrznego systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia do doskonalenia programu
ksztatcenia.
2. Zaleca sie wdrozenie systemu monitorowania prac zespotéw dziatajgcych w ramach WSZJK.

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

Nie dotyczy — jest to pierwsza ocena kierunku gastronomia - sztuka kulinarna w Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie.
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