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1. Informacja o wizytacji i jej przebiegu

1.1. Sklad zespolu oceniajacego Polskiej Komisji Akredytacyjnej

Przewodniczaca: dr hab. Krystyna Dwucet - cztonek PKA

czlonkowie:

1. prof. dr hab. Grazyna Jaworska- cztonek PKA

2. prof. dr hab. Mariola Friedrich- ekspert PKA

3. mgr Agnieszka Socha-Wozniak- ekspert ds. postepowania oceniajacego
4. mgr Marcin Napierata — ekspert ds. pracodawcow

5. Mateusz Gustaw- ekspert ds. studenckich

1.2. Informacja o procesie oceny

Ocena jakos$ci ksztatcenia na kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” prowadzonym na Wydziale Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
przeprowadzona zostata z inicjatywy Polskiej Komisji Akredytacyjnej w ramach harmonogramu prac
okreslonych przez Komisje na rok akademicki 2016/2017. Polska Komisja Akredytacyjna po raz
pierwszy oceniata jako$¢ ksztatcenia na powyzszym kierunku studiow.

Wizytacja zostata przygotowana i przeprowadzona zgodnie z obowigzujaca procedura. Raport Zespotlu
wizytujacego zostal opracowany po zapoznaniu si¢ z przedlozonym przez Uczelnia raportem
samooceny oraz na podstawie przedstawionej w toku wizytacji dokumentacji, spotkan i rozmow z
Wiadzami Uczelni i Wydziatu, pracownikami i studentami ocenianego kierunku, a takze
przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego majacymi wplyw na proces ksztalcenia na
wizytowanym kierunku studiow, hospitacji zaj¢é, przegladu infrastruktury dydaktycznej oraz oceny
losowo wybranych prac etapowych i dyplomowych. Wtadze Uczelni i Wydziatu stworzyly bardzo
dobre warunki do pracy Zespotu wizytujacego.

Podstawa prawna oceny zostatla okreslona w Zalgczniku nr 1, a szczegdélowy harmonogram
przeprowadzonej wizytacji, uwzgledniajacy podzial zadan pomiedzy cztonkdéw zespolu oceniajacego, w
Zataczniku nr 2.

2. Podstawowe informacje o programie ksztalcenia na ocenianym
kierunku

Nazwa kierunku studiow ,».gastronomia i hotelarstwo”

Poziom ksztalcenia studia | stopnia
(studia I stopnia/studia Il stopnia/jednolite studia
magisterskie)




Profil ksztalcenia

praktyczny

Forma studiow (stacjonarne/niestacjonarne)

stacjonarne/ niestacjonarne

Nazwa obszaru ksztalcenia, do ktérego zostal
przyporzadkowany Kierunek

(w przypadku, gdy kierunek zostat przyporzadkowany do
wigcej niz jednego obszaru ksztalcenia nalezy podac
procentowy udzial liczby punktow ECTS dla kazdego z
tych obszarow w liczbie punktéw ECTS przewidzianej w
planie studiéw do uzyskania kwalifikacji odpowiadajgcej
poziomowi ksztalcenia)

obszar nauk rolniczych,
i weterynaryjnych

le$nych

Dziedziny nauki/sztuki oraz dyscypliny
naukowe/artystyczne, do ktorych odnosza si¢
efekty ksztalcenia na ocenianym kierunku

(zgodnie z rozporzadzeniem MNiSW z dnia 8 sierpnia
2011 w sprawie obszaréow wiedzy, dziedzin nauki i sztuki
oraz dyscyplin naukowych i artystycznych, Dz.U. 2011 nr
179 poz. 1065)

dziedzina nauk rolniczych, dyscyplina
naukowa technologia zywnosci i Zywienia

Liczba semestréw i liczba punktow ECTS
przewidziana w planie studiow do uzyskania
kwalifikacji odpowiadajacej poziomowi
ksztalcenia

stacjonarne — V11 sem,/210 pkt. ECTS
niestacjonarne — VIl sem,/210 pkt. ECTS

Wymiar praktyk zawodowych / liczba godzin
praktyk

600 h (200 h. w kazdym roku)

Specjalnosci realizowane w ramach kierunku
studiow

Tytul zawodowy uzyskiwany przez absolwentéw

inzynier

Liczba nauczycieli akademickich zaliczanych do
minimum kadrowego

17

studia stacjonarne . stu_d|a
niestacjonarne
Liczba studentéow kierunku 196 217
Liczba godzin zaje¢ wymagajacych
bezposredniego udzialu nauczycieli akademickich 2236 -
i studentéw na studiach stacjonarnych




3. Ogolna ocena spelnienia kryteriow oceny programowej

Ocena stopnia spelnienia
: kryterium®
Kryterium
ytenu Wyroézniajaca / W pelni /
Zadowalajaca/ CzeSciowa /
Negatywna
Kryterium 1. Koncepcja ksztalcenia i jej zgodnosé (e .
.. . . wyrozniajaca
Z misjg oraz strategia uczelni
Kryterium 2. Program Kksztalcenia oraz mozliwosé¢ .
R . . W pelni
osiagniecia zakladanych efektow ksztalcenia
Kryterium 3. Skuteczno$¢ wewnetrznego Systemu W pelni
zapewnienia jakosci ksztalcenia P
Kryterium 4. Kadra prowadzaca proces ksztalcenia wyrozniajaca
Kryterium 5. Wspolpraca z otoczeniem spoleczno- (o .
. . wyrozniajaca
gospodarczym w procesie ksztalcenia
Kryterium 6. Umiedzynarodowienie procesu ksztalcenia wyrozniajaca
Kryterium 7. Infrastruktura wykorzystywana w .
. . w pelni
procesie ksztalcenia
Kryterium 8. Opieka nad studentami oraz wsparcie w pelni
W procesie uczenia sie i osiagania efektow ksztalcenia P
Jezeli argumenty przedstawione w odpowiedzi na raport z wizytacji lub wniosku o ponowne
rozpatrzenie sprawy beda uzasadnialy zmiane¢ uprzednio sformulowanych ocen, raport
powinien zosta¢ uzupelniony. Nalezy, w odniesieniu do kazdego z Kkryteriow, w obrebie
ktorego ocena zostala zmieniona, wskaza¢ dokumenty, przedstawi¢ dodatkowe argumenty i
informacje oraz syntetyczne wyjasnienia przyczyn, ktéore spowodowaly zmiang, a ostateczna
ocene umiesci¢ w tabeli 1.

Tabela 1

Kryterium Ocena spelnienia kryterium'
Wyroézniajaca / W pelni /
Zadowalajaca/ CzeSciowa

Uwaga: nalezy wymienic¢ tylko te kryteria, w odniesieniu do
ktorych nastapita zmiana oceny

LW przypadku gdy oceny dla poszczegolnych pozioméw ksztalcenia réznig sie, nalezy wpisa¢ oceng dla kazdego
poziomu odrebnie.

6



4. Szczegolowy opis spelnienia kryteriow oceny programowej

Kryterium 1. Koncepcja ksztalcenia i jej zgodnos¢ z misjq oraz strategia uczelni

1.1.  Koncepcja ksztalcenia

1.2.  Prace rozwojowe w obszarach dzialalnos$ci zawodowej/gospodarczej wtasciwych dla
kierunku studiow

1.3.  Efekty ksztalcenia

Analiza stanu faktycznego i ocena spelnienia kryterium 1

1.1.Ksztalcenie na ocenianym kierunku studiéw ,,gastronomia i hotelarstwo” prowadzonym przez
Wydzial Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie rozpoczeto sie w 2013 r. w
oparciu o opracowany oryginalny, unikatowy program ksztalcenia. Podstawg opracowanego programu
ksztatcenia byta autorska koncepcja, ktora zrodzita si¢ podczas dyskusji z przedstawicielami otoczenia
gospodarczego 1 obserwacji dynamicznie rozwijajacego si¢ sektora ushug gastronomicznych i
hotelarskich w Polsce. Tworzac koncepcj¢ kierunku dostrzezono, ze w Polsce jest zapotrzebowanie na
absolwentéw kierunku z uprawnieniami inzynierskimi w zakresie technologiczno - techniczno-
organizacyjnej interdyscyplinarnej wiedzy, umiejetnos$ci i kompetencji spotecznych do prowadzenia
zaktadéw gastronomicznych i hotelarskich. Program obejmuje zatem zagadnienia zwigzane z
technologia gastronomiczng i projektowaniem zaktadow gastronomicznych, produkcja zywnosci i
potraw ekologicznych i prozdrowotnych, organizacja ustug hotelarskich oraz réznymi czynnikami
warunkujagcymi prawidtowe zywienie i zdrowie w warunkach zywienia zbiorowego, w tym
wplywajacymi na jako$¢ ustug w gastronomii i hotelarstwie. Z zalozenia absolwenci kierunku mieli
znalez¢ zatrudnienie jako menedzer hotelu/restauracji, organizator ustug cateringowych, kierownik ds.
gastronomii, specjalista ds. systemow jakosSci, szczegolnie w zakladach Zzywienia zbiorowego. W
opracowaniu koncepcji ksztalcenia na w/w kierunku Wydziat NoZCziK korzystal z do$wiadczen
zwigzanych z realizacja wczesniejszych autorskich programéw studiow na kierunkach ,,zywienie
cztowieka 1 wiejskie gospodarstwo domowe”, ,technologia zywnosci i zywienie czlowieka” oraz
»Zywienie czlowieka i ocena zywno$ci”. Dzieki duzemu zaangazowaniu przedstawicieli otoczenia
spoteczno-gospodarczego, szczegdlnie cztonkdw Zespotu Pracodawcow i Doradcow afiliowanych przy
Radzie WNoZcziK oraz w wyniku rozpoznania potrzeb rynku pracy podjeto decyzje o praktycznym
profilu ksztalcenia na kierunku. Praktyczny charakter studiow wypracowano w wyniku regularnie
odbywajacych si¢ seminariow nt. upraktycznienia ksztatcenia na kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo”.
W opracowaniu koncepcji ksztalcenia kierowano si¢ takze sugestiami dyrektorow szkot
gastronomiczno-hotelarskich. W zatozeniu studenci kierunku mieli nie tylko nabywaé wiedzg i
umiejetnosci w trakcie zaje¢ na Uczelni, ale rowniez nabywac odpowiednie umiejetnosci i kompetencje
spoteczne w trakcie 600 h praktyk zawodowych odbywajacych si¢ w zaktadach gastronomicznych i
hotelach. Stworzona koncepcja ksztatcenia na kierunku, jak zaznaczono powyzej, jest oryginalna i w tej
chwili juz stanowi wzorzec dla innych Uczelni do otwierania kierunkéw o podobnym profilu
ksztatcenia. Koncepcja ksztalcenia na kierunku wpisuje sie takze w strategic WNoZCziK (zatwierdzong
w marcu 2015 r), ktéra wyznacza 5 podstawowych obszarow dziatalnosci dotyczacych: ksztalcenia na
kierunkach prowadzonych przez jednostke. Wsrod tych obszarow wyrdzni¢ nalezy ksztalcenie i
promowanie kadry naukowej oraz prowadzenie badan naukowych w celu zapewnienia postgpu nauk
zwigzanych z zywieniem czlowieka, technologia gastronomiczng i hotelarstwem oraz, co jest



szczegodlnie cenne z punktu widzenia ocenianego kierunku, upowszechnienie osiggni¢¢ nauk o zywieniu
cztowieka i konsumpcji.

Wydziatl podjat tez dziatania dotyczace ksztatcenia ustawicznego w ramach réznych kursow, szkolen i
studiow podyplomowych (np. studia podyplomowe Nowoczesna organizacja i zarzadzanie w
gastronomii). Efektem wyznaczenia obszaréw dzialalno$ci Wydziatu byto okreslenie strategicznego
celu Wydzialu, ktérym jest rozwdj wszystkich obszarow jego dziatalnoSci, ze szczegdlnym
uwzglednieniem polityki jako$ci w zakresie zapewnienia i doskonalenia jako$ci ksztalcenia,
prowadzonych badan oraz upowszechnienia wiedzy o zywieniu cztowieka w zakladach zywienia
zbiorowego, jakosci zywnosci i systemach zapewnienia bezpieczenstwa zywnosci oraz zachowan
konsumentéw na rynku zywno$ci. Doda¢ takze nalezy, ze koncepcja ksztatcenia na kierunku jest
rowniez spojna w zakresie wyznaczonych celow strategicznych, z opracowang na lata 2012-2020 Misja
i Strategia SGGW w Warszawie. Szczegdlnie odnosi si¢ do stuzenia rozwojowi gospodarczemu sektora
zywnosciowego przy uwzglednieniu transferu wiedzy do gospodarki.

1.2.Wydziat Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego jest
jedna z nielicznych w Polsce Jednostek, gdzie prowadzi si¢ badania naukowe w zakresie technologii
gastronomicznej, jakosci ustug gastronomicznych i hotelarskich, bezpieczenstwa zywnosci i zywienia w
zaktadach zywienia zbiorowego oraz projektowania i ksztaltowania jakosci sensorycznej potraw.
Przyktadowe tematy realizowanych badan to: techniczno-technologiczne i higieniczne aspekty jakosci
produktéw zywnos$ciowych, projektowanie i ksztattowanie jakosci sensorycznych, wartosci odzywczej
oraz parametrow fizykochemicznych zywno$ci, w tym zywnosci tradycyjnej 1 regionalnej,
uwarunkowania zachowan konsumentéw na rynku zywnosci i uslug oraz poziomu i struktury
konsumpcji zywienia cztowieka oraz racjonalizacja zywienia wybranych grup ludnosci. W realizacji
niektorych z wymienionych tematéw zaangazowani byli reprezentanci branzy gastronomiczno-
hotelarskiej, badz studenci kierunku. Przykltadowo: nauczyciele akademiccy kierunku oraz studenci
opracowali i zweryfikowali funkcjonowanie systemu HACCP w kilku warszawskich restauracjach,
realizowano wspolnie z MC Donald’s Polska Sp. z. o. o. temat ,Konsument na rynku ustug
gastronomicznych”, projektowano zaplecze gastronomiczne w wielu restauracjach i hotelach positkujac
si¢ badaniami naukowymi z tego zakresu. Na uwage takze zastuguje realizacja projektu dotyczacego
skali marnotrawstwa zywnos$ci w Polsce, w tym na rynku ustug gastronomiczno-hotelarskich. Wyniki
dziatalno$ci badawczej i wdrozeniowej znalazly odzwierciedlenie w efektach ksztalcenia kierunku, np.
KP_W04 , ma ogo6lna wiedzg¢ na temat czynnikow determinujacych funkcjonowanie przedsigbiorstw
swiadczacych ushugi gastronomiczne i hotelarskie...”, KP_ W08 ,,ma ogdlna wiedze dotyczaca sktadu
produktéw zywno$ciowych o réznym stopniu przetworzenia, z uwzglednieniem etapdéw produkcji
zywno$ci oraz technologii gastronomicznych, przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz
mozliwosci jej wykorzystania”, KP W09 ,ma ogdélna wiedz¢ o roli prawidlowego zywienia dla
funkcjonowania i zdrowia organizmu cztowieka; zna potrzeby zywieniowe réznych grup populacyjnych
w konteks$cie potrzeb zywieniowych realizowanych w gastronomii i hotelarstwie”, KP. W11 ,, zna istotg
1 uwarunkowania zachowan konsumentdéw oraz podstawowe metody ich badan w odniesieniu do rynku
ustug gastronomicznych i hotelarskich”..

1.3. Jednostka zadeklarowata przyporzadkowanie ocenianego kierunku do obszaru nauk rolniczych,
lesnych i1 weterynaryjnych, dziedziny nauki rolnicze i dyscypliny technologia Zywnosci i Zywienia, co
jest zgodne zaréwno z Raportem z oceny formalnej przygotowanym przez Ministerstwo Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego z dnia 2 marca 2017 r., jak i jak z zintegrowanym systemem informacji o nauce
i szkolnictwie wyzszym POL-on (dostep dnia 10 lipca 2017 r.). Opracowano 32 efekty ksztatcenia: 11
w obrgbie wiedzy, 13 w zakresie umiejetnosci oraz 8 dotyczacych kompetencji spotecznych.
Kierunkowe efekty ksztatlcenia odpowiadajg obszarowym efektom ksztalcenia w obszarze nauk



rolniczych, lesnych i weterynaryjnych, z uwzglednieniem kompetencji inzynierskich i wymagan
okreslonych dla praktycznego profilu ksztalcenia. Za kluczowe efekty ksztalcenia na kierunku
»gastronomia i hotelarstwo” w obrebie wiedzy autorzy Raportu samooceny uznali efekty KP W03(,,ma
0g6lna wiedzg dotyczaca metod, technik, narzedzi i technologii wykorzystywanych do rozwigzywania,
zadan inzynierskich w odniesieniu do zywienia w gastronomii oraz wiedz¢ dotyczaca funkcjonowania
urzadzen, obiektow, systemow technicznych i technologii typowych w gastronomii i hotelarstwie”)
KP_WO05 (,,ma ogdlng wiedze dotyczaca organizacji 1 zarzadzania, marketingu, logistyki oraz
uwarunkowan dziatalnosci przedsicbiorstw gastronomicznych i hotelarskich”), KP_WO07 (,,zna
uwarunkowania ekonomiczno-prawne tworzenia 1 rozwoju przedsigbiorczosci oraz formy
organizacyjno-prawne przedsigbiorstw w zakresie §wiadczenia ustug gastronomicznych i hotelarskich”),
KP_WO08 (,,ma ogolng wiedz¢ dotyczaca sktadu produktow zywnos$ciowych o réznym stopniu
przetworzenia, z uwzglednieniem etapow produkcji Zywnos$ci oraz technologii gastronomicznych,
przechowywania i dystrybucji w gastronomii oraz mozliwosci jej wykorzystania”), ktore sa podstawa
do uzyskania efektow w zakresie umiejetnosci KP_UOS5S (,,wykazuje zdolno$¢ podejmowania
standardowych dziatan dotyczacych doboru materiatow, metod, technik, narzedzi i technologii
wykorzystywanych do zadan inzynierskich w zakresie produkcji zywnosci w zaktadach zywienia i
dziatalnosci hotelarskiej, z wykorzystaniem doswiadczen praktycznych zdobytych w s$rodowisku
zawodowym”), KP_UO07(,, posiada umiejetno$¢ identyfikacji i formulowania zadan inzynierskich o
charakterze praktycznym dotyczacych projektowania technologicznego i funkcjonowania zakladow
zywienia zbiorowego”), KP_U09 (,ma umiejetnos¢ pozyskiwania 1 analizowania informacji
niezbednych do planowania zywienia dla roéznych grup konsumentéw oraz jego oceny z
wykorzystaniem norm zywieniowych 1 zalecen zywieniowych oraz wykonania analizy kosztowej”),
KP_U10 (,,umie zaplanowa¢ i prowadzi¢ przedsigwzigcie gospodarcze, przygotowac biznes plan oraz
oceni¢ jego efektywnos$¢ pod wzgledem ekonomicznym”), KP_Ul1 (,potrafi wykorzysta¢ zdobyta
wiedze do samodzielnego analizowania przeobrazen zachodzacych na rynku ustug gastronomicznych i
hotelarskich, umie analizowa¢ i ocenié¢ stan rozwoju tych ustug oraz przygotowaé oferte dla wybranych
grup ludno$ci i opracowaé¢ odpowiednig strategie marketingowa’) oraz kompetencji spotecznych
KP_KO02 (,,potrafi wspotpracowaé w grupie, przyjmujac w niej réozne role”), KP_K04 (,,prawidtowo
identyfikuje i rozstrzyga dylematy zwigzane z wykonywaniem zawodu, w tym dotyczace réznych
sposobow i systemOw zywienia, zywnos$ci potencjalnie niebezpiecznej dla zdrowia, otrzymywanej w
wyniku celowych Iub nie§wiadomych dziatan inzynierskich oraz problemy zwigzane z oddzialywaniem
produkcji zywnos$ci na srodowisko”), KP_KO05 (,,ma §wiadomos$¢ znaczenia spotecznej, zawodowej i
etycznej odpowiedzialnos$ci za: wytwarzanie zywnos$ci wysokiej jakosci; stan srodowiska naturalnego w
zwigzku z prowadzong dziatalnoscig gastronomiczng 1 hotelarska; nieprzestrzeganie prawa
gospodarczego, zywno$ciowego, konsumenckiego oraz ochrony wiasno$ci intelektualnej w zakresie
kierunku studiow”), KP_KO08 (,,potrafi mysle¢ i dziata¢ w sposob kreatywny i przedsigbiorczy™). Zespot
PKA stwierdzil, ze waznymi efektami ksztalcenia, z punktu widzenia ksztattowania sylwetki
absolwenta sa dodatkowo takie efekty jak: KP W06 (,,ma podstawowg wiedz¢ w zakresie prawa
zywno$ciowego, gospodarczego, konsumenckiego oraz regulacji prawnych z zakresu ustug
turystycznych, hotelarskich i gastronomicznych oraz ochrony wtasnosci intelektualnej”). KP_ W09
(tres¢ efektu zacytowano powyzej), KP. W10 (ma ogdlng wiedzg o zagrozeniach dla zdrowia cztowieka
zwigzanych z zywnoS$cig 1 zywieniem oraz zarzadzaniu jakoScig i bezpieczenstwem zywnoSci).
Kierunkowe efekty ksztalcenia opracowano takie same dla studidow stacjonarnych i niestacjonarnych. W
zbiorze efektow ksztatcenia uwzgledniono takze efekty w zakresie znajomosci jezyka obcego (KP_U12,
KP_U13). Ksztalcenie na kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” umozliwia zdobycie wszystkich
efektow ksztalcenia dla studiow o profilu praktycznym, prowadzacych do uzyskania kompetencji
inzynierskich, okreslonych w rozporzadzeniu w sprawie KRK. Mozliwosci ich nabycia zostaly
odpowiednio wkomponowane w efekty kierunkowe, w ktérych przewidziano zdobycie wiedzy i
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umieje¢tno$ci w zakresie technik, technologii stosowanych w gastronomii i hotelarstwie oraz
umiejetnosci projektowania zaktadéw zywienia zbiorowego, nowych potraw itp. Efekty ksztalcenia
sformulowane dla ocenianego kierunku sg spojne i bardzo dobrze opracowane pod wzgledem
redakcyjnym, obejmuja takze wszystkie aspekty ksztalcenia wynikajace z nakreslonej przez Uczelnig
sylwetki absolwenta.

Z efektami ksztatcenia okreslonymi dla ocenianego kierunku sg spojne szczegotowe efekty ksztatcenia
zdefiniowane dla poszczegdlnych modutow zaje¢ tworzacych program studiow, w tym dla praktyk
zawodowych. Efekty szczegotowe modutow zaje¢ takze zostaly bardzo dobrze zredagowane, jasno i
zrozumiale. Efekty kierunkowe, jak rowniez efekty okreslone w poszczegdlnych modutach zajec¢ sa
mozliwe do osiagniecia przy realizacji programu studidow oraz umozliwiajg osiagnigcie studentom
zatozonych w koncepcji ksztatcenia umiejetnosci praktycznych i kompetencji spotecznych niezbgdnych
na rynku pracy oraz w dalszej edukaciji.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Koncepcja ksztatcenia kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” zasluguje na wyrdznienie, bowiem jest
oryginalnym i autorskim pomystem pozwalajacym wykorzysta¢ wszystkie atuty Wydziatu Nauk o
Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW w Warszawie. Zostala ona opracowana w $cistej wspotpracy
z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, ktore bylo szczegodlnie zainteresowane absolwentami tego
kierunku. Jest takze w pelni zgodna z misjg i strategig Uczelni i Wydziatu, okresiong jako ,,Stuzba
polskiemu spoteczenstwu na rzecz zdrowia i jakosci zycia”.

Opracowane dla kierunku efekty ksztalcenia odzwierciedlaja przyjeta koncepcje ksztalcenia i sa
zgodne z praktycznymi efektami ksztatcenia dla obszaru nauk rolniczych, leénych i weterynaryjnych,
oddaja takze specyfike dziedziny nauk rolniczych i dyscypliny technologia Zzywnos$ci i zywienia.
Umozliwiajg takze nabycie wszystkich kompetencji inzynierskich charakterystycznych dla
praktycznego profilu ksztatlcenia. Do bardzo mocnych stron opracowanej koncepcji zaliczy¢ nalezy
realizacje wielu programéw rozwojowych i wdrozeniowych we wspolpracy z firmami $cisle
powigzanymi z hotelarstwem, a szczegolnie z gastronomia. Bardzo czg¢sto we wspolne projekty
angazowani sg studenci kierunku. Efekty ksztatcenia kierunku zostaly bardzo dobrze opracowane i
wynikaja z przyjetej koncepcji ksztatcenia. Efekty ksztalcenia w poszczegdlnych modutach z kolei
pozwalajg na zrealizowanie wszystkich efektow kierunkowych. Stabych stron opracowanej koncepcji
jak i okreslonych efektow ksztatcenia Zespot PKA nie odnotowat.

Dobre praktyki

- Stworzenie wlasnej oryginalnej koncepcji ksztatcenia, dostosowanej do potencjalu Wydziatu, na ktorej
wzorujg si¢ inne polskie uczelnie,

- Scista i wieloptaszczyznowa wspélpraca z otoczeniem spoleczno-gospodarczym, ktora skutkuje
rozwojem koncepcji i przystosowaniem kierunku studiow do wymagan otoczenia spoteczno-
gospodarczego

Zalecenia

Brak zalecen
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Kryterium 2. Program Kksztalcenia oraz mozliwos¢ osiagniecia zakladanych
efektow ksztalcenia

2.1 Program i plan studiow - dobor tresci i metod ksztatcenia

2.2 Skuteczno$¢ osiagania zaktadanych efektow ksztatcenia

2.3 Rekrutacja kandydatow, zaliczanie etapow studiow, dyplomowanie, uznawanie efektow ksztatcenia
oraz potwierdzanie efektow uczenia si¢

Analiza stanu faktycznego i ocena spelnienia kryterium 2

2.1. W Raporcie samooceny stwierdzono, ze ,program ksztalcenia na GiH ma charakter
interdyscyplinarny, gwarantujacy absolwentom wszechstronng wiedzg, umiejetnosci i kompetencje
niezbedne na konkurencyjnym rynku pracy”. Zespol PKA zasadniczo potwierdzit tg teze, bowiem w
programie studiéw na tle przedmiotow podstawowych takich jak chemia zywnos$ci, mikrobiologia
zywnosci , biochemia czy ekonomia i socjologia z elementami psychologii spotecznej realizuje si¢ tresci
kierunkowe 1 specjalistyczne z zakresu technologii zywno$ci, w tym gléwnie z technologii
gastronomicznej z treSciami zwigzanymi z zasadami zywienia czlowieka, planowaniem zywienia dla
roznych grup ludnosci, obstugg konsumenta, projektowaniem zaktadéow gastronomicznych oraz nowych
potraw oraz z tresciami zwigzanymi z hotelarstwem, w tym z jego organizacja i zarzadzaniem. Tresci
ksztalcenia przedmiotow realizujacych te koncepcje wzajemnie si¢ przenikajg i uzupelniaja, dzigki
czemu uzyskano efekt synergii, pozwalajacy na przedstawienie danych zagadnien w szerokim
kontekscie. Niemniej jednak uwazna analiza programu studiéw wykazata pewne niedociggniecia. W
programie studiow nie uwzglgdniono przedmiotow - Higiena produkcji (co prawda pewne
przyczynkowe tresci z tego zakresu mozna odlezé w niektorych przedmiotach, np. na Technologii
gastronomicznej, niemniej jednak znaczenie higieny produkcji dla bezpieczenstwa produkcji zywnosci i
potraw jest tak duze, ze studenci powinni zapoznaé si¢ z tymi zagadnieniami kompleksowo, w ramach
jednego przedmiotu) oraz Technologia Zywnosci pochodzenia roslinnego i Podstawy statystyki.
Jednocze$nie w programie studidow na realizacje Technologii Zywnosci pochodzenia zwierzecego
przeznaczono az 60 h (15 w + 45 ¢w.). Budzi zastrzezenia takze fakt, ze przedmioty takie jak Podstawy
fizjologii cztowieka i Analiza Zywnosci zaplanowane zostaty w wymiarze az po 45 h i po 5 ECTS. Z
punktu widzenia okreslonych przez Uczelni¢ efektow ksztalcenia kierunku taki naktad pracy studenta na
tresci omawiane w ramach wymienionych przedmiotow jest zbyt duzy. Zespot PKA sugeruje, aby
zmniejszy¢ wymiar godzinowy przeznaczony na realizacje w/w przedmiotow, badz potaczyé te
przedmioty z innymi tre$ciami i przyktadowo proponuje przedmioty Zywienie cztowieka z elementami
fizjologii oraz Chemia i analiza zywnosci. Kolejnym mankamentem programu studiow, na ktory
zwrocili uwage studenci kierunku podczas spotkania z Zespotem PKA, jest zbyt maty udziat tresci
zwigzanych z hotelarstwem. Zespot Oceniajacy przychyla si¢ do tej opinii studentow. Efekty ksztalcenia
kierunku sa tak opracowane, ze wzglgdnie w réwnym stopniu uwzgledniajag nabycie wiedzy,
umiejetnos$ci i kompetencji zwigzanych z gastronomig i hotelarstwem (szacunek ZO to 60/40%).
Natomiast w programie studiow na 44 realizowane przedmioty (bez przedmiotow obieralnych, wf i
jezykow obceych) tylko 7 jednoznacznie odnosi si¢ do hotelarstwa. Poza podanymi powyzej uwagami
Z0 PKA stwierdza, ze dobor tre$ci ksztalcenia jest zgodny z profilem absolwenta i z przedtozong
koncepcjg. Wydziat opracowal autorski program studiéw, dobierajac w odpowiedni sposob tresci
programowe, uwzgledniajac z jednej stronny specyfike kierunku oraz specyfike i zasoby niematerialne i
materialne Wydziatu, na ktérym jest on realizowany, i jak podkreslono w rozmowie z pracodawcami,
koniecznos$¢ posiadana przez absolwentow interdyscyplinarnej, inzynierskiej wiedzy, umiejgtnosci i
kompetencji z zakresu gastronomii i hotelarstwa. Cho¢ powyzej zwrocono uwage na brak
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proporcjonalno$ci pomigdzy treSciami z zakresu gastronomii i hotelarstwa, to jednak program studiow
zawiera przedmioty, ktére w pelni pozwalaja na osiagniecie zatozonych efektow kierunkowych.
Potwierdzili to roéwniez studenci podczas spotkania z ZO PKA wyrazajac opinig, iz na kazdym roku
studiow efekty ksztalcenia sg osiagane i sa, lub beda przydatne w pracy zawodowe;j.

Jednak studenci zglosili uwagi dotyczace lektoratu z jezyka angielskiego, z ktorego sposobu
prowadzenia zaj¢¢ sg niezadowoleni. W ich ocenie i ocenie Zespotu PKA poziom jezyka obcego jest
zbyt niski i niewystarczajacy, aby moc korzysta¢ z anglojezycznej literatury specjalistycznej.
Dodatkowo studenci zglosili zapotrzebowanie na wigksza liczbe grup jezyka angielskiego, poniewaz
zdarzaja si¢ przypadki, Ze uczg¢szczaja na zajecia z innego jezyka (na poziomie B2), z powodu braku
miejsc w grupach jezyka angielskiego.

Sylabusy poszczegdélnych przedmiotow zostaly dobrze opracowane. Zawieraja informacje na temat
efektow przedmiotowych, odnoszace si¢ do efektow kierunkowych (odniesienia podane w sylabusach),
realizowanych treSci oraz literatury obowigzujacej studentow. Podczas spotkania z ZO studenci
pozytywnie ocenili przydatnos$¢ sylabusow w procesie uczenia si¢, jednocze$nie posiadali informacje o
metodach i kryteriach oceniania z poszczegdlnych przedmiotow. Sylabusy dostepne sg w wersji on-line
na: http://wnzck.sggw.pl/student/gastronomia-i-hotelarstwo/sylabus/ zaréwno dla interesariuszy
wewnetrznych, jak i zewnetrznych.

Bardzo wazna role w nabywaniu zatozonych efektow ksztalcenia, szczegdlnie w zakresie umiejetnosci
peinig praktyki studenckie. Sg one realizowane w wymiarze 600 h i 24 ECTS, po 200 h po L, IT i III roku
studiow. Zostaly bardzo dobrze wkomponowane w plan studiow i zaliczone do przedmiotéw
wybieralnych. Jednak dla praktyk po I, II i III roku opracowano po 1 sylabusie, z ktoérego nie wynika
pomigdzy jakimi specyficznymi efektami wybieraja studenci. Ponadto nazwa kierunku brzmi
,»gastronomia i hotelarstwo”, a wigc studenci powinni zatem osiaga¢ efekty ksztalcenia w zakresie
praktycznych umiej¢tnosci zawodowych w obu tych zakresach. Efekty ksztalcenia zakladane dla
praktyk powinny zapewnia¢ osiagnigcie efektow zwigzanych z praktycznymi umiejetno$ciami
zawodowymi w obu zakresach okre$lonych w nazwie kierunku. Zgodnie z informacjg uzyskang od
opiekuna praktyk studenci sg zobowigzani do odbycia praktyki w dwoch roznych instytucjach o
zroznicowanym profilu dziatalnoéci (praktyka gastronomiczna i hotelarska). Na potrzeby realizacji
praktyk Wydziat wspotpracuje z réznymi instytucjami z branzy gastronomicznej i hotelarskiej
(podpisano 44 umoéw na realizacj¢ praktyk i wciaz zawierane sa nowe). Studenci majag mozliwos¢
samodzielnego wyboru miejsca praktyk lub skorzystania z oferty Wydziatu. Studenci, ktorzy w trakcie
nauki na ocenianym kierunku pracuja zawodowo w branzy, rowniez odbywaja bezptatne praktyki
zawodowe. Wydziat oferuje takze praktyki zagraniczne pozwalajace pozna¢ kuchnie innych narodow
oraz specyficzne dla tych krajow technologie produkcji zywnosci. W ramach praktyki objazdowej do
Wiloch (Riva del Garda, region Trydentu), studenci zapoznali si¢ z produkcja oliwy, kawy, serow oraz
innych produktow regionalnych. Podobne praktyki zorganizowano réwniez w 2015 roku na Litwie,
studenci odwiedzali zaktady rzemie§lnicze produkujace zywno$¢ tradycyjna, zaktady gastronomiczne i
obiekty hotelarskie. Brali udzial w warsztatach i degustacjach, odwiedzali ponadto gospodarstwa
agroturystyczne, muzea, skanseny, w ktorych zapoznano si¢ z oferta kulinarng i noclegowa regionu.
Studenci majg takze mozliwo$¢ odbycia praktyk zagranicznych w USA i Kanadzie.

Program studiow realizuje wszystkie zatozone kierunkowe efekty. Ogdlna liczba godzin dydaktycznych
okreslona w programie studidw na studiach stacjonarnych tgcznie z praktykami wynosi 2635 h, co
odpowiada 210 ECTS, w tym 825 godzin wyktadow i 1810 godzin ¢wiczen, natomiast na studiach
niestacjonarnych jest to ogétem 1785 h (566 h wi 1219 h ¢w.) i 210 ECTS.. taczna liczba punktéw ECTS,
ktorg student musi uzyska¢ w ramach zaje¢ wymagajacych bezposredniego udziatu nauczyciela
akademickiego wynosi na studiach stacjonarnych 112. Moduly zaje¢ zwigzane z praktycznym
przygotowaniem, a wigc przykladowo. zajecia laboratoryjne, warsztatowe i projektowe na studiach
stacjonarnych wymagaja nakladu pracy 118 pkt. ECTS, a na studiach niestacjonarnych 108,5 pkt.
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Liczba punktow ECTS, uzyskiwanych przez studentow w zwiazku z realizacja przedmiotéw do wyboru
wynosi 62, co stanowi 29,5% ogolnej liczby punktow ECTS (decyzja Senatu SGGW z dnia 28 listopada
2016 r. sposrod przedmiotow do wyboru wyeliminowano wf, od roku akademickiego 2017/2018 planuje
si¢ zwickszenie liczby punktow ECTS w tej kategorii). Do przedmiotéw do wyboru na kierunku
»gastronomia i hotelarstwo” zaliczono: jezyk obcy (7 ECTS), praktyki (24 ECTS), pracowni¢
dyplomowa (15 ECTS), przedmioty do wyboru (16 ECTS). Na podstawie przedtozonego programu do
przedmiotéw do wyboru nie mogg zosta¢ zaliczone praktyki, bowiem z uzyskanych informacji wynika,
ze studenci wybieraja nie migdzy efektami ksztatcenia realizowanymi na praktykach, a pomiedzy
miejscem realizacji praktyki. Liczba punktow ECTS z zakresu nauk humanistycznych i spotecznych
wynosi 5. Liczba godzin uwzgledniona w planie studiow oraz naktad pracy studenta mierzony liczba
punktow ECTS umozliwia studentom osiagni¢cie zakladanych efektow ksztatcenia na kierunku
»Zastronomia i hotelarstwo”

Metody dydaktyczne sg typowe dla szkolnictwa wyzszego na tym poziomie studiéow, a jednocze$nie
dostosowane do specyfiki kierunku. Studenci zdobywaja wiedze, umiejetnosci 1 kompetencje spoteczne
w ramach wkladow, ¢wiczen audytoryjnych, laboratoryjnych, techniczno-technologicznych i
projektowych (wykonywanych indywidualnie i grupowo) oraz seminariow i zaje¢ terenowych. Grupa
¢wiczeniowa zazwyczaj sktada si¢ z 15-17 studentéw, co stwarza odpowiednie warunki do osiagnigcia
zaktadanych efektow ksztalcenia.. Duzg role odgrywaja ¢wiczenia projektowe, elementy projektowania
sg wilgczane takze do tradycyjnych ¢wiczen o charakterze technologiczno-laboratoryjnym, gdzie
przedmiotem oceny jakosci sa produkty opracowane i wykonane na ¢wiczeniach. Studenci uczestnicza
takze w opracowaniu wytycznych do szkolenia personelu z zakresu obstugi konsumenta m.in. w kilku
restauracjach: Pie¢ Po, Marina Diana, Kamanda Lwowska, czy Cukiernia Smaki. Opracowali rowniez
wytyczne usprawniajgce organizacj¢ pracy, podniesienie jakosci obstugi klienta i zwigkszenie
satysfakcji gosci z ustug, a takze technologie wytwarzania nowych produktow gastronomicznych i
zaproponowali oryginalng oferte gastronomiczng dla turystow w restauracjach Kamanda Lwowska oraz
Kociol Smaku w Kazimierzu Dolnym. Ponadto nagrali film edukacyjny na temat organizacji
biznesowych przyje¢ okoliczno$ciowych, oraz opracowali wytyczne m.in. do prowadzenia
niskotemperaturowej obrébki termicznej drobiu. Sg to dobre sposoby realizacji efektow ksztatcenia
powigzane z przygotowaniem do pracy w gastronomii indywidualnej, systemowej i specjalnej oraz w
hotelarstwie, na ro6znych stanowiskach, zar6wno operacyjnych, jak i kierowniczych oraz do
prowadzenia wlasnej dziatalnosci gospodarcze;.

Ponadto bardzo ciekawg metoda dydaktyczng zastosowano na zajeciach z przedmiotu Techniki i
technologie w gastronomii i cateringu, gdzie zaliczenie ¢wiczen polega na konkursie miedzy
podgrupami studentéw wykonujacych projekt, przygotowanie i serwowanie zaprojektowanych dan.
Cwiczenia koncza sie podsumowaniem wynikéw, niejednokrotnie, co jest stosunkowo rzadkie na
kierunkach lokowanych w obszarze nauk rolniczych. lesnych i weterynaryjnych wykorzystuje sig
analize SWOT.

Bardzo cennym do$wiadczeniem dla studentdw sg wizyty studyjne (zajgcia terenowe) w roznych
hotelach i zaktadach gastronomicznych. Pozwalaja one na zapoznanie si¢ z jako$cia ushug oferowanych
w roznych przedsigbiorstwach, jak rowniez umozliwiajg samodzielne porownanie swiadczonych ushug.
Wydzial dazy do upraktycznienia stosowanych metod dydaktycznych. Przykladem takich dziatan jest
powierzanie cze¢$ci zaje¢ dydaktycznych osobom, czesto medialnie znanym, prowadzacym dziatalno$é
gospodarczg w gastronomii, W zakresie PR w gastronomii, doswiadczonym kucharzom, restauratorom i
hotelarzom. Dzigki inicjatywnie otoczenia gospodarczego zostat przygotowany cykl dodatkowych zajec
praktycznych dla studentéw IV roku. W sumie zaproponowano studentom kierunku do wyboru 7
elektywow prowadzonych przez osoby reprezentujace pracodawcoéw oraz w kolejnych 8 modutach
obieralnych pracodawcy wspotuczestnicza w prowadzeniu zajg¢ dydaktycznych (przyktadowe moduty:
Audyt wewnetrzny w zaktadach gastronomicznych i hotelach, Media w upowszechnianiu wiedzy
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zywieniowej, Trendy w produkcji gastronomicznej, Zaawansowane metody analizy sensorycznej).
Realizacja programu ksztalcenia umozliwia wykorzystanie e-learningu, przy czym w procesie
dydaktycznym na kierunku nie stosuje si¢ tej metody. W ramach seminariow studenci formutuja i
analizuja problemy badawcze, opracowuja i prezentuja uzyskane w trakcie wykonywania pracy
dyplomowej wyniki badan. Studenci majg réwniez mozliwo$¢ poszerzenia wiedzy oraz nabywania
umiejetnosci pracujagc w kotach naukowych. W procesie dydaktycznym wykorzystywane sa zatem rozne
srodki dydaktyczne, sprzyjajace osigganiu zalozonych efektow ksztatcenia. Przeprowadzone hospitacje
zaj¢¢ potwierdzity , stosowanie réznorodnych metod dydaktycznych . Wiele zadan wykonywanych jest
w zespotach, co pozwala na osiggniecie kluczowych kompetencji spotecznych takich jak: potrafi
wspotpracowa¢ w grupie, przyjmujac w niej rézne role (KP_KO02), potrafi okresli¢ priorytety stuzace
realizacji zaplanowanych zadan (KP_KO03) i inne.

Z Raportu samooceny wynika, ze stworzono takze mozliwos$¢ realizacji efektéw ksztatcenia przez
studentéow niepelnosprawnych w ramach indywidualnego planu zaje¢ (IPZ) pod opieka wybranego
nauczyciela akademickiego. Osoby z niepelnosprawnosciami (7 o0sdb) wspierane sg, w procesie
studiowania, przez Wydzialowego Petnomocnika ds. Wolontariatu i Oso6b Niepetnosprawnych m.in.
poprzez indywidualne podejscie, kontakt z wykladowcami oraz pomoc w praktykach. Nauczyciele
akademiccy sg $wiadomi specyficznych oczekiwan ze strony studentéw niepelnosprawnych, jak
rowniez dysponuja wiedza, w jaki sposob te oczekiwania spelni¢, m.in. dzigki szkoleniu nt.
,Pracownicy SGGW wobec studentdow niepetnosprawnych”. Pelnomocnik analizujac sytuacje
studentow niepetnosprawnych podejmuje inicjatywy wspierania ich w procesie dydaktycznym m.in.
poprzez zakup specjalnych sprzgtow ze srodkow PEFRON.

Analiza dostepnych rozkladow zaje¢ dydaktycznych wskazuje, ze umozliwiaja one zachowanie
spojnosci tresci przekazywanych w ramach wykladow oraz éwiczen. O praktycznym charakterze
programu ksztalcenia §wiadcza nie tylko opisane powyzej metody, ale rowniez proporcja pomiedzy
wykladami a zajeciami aktywizujgcymi, ktoéra wynosi zaréwno na studiach stacjonarnych, jak i
niestacjonarnych jak 31% do 69%. Przerwy pomiedzy poszczegolnymi zajgciami dostosowane sa do
formy zaje¢ oraz mozliwosci pomieszczen wydzialowych, z zapewnieniem odpowiedniej diugo$ci
przerwy na positek. Informacje o zajeciach podawane sg do wiadomosci studentéw najpozniej tydzien
przed rozpoczgciem semestru. Zajecia na studiach stacjonarnych odbywaja si¢ od poniedziatku do
piatku. Natomiast na studiach niestacjonarnych w systemie 8 weekendowych zjazddéw od pigtku do
niedzieli. W ciggu dnia studenci studiéw niestacjonarnych zazwyczaj maja okoto 8-10 godzin
dydaktycznych i jest to liczba godzin mozliwa do zrealizowania przy zachowaniu zasad higieny pracy
umystowe;.

2.2.Sposob weryfikacji efektow ksztalcenia jest czg§ciowo okreslony w sylabusach przedmiotow. W
wigkszo$ci sylabusow podana jest najczesciej jedynie informacja na temat formowania oceny koncowej,
na podstawie zaliczenia ¢wiczen i wyktadéw i udzialu tych form dydaktycznych w ogodlnej ocenie.
Natomiast brak jest precyzyjnego okreslenia sposobu weryfikacji poszczegélnych efektow ksztalcenia
przedmiotow. System oceniania jest przedstawiany studentom na pierwszych zajeciach z przedmiotu.
Ogolnie system oceny efektow ksztalcenia nalezy uznaé za prawidlowy. Na zaliczeniach i egzaminach
koncowych stosowane sg standardowe metody oceny takie jak: testy, sprawdziany, wypowiedzi,
kolokwia, sprawozdania, projekty, ocena aktywnosci i zaangazowania. Zatem stosowane s3 réznorodne
metody, co wigcej metody weryfikacji osigaganych efektow trafnie dobrano do specyfiki modutu.

Podstawa oceny kompetencji spotecznych jest zachowanie studentow podczas zaje¢, zaangazowanie w
wykonanie zadan, praca w grupie, udziat w dyskusjach i realizowanych projektach. System ocen jest
przejrzysty. Zaliczenia i egzaminy w formie pisemnej sg roznorodne. Zawieraja pytania otwarte i
zamknigte. Sg wsrod nich z jednej strony pytania problemowe, jak i bardziej szczegdlowe. Prace
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pisemne sprawdzaja umiejetnos$¢ analizowania dostepnych informacji i podejmowania na ich podstawie
odpowiednich decyzji. Zwraca uwage roznorodno$é prac o charakterze projektowym. Elementy prac
projektowych wystepuja praktycznie w wigkszosci blokow ¢wiczeniowych, co pozwala na
wyksztalcenie umiejetnosci dochodzenia do postawionego celu. W przypadkoéw takich przedmiotow jak
np. Projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarstwie oraz Projektowanie
nowych potraw w ramach ¢wiczen przygotowuje si¢ kompleksowy projekt, w ktorym jest
sformutowany cel, podany plan pracy oraz metody techniczne, technologiczne i narzedzia pozwalajace
na uzyskanie zatozonego celu. Ocena wybranych prac etapowych potwierdza skutecznos$¢ osiggania i
prawidlowej weryfikacji efektow ksztatcenia, a metody weryfikacji dostosowane sg do specyfiki
poszczegdlnych przedmiotow, w tym przede wszystkim weryfikuja nabywanie praktycznych
umiejetnosci. Studenci majg mozliwos¢ wgladu do swoich prac etapowych.

Zgodnie z raportem i informacjami uzyskanymi w czasie wizytacji efekty ksztalcenia uzyskiwane
podczas praktyk oceniane sa dwuetapowo: przez opiekuna praktyk ze strony Zaktadu pracy, ktory
wpisuje swoje uwagi, opini¢ i oceng. Nastepnie sg one weryfikowane przez uczelnianego Pelnomocnika
ds. Praktyk na podstawie dziennika praktyk, oceny opiekuna praktyki oraz samooceny studenta.
Przeprowadzana jest dodatkowo rozmowa ze studentem na temat przebiegu praktyki i umiejetnosci,
ktore nabyt w trakcie odbywania praktyki. Wpisy w dzienniku praktyk zawieraja miejsca odbywania
praktyk, karte i opis ich przebiegu. W dzienniku student podsumowuje praktyki odwotujac si¢ do
zdobytych umiejetnosci, wiedzy i przydatnosci praktyk. Dziennik praktyk zawiera opini¢ pracodawcy w
formie tabelarycznej potwierdzajaca odbycie praktyk zgodnie z programem i oceng pracy studenta w
skali /wyrdzniajaca, zadowalajgca, dostateczna, negatywna/ lub ocene pracy studenta w skali 2-5 /inny
rodzaj dziennika/. Praktyki zawodowe wpisane w program ocenianego Kierunku mimo dobrej ich
organizacji wymagaja doprecyzowania i zsynchronizowania sylabusa praktyk z dziennikiem praktyk. W
sylabusie praktyk odnalez¢é mozna po 3 efekty dotyczace wiedzy a tylko po 2 efekty dotyczace
umiejetnoséei, co jest niewlasciwe dla profilu praktycznego kierunku. Jednak plan praktyki
przygotowany jest indywidualnie dla studenta, w zaleznosci od specyfiki dziatalnosci przedsigbiorstwa,
w ktorej zamierza odby¢ praktyke, co nalezy oceni¢ pozytywnie. Plan praktyk opracowywany dla
kazdego studenta gwarantuje osiggnig¢cie przez studenta wszystkich efektow ksztalcenia zaktadanych
dla praktyk.

Procedura dyplomowania i sposéb przeprowadzania egzaminu inzynierskiego pozwalaja rowniez na
wlasciwa weryfikacje osigganych efektow ksztalcenia dla kierunku. Realizowane na ocenianym
kierunku prace inzynierskie obejmuja kompleksowe rozwigzania probleméw dotyczacych wptywu
surowcow, techniki i technologii na jako$¢ potraw, projektowania systeméw HACCP oraz GHP i GMP
w zakladach zywienia zbiorowego, oceny jako$ci uslug gastronomicznych, organizacji produkcji w
zaktadach zywienia zbiorowego, czy tez planowania jadlospisow 1 czgsto wspierane s3 przez
interesariuszy zewngtrznych.

Ogolne zasady przygotowania pracy dyplomowej opisane sa w Procedurze VI WSZiDJK na
WNo0ZCziK — ,Procedura zarzadzania procesem dydaktycznym”. Zatacznikami do tej procedury sa
Instrukcje, ktore w sposob szczegdtowy podaja zasady wyboru tematu pracy dyplomowej (Instrukcja 1)
oraz ogllne zasady zwigzane z przygotowaniem i oceng prac dyplomowych (Instrukcja 4). Niemniej
jednak zwréci¢ uwage nalezy, ze instrukcja 4, obowigzujaca dla wszystkich kierunkéw prowadzonych
na Wydziale nie w pelni uwzglednia specyfiki prac inzynierskich realizowanych na kierunku
,gastronomia i hotelarstwo”. Proponowany uktad pracy jest bardziej adekwatny do prac o charakterze
analitycznym lub ekspertyz o charakterze analitycznym. Nie ujmuje zatem  specyfiki prac
projektowych, najczesSciej wykonywanych na kierunku. Nauczyciele akademiccy sa $wiadomi
utomnos$ci zapisow zawartych w procedurze. Zaleca si¢ zmian¢ zapisow zwartych w instrukcji i
uwzglednienie specyfiki prac projektowych. Prace dyplomowe podlegaja sprawdzeniu w systemie
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antyplagiatowym. W czasie wizytacji oceniono 15 prac dyplomowych i stwierdzono, ze ich tematyka i
wykorzystane metody sa prawidlowe, zgodne z efektami ksztalcenia kierunku. Wszystkie prace
dyplomowe mialy charakter praktyczny, byly to gtownie prace projektowe, ale oceniono takze prace
analityczne i ekspertyzy. Spetnialy one wymagania stawiane pracom inzynierskim. W niektorych
pracach pewnym mankamentem bylo stabe wykorzystanie narzedzi statystycznych do interpretacji
uzyskanych wynikow. Na uwage zastuguje takze fakt, ze 12% realizowanych na kierunku prac
dyplomowych byly to prace wykonywane na zlecenie firm, badz we wspdlpracy z otoczeniem
spoteczno-gospodarczym. Takze sposob przeprowadzenia egzamindéw dyplomowych nie budzi
zastrzezen. Studenci odpowiadajg na 3 pytania, jedno dotyczy obszaru pracy, dwa kolejne sg losowane
z dwoch grup zagadnien przygotowanych na egzamin dyplomowy (ktére studenci maja wcze$niej
podane): zagadnien kierunkowych (50 pytan) i zagadnien specjalizacyjnych (podzielonych na 2 grupy,
w sumie 16 pytan). Wszystkie pytania zostalty bardzo dobrze zredagowane i obejmujg one wszystkie
najistotniejsze zagadnienia poruszane na kierunku. Pozwalaja wiec na prawidlowe zweryfikowanie
wszystkich efektow ksztalcenia kierunku.

2.3. Zasady rekrutacji na studia nie wzbudzajg zastrzezen. Przyjecie na studia na kierunku ,,gastronomia
i hotelarstwo” odbywa si¢ zgodnie z zasadami rekrutacji okreslonymi w uchwatach Senatu nr 86 —
2014/2015 z dnia 25 maja 2015 r. Na studia | stopnia kwalifikacja jest prowadzona na zasadzie
konkursu wynikéw uzyskanych na $wiadectwie maturalnym z biologii lub matematyki lub chemii.
Przyjeta procedura rekrutacyjna zapewnia rowne szanse kandydatom oraz zawiera tryb odwotawczy.
Liczba kandydatow na 1 miejsce na studia stacjonarne wynosi ok. 3, a na studia niestacjonarne 1, przy
zmniejszajgcej si¢ liczbie punktow kwalifikacyjnych z blisko 70 w 2013 do 49 w 2016. Pomimo tego
kierunek nalezy zaliczy¢ do popularnych, co jest wynikiem wzrastajacego znaczenia gospodarczego
sektora ustug i dziatan promocyjnych Wydzialu. Informacje dla kandydatéow na studia stale sg
upowszechnione na stronie internetowej, zawieraja one w szczegdlnosci informacje o zasadach
rekrutacji oraz warunkach przyjecia. Postepowanie rekrutacyjne prowadzi Wydzialowa Komisja
Rekrutacyjna, a nadzor nad jej dziataniami przystuguje Uczelnianej Komisji Rekrutacyjnej. Zarowno w
Wydziatowej, jak i Uczelnianej Komisji studenci majg swoich przedstawicieli, ktorzy biorg czynny
udziat w pracach Komisji. W ocenie studentow zasady rekrutacji spetniaja kryterium zapewnienia
rownych szans w podjeciu ksztalcenia dla wszystkich kandydatow. Kryteria rekrutacji nie zawieraja
przepisow ograniczajacych dostep do podjecia ksztalcenia jakiejkolwiek grupie kandydatow.
Szczegotowe zasady zaliczania etapéw studiow sa opisane w Regulaminie studiow SGGW.
Decyzje o zaliczeniu etapu studiow podejmuje Dziekan. Zgodnie z przyjgtymi zasadami student moze
zosta¢ przyjety na kolejny semestr, jesli zaliczyt co najmniej jeden semestr na innej uczelni oraz
wypehit wszystkie zobowigzania w stosunku do poprzedniej Uczelni. Studenci majg takze prawo
wpisa¢ si¢ warunkowo na nastgpny semestr jesli skumulowany deficyt punktowy nie przekracza w
przypadku studentéw I roku 10 ECTS, a dla studentéw kolejnych lat 12 ECTS, jednocze$nie Dziekan
wyznacza terminy zaliczenia modutow powtarzalnych. W trakcie oczekiwania na powtarzanie lub w
trakcie powtarzania semestru student moze realizowac kolejne moduty, za ktére moze uzyskac co
najwyzej 18 ECTS. Warunkiem dopuszczenia do egzaminu dyplomowego jest zaliczenie wszystkich
kurséw 1 praktyk objetych planem studiow oraz ztozenie w terminie pracy dyplomowej. Wytyczne
dotyczace przygotowania prac dyplomowych w SGGW w Warszawie reguluje zalacznik do
Zarzadzenia nr 34 Rektora SGGW w Warszawie z dnia 1 czerwca 2016. Dodatkowo kazdy Wydziat
SGGW moze okresli¢ dodatkowe wymagania wynikajace ze specyfiki kierunku. Dyplomant pisemnie
poswiadcza, ze praca dyplomowa nie zawiera nieuprawnionych zapozyczen 1 jest wykonana
samodzielnie. Student zobowigzany jest zlozy¢ prace do 31 stycznia. Prace dyplomowe podlegaja
sprawdzeniu w systemie antyplagiatowym. W przypadkach stwierdzenia przekroczenia wskaznikéw
podobienstwa, ostateczng decyzje o dopuszczeniu pracy lub skierowaniu sprawy do komisji
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dyscyplinarnej podejmuje opiekun. Praca dyplomowa oceniana jest przez opiekuna i recenzenta, a z
treScig recenzji student zapoznaje si¢ przed egzaminem dyplomowym. Oferta tematéw prac
dyplomowych przygotowywana jest przez nauczycieli akademickich i przekazywana kierownikom
Katedr. Kierownik weryfikuje je pod wzgledem zgodno$ci tematyki pracy z kierunkiem ksztalcenia i
specyfika prac badawczo-rozwojowych prowadzonych w Katedrze. Zgodnie z wypowiedziami
studentow oraz danymi przekazanymi przez wladze wydziatu, studenci maja mozliwos¢ wyboru tematu
1 moga uzgadnia¢ tematyke pracy z wybranym przez siebie opiekunem w zakresie interesujacych ich
tresci. Tematyka prac dyplomowych, jak juz oméwiono powyzej jest zgodna ze specyfika kierunku.
Egzamin dyplomowy przeprowadzany jest przed 3 osobowa komisja powotang przez dziekana, w sktad
ktorej wchodza: przewodniczacy oraz dwdch nauczycieli reprezentujacych dyscypliny kierunkowe.
Skale ocen i zasady oceniania opisuje Regulamin studiéw. Z powyzszego opisu wynika, ze Uczelnia ma
wypracowany bardzo dobry system zaliczano poszczegoélnych etapéw ksztalcenia jak i wihasciwa
procedure dyplomowania.

Zasady, warunki i tryb potwierdzania efektow uczenia si¢ okres$la uchwata Senatu nr 92 2014/2015.
Zasady zawarte w Uchwale umozliwiaja identyfikacje efektow uczenia si¢ uzyskanych poza systemem
studiow oraz ocen¢ ich adekwatnosci do efektow ksztalcenia zatozonych dla ocenianego kierunku
studiow. W przypadku ubiegania si¢ o przyjecie na studia I stopnia osoba pragnaca skorzysta¢ z tej
$ciezki musi legitymowac sie §wiadectwem dojrzatosci i co najmniej S-letnim stazem pracy zawodowe;.
Zgodnie z t3 Uchwalag w dniu 29.09.2015 r. Rada Wydzialu powotala Pelnomocnika Dziekana ds.
Potwierdzania Efektéw Uczenia si¢ (PEU) oraz 5 recenzentdéw sposrod minimum kadrowego kierunku
»gastronomia i hotelarstwo”. Zgodnie z Regulaminem Studidéw w SGGW §12a student przyjety na
studia w wyniku potwierdzenia efektow uczenia si¢ realizuje program studiow wedlug
spersonalizowanych planow studiow (SPS), pod opieka wyznaczonego opiekuna naukowego, ktorym
jest nauczyciel akademicki zaliczony do minimum kadrowego wlasciwego kierunku studiéw. Zasady
przyjete przez Uczelni¢ w tym zakresie sa wlasciwe. Dotychczas na podstawie wyzej opisanych
przepisow nie przyjeto na studia zadnej osoby.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Program i plan studiow stacjonarnych i niestacjonarnych pod wzgledem doboru tresci i metod
ksztatcenia jest ogdlnie prawidtowy i umozliwia osiagnigcie wszystkich efektow ksztalcenia kierunku
»Zastronomia 1 hotelarstwo”. Czas trwania ksztalcenia pozwala takze osiggna¢ zalozone efekty
ksztalcenia, prawidlowo okreslono naktad pracy studenta z wykorzystaniem sytemu punktéw ECTS.
Punktacja ECTS jest zgodna z obowigzujacymi przepisami prawa. Proporcje zaje¢ dydaktycznych
(podawcze do aktywizujacych) i ich formy sg charakterystyczne dla kierunkéw o profilu praktycznym i
pozwalaja studentom na uzyskanie nie tylko wiedzy, ale przede wszystkim zatozonych umiejetnosci i
kompetencji spotecznych. Zwraca uwage bardzo dobre wkomponowanie w program studiow praktyk
zawodowych, ktére zaréwno na studiach stacjonarnych jak i niestacjonarnych prowadzone sa w
wymiarze 600 h (24 ECTS) i pozwalaja na nabycie umiejetnosci i kompetencji spotecznych zaréwno z
zakresu gastronomii jak i hotelarstwa, co jest adekwatne do interdyscyplinarnego charakteru kierunku i
zatozen koncepcji ksztalcenia. Jednak praktyki w sposob zaproponowany przez Uczelni¢ nie mozna
zaliczy¢ do przedmiotéw obieralnych. Zastrzezenia dotyczace programu studiow sg zwigzane ze zbyt
duzym udziatem tresci ksztatcenia z zakresu technologii produktéw pochodzenia zwierzecego, fizjologii
czlowieka 1 analizy Zzywnosci, a jednocze$nie zbyt matym z zakresu hotelarstwa oraz pomini¢ciem tresci
dotyczacych technologii produktow pochodzenia roslinnego, higieny produkcji oraz podstaw statystyki.
Poziom zaje¢ dydaktycznych, wysokie kwalifikacje kadry, dodatkowo przy zaangazowaniu w proces
dydaktyczny praktykow oraz sposob organizacji zaje¢ i wyniki uzyskiwane przez studentow w trakcie
studiow jak rowniez przejrzysty system dyplomowania pozwalaja stwierdzi¢, ze w trakcie studidw sg
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uzyskiwane w petni efekty ksztatcenia kierunku. Zasady i tryb rekrutacji umozliwiajg wlasciwy dobor
kandydatow, zapewniajac wszystkim rowne szanse w podjeciu ksztatcenia na ocenianym kierunku.

Do mocnych stron nalezy zaliczy¢: (1) wysokie kompetencje dydaktyczne nauczycieli akademickich, a
szczegOlnie angazowanie w proces dydaktyczny osob prowadzacych dzialalno$¢ gospodarcza w
zakresie gastronomii i hotelarstwa; (2) praktyki zawodowe umiej¢tnie wiagczone w plan studiow oraz
miejsca ich realizacji; (3) stosowanie réznorodnych metod dydaktycznych, gtownie aktywizujacych
prace studentéw, wiele z nich ksztatci umiejetnosci myslenia i dzialania koncepcyjnego.

Do stabych stron nalezy zaliczy¢ za duzy udziat godzinowy niektorych przedmiotéw (wymienionych
powyzej) i zbyt maty modutow zwigzanych z hotelarstwem, higieng produkcji oraz technologia
zywno$ci pochodzenia roslinnego.

Dobre praktyki

Do dobrych praktyk nalezy zaliczy¢:

- Widoczne angazowanie 0sob z otoczenia spoteczno-gospodarczego w proces dydaktyczny (dotyczy
az 15 modutow),

- mobilizowanie studentow do odbywania praktyk studenckich w znanych i uznanych restauracjach i
hotelach,

- wykonywanie prac dyplomowych na potrzeby firm z otoczenia spoteczno-gospodarczego,

- metody dydaktyczne w wielu przedmiotach zorientowane na ksztalcenie umiejgtnosci pracy
koncepcyjnej 1 wspotdziatania w grupie.

Zalecenia

v' Zmodyfikowaé program studiow w aspekcie:

— Zwigkszenia w nim udziatu tresci zwiazanych z hotelarstwem,

— Wprowadzania przedmiotow, na ktérych beda realizowane tre$ci zwigzane z higieng produkcji,
technologia zywnosci pochodzenia roslinnego oraz podstawami statystyki,

— Zmniejszenia udziatu tresci zwigzanych z fizjologia czlowieka, analiza Zzywnos$ci oraz
technologiami pochodzenia zwierzecego,

— Praktyki na kierunku powinny by¢ przedmiotami obowigzkowymi, a nie obieralnymi i w
zwigzku z tym nalezy zaproponowac¢ w ich miejsce realizacje innych przedmiotéw obieralnych.

v' Wprowadzi¢ korekte sylabusow w zakresie opisu sposobu weryfikacji poszczegdlnych efektow
ksztatcenia przedmiotu,

v' Wprowadzi¢ w sylabusach praktyk wiecej efektow dotyczacych umiejetnosci i kompetencji
spotecznych w stosunku do efektéw dotyczacych wiedzy, za§ kompetencje oceniane podczas
praktyki zawodowej i zapisywane w dzienniku praktyk powinny by¢ tozsame z kompetencjami
zapisanymi w sylabusie praktyk.

v' Ustali¢ jednolity sposob dokonywania oceny /wagi/ odbytych praktyk w dzienniku praktyk oraz w
sylabusie praktyk.

v" Dopracowaé procedur¢ dyplomowania, tak aby uktad formalny pracy uwzglednial specyfike prac
projektowych i ekspertyz,

v" W pracach dyplomowych o charakterze analitycznym nalezy w wiekszym stopniu uwzglgdniaé
statystyczng interpretacje wynikow.
v' Podda¢ analizie metody i efekty nauczania jezykdéw obcych (w tym pozyskanie opinii studentow w
tym zakresie),
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v Dostosowa¢ liczbe grup z lektoratu z jezyka angielskiego do liczby studentow zainteresowanych
nauka tego jezyka.

Kryterium 3. Skutecznos¢ wewnetrznego systemu zapewnienia jakoSci ksztalcenia

3.1.  Projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie i okresowy przeglad programu
ksztatcenia
3.2.  Publiczny dostep do informacji

Analiza stanu faktycznego i ocena spelnienia kryterium 3

Wewnetrzny System Zapewnienia i Doskonalenia Jakosci Ksztatcenia (WSZJK) powstat w Uczelni
na mocy Uchwaly Senatu z pazdziernika 2009 r. w sprawie wprowadzenia Systemu Zapewnienia
i Doskonalenia Jakosci Ksztalcenia w Szkole Glownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie,
okreslajacej ogodlne ramy prawne i organizacyjne, a takze podstawowe cele jego funkcjonowania.
W Uchwale Senatu SGGW z wrzesnia 2013 r., przyjeto polityke i cele jakosci ksztatcenia w Uczelni,
a takze zatwierdzono: schemat organizacji i funkcjonowania Systemu oraz Procedur¢ Zapewnienia
i Doskonalenia Jako$ci Ksztalcenia, w ramach ktérej System jest monitorowany i udoskonalany.
Do trzech wprowadzonych w celu osiagnigcia wysokiej jako$ci ksztalcenia zasadniczych celow
Systemu nalezg: przejrzyste warunki zapewnienia i doskonalenia jakos$ci ksztalcenia w Uczelni, udziat
interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych w doskonaleniu jako$ci ksztatcenia, a takze dostep do
informacji o jako$ci ksztalcenia oraz kompetencjach i umiejetnosciach absolwentow. WSZJK wdrazany
jest na poziomie podstawowych jednostek organizacyjnych SGGW w odniesieniu do wszystkich
poziomow studiow i form ksztalcenia, a przegladom powinien by¢ poddawany nie rzadziej niz raz na 2
lata. WSZJK obejmuje m.in.: zapewnienie spojnosci programow studiow z PRK; monitorowanie,
analizg, diagnoze, ocen¢ i doskonalenie efektow ksztatcenia w procesie ksztalcenia; zapewnienie
wysokiego poziomu merytorycznego kadry naukowo-dydaktycznej, technicznej i administracyjnej;
poszerzanie wspolpracy z wiodacymi osrodkami krajowymi i zagranicznymi w zakresie ksztalcenia,
badan naukowych oraz transferu wiedzy; monitorowanie loséw zawodowych absolwentow; wiaczanie
interesariuszy wewngtrznych oraz zewngtrznych w zapewnienie i doskonalenie jakosci ksztatcenia;
a takze dbatos¢ o efektywny przeptyw informacji.

Na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji SGGW obowigzuje przyjety przez Rade
Wydziatu dokument pn. Wewnetrzny System Zapewnienia i Doskonalenia Jakosci Ksztalcenia na
Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoly Gléownej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie okreslajacy zatozenia i podstawy prawne, zakres, cele i funkcje, struktur¢ organizacyjna,
procesy, procedury, zasoby, narz¢dzia, nadzor nad dokumentacjg i zapisami oraz zasady doskonalenia
Systemu.

Dziatajacy w powyzszej Jednostce WSZJK uwzglednia dla kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo"
stosowne regulacje zwigzane z projektowaniem efektow ksztatcenia oraz wprowadzaniem zmian w ich
tre§ci zarowno przy udziale interesariuszy wewngtrznych, jak i zewngtrznych. Dziatania w powyzszym
zakresie uwzgledniajg wytyczne uczelniane oraz wydziatlowe okre$lone odpowiednimi uchwatami
Senatu SGGW i Rady WNoZCiK. Efekty ksztatcenia dla wizytowanego kierunku studiow przyjete
zostaty przez Rade Wydzialu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji (WNoZCiK), a nastepnie po
uzyskaniu pozytywnej opinii Senackiej Komisji ds. Dydaktyki i Wychowania zatwierdzone Uchwala
Senatu Szkoty Glownej Gospodarstwa Wiejskiego. Programy ksztalcenia opracowata i analizuje
Wydzialowa Komisja ds. Dydaktyki (WKdsD) pod katem ich zgodnosci z zaktadanymi efektami
ksztatcenia w relacji do aktualnego stanu wiedzy. Na podstawie analizy koordynatorzy przedmiotow
przeprowadzaja weryfikacje i oceng realizacji efektow ksztatcenia, natomiast ogolna ocena weryfikacji
osiggania efektow ksztalcenia prezentowana jest w formie raportu raz w roku przez Petnomocnika
Dziekana ds. Jako$ci Ksztalcenia. Powyzszy raport przedstawiany jest na posiedzeniu Rady WNoZCiK
po uprzednim zaopiniowaniu przez osoby nalezace do minimum kadrowego wizytowanego kierunku
studiow oraz WKdsJK. Znaczacy wpltyw na ostateczny ksztatt programow ksztalcenia majg nauczyciele
akademiccy i studenci skupieni wokot kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo”, ale takze interesariusze
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zewnetrzni, ktorzy wyrazaja opinie w trakcie bezposrednich spotkan oraz pisemnie, opiniuja programy
ksztalcenia, a takze w anonimowych badaniach zwigzanych z jakoscig ksztalcenia. Miedzy innymi na
skutek sugestii interesariuszy zewngetrznych pierwotnie tworzony kierunek ,,gastronomia” poszerzony
zostat o hotelarstwo. Interesariusze zewngtrzni uzasadniajac sugestie zmian podkreslili wowczas, ze te
dwa powyzsze obszary sg bezspornio ze sobg zwigzane i komplementarne.

Udzial interesariuszy w zapewnieniu wysokiej jako$ci ksztalcenia zostat ujety w obowiazujacym na
Wydziale dokumencie pn. Polityka i cele jakosci ksztatcenia na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji Szkoly Gtownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Do okreslonych w powyzszym
opracowaniu celéw szczegotowych naleza m.in. wlaczenie interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych
w zapewnienie i doskonalenie jakosci ksztalcenia realizowanego na WNoZCiK oraz wspolpraca z
wiodacymi instytucjami i organizacjami otoczenia spoteczno-gospodarczego poprzez podejmowanie
wspolnych zadan badawczych, jak réwniez udziat przedstawicieli tych instytucji w procesie ksztalcenia.
Udzial interesariuszy w realizacji  okres$lonych zadan zwigzanych z projektowaniem efektow
ksztalcenia zapewniony jest poprzez ich uczestnictwo w posiedzeniach wydzialowych organow
kolegialnych. W trakcie wizytacji ZO PKA stwierdzil, iz Wydzial zapewnia takze udzial przedstawicieli
studentéw w posiedzeniach Wydziatowej Komisji ds. Jakos$ci Ksztalcenia oraz posiedzeniach Rady
Wydziatu. Wydziatowy Samorzad Studencki poza dziatalnoscig spoteczna (Juwenalia, pomoc dzieciom,
itp.) aktywnie uczestniczy w pracach na rzecz jakos$ci ksztalcenia, m.in. poprzez spotkania z kolegium
dziekanskim nt. np. zmian w programie studiow. Czynnosci te sg podstawa do okresowego przegladu
programu ksztatcenia oraz hospitacji zaje¢ wskazanych przez studentow, jako wymagajace dzialan
naprawczych. W procesie oceny doboru tresci programowych i ich zgodno$ci z zaktadanymi efektami
ksztatcenia oraz aktualnosci przekazywanej studentom wiedzy uwzgledniane sa rowniez opinie
studentéw pozyskiwane =z badan ankietowych, przeprowadzanych po kazdym semestrze.
W konsekwencji stwierdzonych punktow krytycznych opracowano bardziej skuteczne narzg¢dzia
weryfikacji osiagnigcia efektow ksztalcenia np. w odniesieniu do praktyk, ktérych ocena obejmuje
zardwno opinie Pelnomocnika ds. Praktyk, przedstawiciela firmy, w ktorej praktyki sa realizowane jak
roOwniez samoocene studenta — praktykanta, pod katem zdobytych dzigki praktykom umiej¢tnosciom.
Efekty dla kierunku studiow okre$lone w sylwetce absolwenta sg weryfikowane na réznych etapach
ksztatlcenia. W kazdym z semestrow prowadzone sa analizy uzyskiwanych przez studentéw ocen,
analizy terminowos$ci ukonczenia studiow i przyczyn ,,odsiewu” studentow.

Wplyw otoczenia spoteczno-gospodarczego (dziatajacych w ramach instytucji i przedsiebiorstw rynku
lokalnego) na proces ksztatcenia na ocenianym kierunku studiéw zintensyfikowal sie¢ w 2012 r. w
wyniku utworzenia Zespotu Pracodawcéow i Doradcow przy Radzie Wydziatu Nauk o Zywieniu
Czlowieka i Konsumpcji. Udzial interesariuszy zewnetrznych w ksztattowaniu efektow ksztalcenia na
kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” opiera si¢ na dziataniach realizowanych w kilku formach:
opiniujg programy i efekty ksztalcenia pod katem ich zgodnosci z oczekiwaniami i potrzebami rynku
pracy, majgc tym samym wplyw na profilowanie programoéw ksztalcenia, wspotuczestnicza w
organizacji studenckich praktyk zawodowych (przyktadowo Hotele: Bristol, Sheraton, Westin,
Intercontinental, MDM, Mercure; Bukowinskie Towarzystwo Geotermalne Sp. z 0.0.; Dom Seniora
Willa; Termy Szaflary k. Zakopanego; Firma cateringowa Eurest Poland Sp. z 0.0.; restauracje: Senses,
Signature, Kucin Alina, Kamanda Lwowska, Kawiarnia-Cukiernia Ciastkowo, Dom Kresowy w Starej
Iwicznej, Cukiernia Olczak i Syn z Piastowa), w tym takze zagranicznych (np. w USA, we Wtoszech —
praktyki objazdowe w regionie Trydent, na Litwie). Rowniez zajecia dydaktyczne realizowane sg przy
wspoétudziale interesariuszy zewnetrznych (np. takie jak Ochrona konsumentow na rynku ustug,
Obstuga ruchu turystycznego, Obstuga konsumenta, Badania marketingowe na rynku ustug,
Zarzqdzanie jakosciqg i bezpieczenstwem zywnoSci w gastronomii, Higiena i toksykologia Zywnosci,
Prawo zywnosciowe). Studenci w drodze ankietyzacji wyrazaja opini¢ dotyczaca zaje¢ odbytych z
przedstawicielami praktyki. Z formularzy oceny udostepnionych podczas wizytacji wynika, ze zajecia te
oceniane s3 przez studentdow wysoko. Na Wydziale odbyt si¢ réwniez ok. tygodniowy cykl zajec¢
praktycznych prowadzonych przez praktykow . Interesariusze zewngtrzni wspierajg ponadto studentow
w realizacji prac dyplomowych (np. Opracowanie filmu edukacyjnego na temat organizacji
biznesowych  przyje¢  okolicznosciowych,  Analiza  rozwigzan  funkcjonalnych w  obszarze
gastronomicznym w wybranym hotelu, Ocena jakosci ustug gastronomicznych na przykiadzie
gastronomii mobilnej(praca oparta o informacje zebrane w gastronomii mobilnej w Paryzu), Ocena
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mozliwosci wykorzystania ksylitolu jako zamiennika cukru w ciescie kruchym). W  roku 2016
wprowadzono rowniez na Wydziale zamieszczong w Dziennikach praktyk ankiete dla praktykodawcow,
swoja opini¢ w drodze ankietyzacji wyrazaja rowniez studenci uczestniczacy w praktykach
zawodowych gastronomiczno-hotelarskich we Wloszech. Istotne znaczenie maja tez wspolnie
organizowane spotkania i seminaria po$wigecone m.in. formutowaniu oczekiwan wobec studentdéw w
zakresie kwalifikacji oraz umiejetnosci zgodnych z zapotrzebowaniem rynku pracy, a takze roli
kluczowych pracodawcow i ich wptywu na doskonalenie jakosci ksztalcenia. Powotany na Wydziale
Pelnomocnik Dziekana ds. Wspolpracy z Gospodarka odpowiada m.in. za poszukiwanie firm
zainteresowanych wspotpracag naukowo-dydaktyczng z Wydziatem, organizacje spotkan $rodowiska
akademickiego z przedstawicielami gospodarki, a takze koordynacje wspdipracy Wydzialu z
potencjalnymi pracodawcami. Utrzymanie praktycznego przygotowania do pracy zawodowej
absolwentow kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” jest jednym ze sposobow podnoszenia jako$ci
ksztalcenia na ocenianym kierunku studidow.

Monitorowanie i przeglad programéw ksztalcenia na kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” maja
charakter systemowy i dokonywane sg w sposob ciagly poprzez stosowanie procedur i narz¢dzi w
zakresie monitorowania, oceny i doskonalenia jako$ci ksztalcenia oraz analizy proceséw
funkcjonujacych w obszarze ksztalcenia. Monitoring odbywa si¢ poprzez ocen¢ spelnienia zatozen
okreslonych w programie ksztalcenia, poprzez analize sylabusow, a szczeg6lnie zatozonych efektow
ksztatcenia 1 sposobow ich weryfikacji (zajmuja si¢ tym Prodziekani, Wydzialowa Komisja ds.
Dydaktyki oraz wybrane osoby w poszczegolnych Katedrach). Analizuje sie¢ oceny zrealizowanych
moduléw — udostepniona w toku oceny analiza wykazala, iz na wizytowanym kierunku studiéw w
przypadku 18% przedmiotow istnieje potrzeba wprowadzenia zmian dotyczacych tresci
merytorycznych, form i metod ksztalcenia i/lub form i metod prowadzenia zaliczen czastkowych badz
koncowych przedmiotow. Zmiany te zostaly wprowadzone.

Cele WSZJK realizowane sa poprzez monitorowanie, analize, diagnoze¢, ocen¢ i doskonalenie efektow
ksztatcenia w procesie ksztalcenia zgodnie ze wspomnianym wyzej dokumentem pn. Polityka i cele
jakosci ksztatcenia na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji Szkoly Glownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

Proces monitorowania obejmujacy programy ksztalcenia dotyczy oceny praktyk zawodowych (w

oparciu o analize¢ dokumentacji praktyki - Dziennika praktyk), procesu dyplomowania, w tym analizy
struktury ocen, zagadnien egzaminacyjnych i tematéw prac dyplomowych pod katem ich zgodno$ci
merytorycznej z kierunkiem studiéw oraz dorobkiem naukowym opiekunow prac (przegladu prac
dyplomowych, z ktérego sporzadzany jest raport dokonuje wytoniona sposrod cztonkow Komisja ds
Dydaktyki - Komisja ds. weryfikacji egzaminow dyplomowych), wspétprace z interesariuszami
zewnetrznymi (w zakresie tworzenia i zmian w programach ksztalcenia, prowadzenia zaje¢, praktyk
zawodowych) oraz wyniki monitorowania losow zawodowych absolwentow majace na celu pozyskanie
informacji o przydatno$ci osiggnietych efektow ksztatcenia na rynku pracy, a takze dobor wlasciwej
kadry zaangazowanej w proces ksztalcenia (analiza powigzania prowadzonych zaje¢ z dorobkiem
naukowym lub/i do$wiadczeniem zawodowym nauczycieli akademickich, w tym szczegdlnie z
minimum kadrowego kierunku). Zgodnie z obowigzujgca na Wydziale procedurg - monitorowanie i
doskonalenie programéw ksztalcenia, plandéw studiow oraz zaktadanych efektow ksztalcenia
dokonywane jest cyklicznie (raport z przegladu uwzglgdniajacy opinie interesariuszy wewnetrznych i
zewnetrznych opracowujg osoby prowadzace przeglad), natomiast zmian w sylabusach dokonujg
nauczyciele akademiccy odpowiadajacy za przedmiot (przy uwzglgdnieniu wnioskow z ankiet oceny
zaje¢ dydaktycznych, praktyk, opinii pracodawcéw oraz m.in. z monitorowania losow zawodowych
absolwentéow 1 monitorowania nakladow pracy studentdéw). Monitoring wprowadzanych zmian
prowadzi Prodziekan ds. dydaktyki, natomiast wnioski z oceny i propozycje zmian Komisja ds.
Dydaktyki i przedktadane sg Dziekanowi oraz Radzie Wydziatu.

WSZJK w Uczelni obejmuje oceng efektow ksztalcenia na rynku pracy poprzez badanie loséw
zawodowych absolwentéw. Obowigzek monitorowania loséw zawodowych absolwentéw realizowany
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jest przez jednostke ogolnouczelniang, ktora jest Biuro Karier i Monitorowania Losow Absolwentow
SGGW, ale rowniez na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji i dotyczy absolwentow
wizytowanego kierunku studiow. Dotychczas Wydzial nie mial mozliwo$ci doskonalenia programu
ksztalcenia w oparciu o wyniki z ogdélnouczelnianego monitoringu loséw zawodowych absolwentow,
poniewaz prowadzony przez Biuro Karier uczelniany monitoring skierowany jest do absolwentow po 3
1 5 latach od ukonczenia studiow i nie objal jeszcze absolwentow kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo”
(1. rocznik absolwentéw wizytowanego kierunku pojawit sie w lutym w 2017 r.). Na WNoZCiK
koordynatorem dziatan podejmowanych w zakresie monitorowania losow zawodowych absolwentow
powyzszej Jednostki, dokonujacym analizy oraz doskonalacym narzedzia usprawniajace monitoring
oraz inicjatorem i organizatorem corocznych zjazdow absolwentow jest powotana na kadencje 2016-
2020 Wydzialowa Komisja ds. Kontaktow z Absolwentami (wcze$niej zajmowat si¢ tym Pelnomocnik
Dziekana ds. Monitorowania Losow Zawodowych Absolwentow, ktory sporzadzal ze swojej
dziatalnoéci sprawozdanie prezentowane pod koniec roku akademickiego Dziekanowi oraz Radzie
Wydziatu). Roczne raporty WKdsKA (wczesniej Pelnomocnika Wydziatowego) wlaczane sa do
sprawozdania ogolnouczelnianego dotyczacego monitorowania loso6w zawodowych absolwentow
SGGW.

W czerwcu 2015 r. w oparciu 0 wymagania okre§lone w ustawie Prawo o szkolnictwie wyzszym Senat
Szkoty Wyzszej Gospodarstwa Wigjskiego w Warszawie zatwierdzit Uchwalg obowigzujace w Uczelni
zasady dotyczace potwierdzenia efektow uczenia sic. Rada Wydziatu Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji na podstawie powyzszej Uchwaly Senatu w sprawie zasad i trybu potwierdzania efektow
uczenia si¢ powotata w czerwcu b.r. na kadencj¢ 2016-2020 Pelnomocnika Dziekana ds. Potwierdzania
Efektow Uczenia sie (PEU). Zadaniem pelnomocnika jest m.in. poréwnanie zgodnos$ci przedstawionych
we wniosku przez kandydata zrealizowanych efektow uczenia si¢ z wymaganymi efektami ksztatcenia
dla wskazanego przez niego kierunku i poziomu ksztatcenia. Pelnomocnik przedstawia tez dziekanowi
propozycje liczby kandydatow do przyjecia w wyniku PEU uwzgledniajaca aktualng liczbe studentow
na kierunku i poziomie ksztalcenia. Z informacji otrzymanych podczas wizytacji wynika, ze dotychczas
brak bylo jednak na ocenianym kierunku kandydatow zainteresowanych potwierdzeniem efektow
uczenia si¢, zatem roli WSZJK w tym procesie nie mozna obecnie oceni¢. Widoczne jest dziatanie
Wiadz zaréwno Uczelni, jak i WNoZCiK dostosowujace sie do zmieniajacych sie uregulowan
prawnych.

W oparciu o obowigzujacg na Wydziale Procedure zapewnienia i doskonalenia jakosci ksztalcenia
monitoruje si¢ 1 analizuje wskazniki strategii rozwoju Wydziatu oraz dziatania WSZJK bedace
elementem planowania dzialan rozwojowych i doskonalacych, w tym programy ksztatcenia. Wskazniki
monitorowane sg zgodnie z Kalendarzem Jakosci (opracowanym przez Pelnomocnika Dziekana ds.
Jakos$ci Ksztatcenia i zatwierdzonym przez Dziekana), natomiast raporty z monitorowania wskaznikow
opiniuje Kolegium Dziekanskie, a nastgpnie zgodnie z terminarzem prac prezentowane sa na
posiedzeniu Rady Wydziatu.

Przeglad WSZJK dokonywany jest na Wydziale nie rzadziej niz raz do roku przez Dziekana,
Prodziekanéw oraz Pelnomocnikow. Raport z przegladu opracowuje Pelmomocnik ds. Jakosci
Ksztalcenia, opiniuje Wydzialowa Komisja ds. Jakosci Ksztatcenia (w poprzednich latach akademickich
Komisja ds. Dydaktyki i Jakosci Ksztatcenia), a wnioski z raportu omawiane sa na posiedzeniu Rady
Wydziatu i stuzg doskonaleniu Systemu.

W Harmonogramie prac ujetym w opracowanym na caly rok przez Pelnomocnika Dziekana ds. Jakos$ci
Ksztatcenia Kalendarzu Jakosci, do kazdego rodzaju dziatan przyporzadkowano podmiot
odpowiedzialny za realizacj¢ wskazanych zadan oraz okre$lono terminy realizacji i sposob weryfikacji
(raporty, sprawozdania, podsumowania, przeglady). Na posiedzeniach Rady Wydzialu omawiane sa
sprawozdania/raporty KDJK oraz Pelnomocnikéw Dziekana obejmujace dydaktyke, jakos¢ ksztatcenia,
rozwdj kadry, wspotprace z: krajowymi i miedzynarodowymi placéwkami naukowo-badawczymi oraz z
otoczeniem spoleczno-gospodarczym. Powyzsze sprawozdania stanowia skladowa raportow
ogolnouczelnianych prezentowanych na posiedzeniach Senatu SGGW. Na podstawie wynikéw analiz
zawartych w raportach wyciaga si¢ syntetyczne wnioski stuzace formutowaniu rekomendacji, ktore
nastepnie stanowig podstawe do planowania dziatan doskonalgcych proces dydaktyczny. Informacje
dotyczace funkcjonowania procesu dydaktycznego, w tym wewnetrznego systemu zapewniania jako$ci
ksztatcenia zamieszczane sg w aktualizowanej wersji na stronie internetowej Wydziatu.
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Nalezy jednak zauwazy¢, ze dzialania wewngtrznego systemu zapewnienia jakosci ksztalcenia pomimo
iz sg dobrze zorganizowane i uwzgledniaja wszystkie procedury nie zawsze sa w pelni skuteczne,
bowiem nie zostal np. przez Jednostke zdiagnozowany niejednolity sposéb dokonywania oceny
odbytych praktyk w dzienniku praktyk oraz w sylabusie praktyk - kompetencje oceniane podczas
praktyki zawodowej i zapisywane w dzienniku praktyk powinny by¢ tozsame z kompetencjami
zapisanymi w sylabusie praktyk.

3.2.

W trakcie oceny kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” stwierdzono dzialanie wewnetrznego systemu
zapewniania jako$ci ksztalcenia w zakresie przegladu zasobdéw informacyjnych, a w szczegdlno$ci
zapewniania publicznego dostepu do informacji poszczegodlnym grupom interesariuszy. Dbato$¢ o
efektywny przepltyw informacji ujeta jest jako cel szczegblowy w obowiazujacej na Wydziale
dokumencie pn.: Polityka i cele jakosci ksztalcenia na Wydziale Nauk o Zywieniu Czlowieka i
Konsumpcji  Szkoly Gilownej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Informacje dotyczace
funkcjonowania procesu dydaktycznego, w tym wewngtrznego systemu zapewniania jakosci ksztalcenia
zamieszczane sg na stronie internetowej Wydzialu. Dostgp do plandéw studiow, programow ksztatcenia,
sylabusow, planéw zaje¢ oraz informacji o procesie ksztalcenia i organizacji toku studiow dla
wszystkich prowadzonych w Jednostce kierunkéw studiow, w tym wizytowanego kierunku
»gastronomia i hotelarstwo” jest prawidtowy. Na wydzialowej stronie zamieszczone zostaly m.in. opis
efektow ksztalcenia, terminarz i organizacja roku akademickiego, plany zaje¢ dla poszczegdlnych
rocznikéw studiow stacjonarnych i niestacjonarnych, informacje o procesie ksztatcenia dotyczace m.in.
praktyk (m.in. Regulamin praktyk oraz plan i ramowy harmonogram praktyk, oferty praktyk, a takze nr
tel. i adres mailowy do Pelnomocnika Dziekana ds. Praktyk Studenckich na kierunku Gastronomia
i Hotelarstwo,), dyplomowania (w tym zagadnienia na egzamin dyplomowy oraz zasady zwigzane z
przygotowaniem prac dyplomowych, regulamin antyplagiatowy), informacje dotyczace kot naukowych,
w tym Kota Naukowego Gastronoméw i Hotelarzy. Na stronie wymienieni sg ponadto m.in.
Pelnomocnicy Dziekana, a takze sklad Komisji Wydzialowych. W zakladce ‘Jako$¢ ksztatcenia’
Znajduja si¢ informacje i dokumenty zwigzane ze Strategia WNoZCziK, Polityka jako$ci, systemem
zapewnienia i doskonalenia jakos$ci ksztalcenia na Wydziale, w tym m.in. Raporty z funkcjonowania
Wewnetrznego Systemu Zapewnienia Jakosci Ksztalcenia na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka
i Konsumpcji SGGW (od r.ak. 2013/2014) oraz jakoscig ksztatcenia w SGGW. W zaktadce ‘dziekanat’:
znajduja si¢ godziny pracy dziekanatu oraz dane teleadresowe osob zajmujacych si¢ poszczegdlnymi
kierunkami studiow na WNoZCiK, w tym wizytowanym. Strona Jednostki umozliwia rowniez dostep
do skrzynki kontaktowej dotyczacej spraw zwigzanych z jakoscig ksztatcenia. Na stronie internetowej
Uczelni w zaktadce ‘dla studentéw’ zamieszczone zostaty ponadto informacje organizacyjne dotyczace
dziekanatow, Biblioteki glownej, Biura Karier, Samorzadu Studentéw, Domoéw studenckich, stotowki i
bufety), informacje formalno-prawne (Regulamin studiow, organizacja roku akademickiego), pomoc
materialna, programy wymiany oraz praktyki i staze zagraniczne, a takze informacje dla osob
niepelnosprawnych.

Informacje zwigzane z procesem ksztalcenia przedstawiane sg na posiedzeniach Rady Wydziatu i
komisji wydziatowych podczas spotkan z interesariuszami wewngetrznymi i zewnetrznymi. W Jednostce
odbywaja si¢ spotkania informacyjne ze studentami np. pierwszych lat studidw , a takze z Samorzadem
Studenckim, podczas ktérych omawiane sg m.in. cele i zadnia WSZJK ze zwrdceniem szczegolnej
uwagi na konieczno$¢ systematycznej weryfikacji efektow ksztalcenia, sprawy zwiazane z ankietyzacja
oraz oczekiwanym poziomem nauczania.

Na Wydziale do obstugi dydaktyki wykorzystywany jest system informatyczny eHMS. Zdaniem
Zespotu Oceniajagcego dostep do informacji dla wizytowanego kierunku studiow dotyczacy
funkcjonowania WSZJK, programu i procesu ksztatcenia oraz jego wynikow nie budzi zastrzezen.
Réwniez z punktu widzenia studentéw, Jednostka zapewnia publiczny dostep do informacji, m.in. na
stronie internetowej Wydziatu i Uczelni, w tym o aktualnej i kompletnej ofercie nt. programu, efektow
ksztatcenia, procesie dyplomowania oraz procesie rekrutacji, tacznie z sylwetka absolwenta. Poza
informacjami w formie elektronicznej, wybrane informacje dotyczace toku studiow upowszechniane sg
w formie papierowej na tablicach informacyjnych Wydzialu (m.in. plany zaje¢ dydaktycznych,
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informacje o zmianach w planie, harmonogram sesji egzaminacyjnych). Ponadto na spotkaniu z ZO
studenci stwierdzili, ze wypelniaja ankiety dotyczace stopnia osiagniecia zakladanych efektow
ksztalcenia oraz oceny zaje¢ dydaktycznych ale nie posiadajg wiedzy na temat wynikoéw wynikajacych z
ankietyzacji, na co nalezatoby zwrdci¢ uwage - wyniki te nie sg upowszechniane wérod studentow oraz
wsrod ich przedstawicieli na Wydziale.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Wizytowana Jednostka okreslita i stosuje zasady projektowania i zatwierdzania programow
ksztatcenia oraz prowadzi na ocenianym kierunku monitorowanie i okresowe przeglady programu
ksztatcenia przy udziale interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych, a takze ocen¢ osiagnigcia przez
studentéw oraz absolwentow zakladanych efektow ksztalcenia, majace na celu doskonalenie jako$ci
ksztalcenia.
Zapewniony jest prawidlowy i wystarczajacy publiczny dostep do aktualnej, kompleksowej, zrozumiatej
oraz zgodnej z potrzebami réznych grup odbiorcow informacji o programie ksztatcenia i realizacji
procesu ksztalcenia prowadzonego na Wydziale Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji Szkoty
Gloéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie. Ocena publicznego dostepu do informacji
prowadzona jest w Uczelni, a takze na Wydziale na podstawie opinii interesariuszy, co generalnie
umozliwia podejmowanie skutecznych dziatan stuzacych podnoszeniu jego jakosci, w oparciu o
potrzeby odbiorcow. Jednakze studenci nie posiadaja wiedzy na temat wynikow wynikajacych z ich
ankietyzacji dotyczacej oceny zaje¢ dydaktycznych.

Dobre praktyki

- Planowanie dziatan rozwojowych i doskonalacych proces ksztalcenia realizowanych zgodnie z
Kalendarzem Jakosci.

Zalecenia
- Zaleca si¢ udostepnienie wynikow ankiet (np. w formie zbiorczej - z zachowaniem ochrony danych

osobowych) w celu zwigkszenia $wiadomos$ci spotecznosci akademickiej, w tym w szczego6lnosci
studentéw, na temat jakosci ksztatcenia na wizytowanym kierunku oraz wynikow pracy WKJIK.

- Podda¢ analizie sposob dokonywania oceny odbytych praktyk w dzienniku praktyk i w sylabusie
praktyk oraz ujednolici¢ kompetencje oceniane podczas praktyki zawodowej i zapisywane w dzienniku
praktyk i sylabusie
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Kryterium 4. Kadra prowadzaca proces ksztalcenia

4.1.Liczba, dorobek naukowy/artystyczny, doswiadczenie zawodowe zdobyte poza uczelnig oraz
kompetencje dydaktyczne kadry

4.2.Obsada zaje¢ dydaktycznych

4.3.Rozw¢j i doskonalenie kadry

Analiza stanu faktycznego i ocena spelnienia kryterium 4

Do minimum kadrowego kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” zgtoszonych zostato 17 nauczycieli
akademickich, w tym 6 z grupy samodzielnych pracownikéw nauki (1 z tytulem profesora, 5 ze
stopniem naukowym doktora habilitowanego) oraz 11 nauczycieli z grupy posiadajacej stopien
naukowy doktora. ZO PKA stwierdzit ze wszyscy nauczyciele (zgodnie z o$wiadczeniem) prowadza
minimum 30 godzin zaje¢ dydaktycznych (nauczyciele samodzielni) i 60 (nauczyciele niesamodzielni).
Weryfikacja dorobku naukowego pracownikow zaliczanych do minimum kadrowego, dorobku
odzwierciedlajacego ich profil wyksztatcenia i rodzaj prowadzonych badan wykazala, ze jest on zgodny
z zaktadanymi efektami ksztalcenia (takie tez byly zatozenia przy wyborze nauczycieli do minimum
kadrowego). Imponujace jest tez, pomimo tak krotkiego funkcjonowania kierunku, ich doswiadczenie
zawodowe poza Uczelnig. Sa to m.in.: wieloletnia wspolpraca z Instytutem Badan Rynku, Koniunktur i
Konsumpcji w Warszawie; wspolpraca z Polskim Zrzeszeniem Hoteli; szkolenia z zakresu systemu
HACAP; praca w Instytucie Zywnosci i Zywienia, w laboratorium jakosci i analiz piwa, w o$rodku
wczasowym, W restauracji McDonald's; staze w zakladach miesnych, osrodkach wczasowych,
renomowanych hotelach; ukonczenie bardzo licznych kursow, szkolen i warsztatow oraz wiele, wiele
innych form, stuzacych poszerzaniu wiedzy praktycznej. Natomiast ze swojej strony nauczyciele dzielili
si¢ wiedzg prowadzac roznego rodzaju wykltady, szkolenia i kursy dla m.in.: personelu kelnerskiego,
pracownikéw zaktadow gastronomicznych, pracownikdéw przemystu spozywczego i zaktadéw zywienia
zbiorowego, nauczycieli przedmiotow zawodowych, i wielu innych. Reasumujac nalezy stwierdzic, ze
grupa nauczycieli akademickich, zaliczonych do minimum kadrowego na podstawie ich o$wiadczen,
ma nie tylko podstawy merytoryczne w postaci wiedzy i dorobku, ale tez praktyczne, w postaci
doswiadczenia zawodowego, do prowadzonych zaje¢ dydaktycznych na kierunku ,,gastronomia i
hotelarstwo” i spelnia warunki zapisane w ustawie o Prawie w szkolnictwie wyzszym. Oceniany
kierunek wpisuje si¢ w obszar nauk rolniczych, lesnych i weterynaryjny i 16 nauczycieli akademickich
reprezentuje te dyscypliny, natomiast jeden nauczyciel reprezentuje nauki spoleczne/nauki
ekonomiczne, posiada dorobek naukowy zwigzany z zaktadanymi efektami ksztalcenia i moze by¢
zaliczony do minimum kadrowego ocenianego kierunku studiéw.

Liczba studentéw w roku akademickim 2016/2017 na kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” wynosita
196 os6b na studiach stacjonarnych i 217 na niestacjonarnych, razem 413, stad tez stosunek liczby
nauczycieli akademickich zaliczanych do minimum kadrowego do liczby studentow wynosi jak 1:24 i w
zwiazku z tym w pelni spetnia kryteria okreslone w Dz. U. z 30.09. 2016 r., rozporzadzenia Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego, ustawy z 26.09 2016 r. poz. 1596.

Oprocz tego na ocenianym kierunku zajecia prowadzi 90 osdb, w tym 6 profesorow tytularnych, 13
doktorow habilitowanych, 49 nauczycieli posiadajacych stopien naukowy doktora i 22 magistrow. Ci
ostatni to najczgsciej doktoranci Wydziatu, z ukonczonymi studiami w ramach dyscypliny technologia
zywnosci 1 zywienie, ze specjalnoscia: zywienie cztowieka i nauki konsumenckie; zywienie cztowieka i
ocena zywnosci, ktorzy legitymuja si¢ czegsto stosunkowo bogatym i interesujacym dorobkiem
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publikacyjnym oraz dos$wiadczeniem dydaktycznym, w postaci uczestniczenia w organizacji m.in.
konferencji i réznorodnych zajg¢ promujacych Wydziat.

Wszyscy nauczyciele akademiccy prowadzg zajecia w ramach swoich specjalnosci, zgodnych z
kierunkiem badan i bogatym dorobkiem publikacyjnym i dlatego tez w grupie oséb prowadzacych
zajecia na kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” sa rowniez nauczyciele zatrudnieni na zlecenie.
Dotyczy to zaje¢ ze specjalistycznych przedmiotow takich jak np. Prawo Zywnosciowe; Ochrona
konsumenta, Podstawy organizacji i zarzqdzania, Protokot dyplomatyczny.

Pracownicy naukowo-dydaktyczni realizujacy zajecia dydaktyczne na kierunku ,,gastronomia i
hotelarstwo™ opublikowali w latach 2012-2016: 140 publikacji z listy A, 300 z listy B MNiSW, 29
monografii, 117 rozdziatow w monografii i okoto 200 artykutéw popularno-naukowych. O randze prac
$wiadczy ponad 1300 cytowan. Sa réwniez autorami podrecznikéw akademickich i skryptow, oraz
cztonkami Kolegiow Redakcyjnych czasopism branzowych, co w przypadku studidow o charakterze
praktycznym jest dosy¢ istotne.

Doskonale prezentuje si¢ tez rozwoj i doskonalenie kadry. Na Wydziale realizujacym kierunek
»gastronomia i hotelarstwo” w latach 2012-2016 pozytywnie zakonczono: 4 postepowania profesorskie,
16 habilitacyjnych i 35 doktorskich. Wyro6zniajacy si¢, w réznych dzialaniach, pracownicy sa
przedstawiani do Nagrody JM Rektora, a ich sukcesy podawane do og6lnej wiadomosci.

Na podstawie przeprowadzonej wizytacji, analizy dokumentéw oraz rozmoéw 2z nauczycielami
akademickimi ZO PKA stwierdzil, iz Jednostka dba o prawidlowy dobor kadry, kreuje warunki
motywujgce do rozpoznawania potrzeb rozwojowych i wszechstronnego doskonalenia kadry,
zapewnia jej staly rozwoj, a takze prowadzi kompleksows i wieloaspektowg ocene jakosci kadry, z
uwzglednieniem osiggnie¢ dydaktycznych jako kryterium doboru i oceny, jak rowniez wykorzystuje
wyniki oceny, w tym wnioski z oceny dokonywanej przez studentow, jako podstawe doskonalenia
kadry oraz prowadzonej polityki kadrowe;j.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Jednostka spelnia wymogi dotyczace liczby oraz struktury kwalifikacji naukowych i zawodowych
nauczycieli akademickich tworzacych minimum kadrowe na studiach 1 stopnia na kierunku
,»gastronomia i hotelarstwo” o profilu praktycznym.

Liczba i dorobek naukowy oraz kompetencje dydaktyczne nauczycieli akademickich (w tym minimum
kadrowego oraz innych oséb prowadzacych zajecia ze studentami), a ponadto doswiadczenie zawodowe
nauczycieli zdobyte poza uczelnig sg zgodne z zakresem zaje¢ oraz praktycznymi umiejetno$ciami
wskazanymi w opisie efektow ksztatcenia, a takze obsada zaje¢ dydaktycznych jest zgodna z efektami i
tre§ciami ksztatcenia okreslonymi dla ocenianego kierunku, obszarem wiedzy, dziedzinami wiedzy i
dyscyplinami naukowymi do ktérych odnosza sie efekty ksztatcenia na wizytowanym kierunku oraz
zapewnia realizacje programu ksztatcenia i osiaganie przez studentow zaktadanych efektow ksztatcenia.

Realizowana w Jednostce polityke kadrowa charakteryzuje dbalos¢ o prawidtowy dobor, rozwdj i doskonalenie
zespotu pracownikow, z uwzglednieniem oceny jakosci kadry (w tym osiagnie¢ dydaktycznych dokonywanych z
udzialem studentow). Skuteczno$¢ przyjetej polityki kadrowej potwierdzaja wzrastajace wskazniki
aktywnosci naukowej, dydaktycznej oraz zaangazowania organizacyjnego pracownikow Jednostki. W
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ramach rozwoju kompetencji zawodowych pracownicy uczestnicza w roéznych szkoleniach, badz
dysponuja do$wiadczeniem zawodowym w wyniku zatrudnienia w sektorze ustug gastronomicznych i
hotelarskich.

Wieloletnie doswiadczenie Wydzialu w organizowaniu procesu dydaktycznego, kierunki prowadzonych
badan (granty, projekty, w tym migdzynarodowe), naukowa i dydaktyczna wspoétpraca z zagranica,
wspolpraca z interesariuszami zewnetrznymi, zatrudnieni nauczyciele i ich dorobek, to wszystko
stanowi mocne strony Wydziatu i dobrze rokuje na dalszy rozwoj bardzo przeciez mtodego kierunku
jakim jest na Wydziale ,,gastronomia i hotelarstwo”.

Dobre praktyki

Pomimo wystarczajacych kwalifikacji nauczycieli zatrudnionych w minimum kadrowym, wielu z nich i
to nie tylko tych z najnizszym stopniem czy stazem pracy, poszerza swoja wiedze¢ i do§wiadczenie
poprzez uczestniczenie w kursach, szkoleniach, stazach zawodowych i we wspolpracy z zaktadami

pracy.

Zalecenia - brak

Kryterium 5. Wspolpraca z otoczeniem spoleczno-gospodarczym w procesie
ksztalcenia

Analiza stanu faktycznego i ocena spelnienia kryterium 5

Utworzenie kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” bylo jednoznaczng odpowiedzig na potrzeby rynku
pracy. Dynamicznie rozwijajacy si¢ rynek hotelarski i gastronomiczny chtonie wykwalifikowane kadry.
Oceniany kierunek od momentu utworzenia $cisle wspotpracuje z otoczeniem spoteczno-gospodarczym.
Nalezy podkresli¢, iz interesariusze zewnetrzni uczestniczyli w tworzeniu programu studiéw, okreslaniu
efektow ksztalcenia 1 kreowaniu sylwetki absolwenta. Przedstawiciele zewnetrznych $§rodowisk
gastronomicznych i hotelarskich systematycznie biorg udziat w posiedzeniach Rady Programowe;j
ocenianego kierunku. Z uzyskanych podczas wizytacji informacji wynika, ze spotkania Rady
Programowej odbywaja si¢ raz w roku, a ich efektem sa m.in. wprowadzone zmiany w programach
praktyk zawodowych. Stata wspotpraca Uczelni z interesariuszami prowadzona jest przez 0sobg
powotang na stanowisko Pelnomocnika Dziekana ds. praktyk studenckich. Profil praktyczny ocenianego
kierunku zaktada trzykrotne odbycie praktyk studenckich (po II, IV i VI semestrze) w liczbie 200
godzin kazda. Student ma mozliwo$¢ wyboru miejsca odbywania praktyk z bardzo szerokiej listy
gwarantowanej przez Uczelni¢. Znajduja si¢ na niej firmy/instytucje, rowniez migdzynarodowe z branzy
gastronomicznej i hotelarskiej.

Uczelnia wysylajgc studenta na praktyke podpisuje z firmg/instytucjg umowe, ktéra zawiera m.in.
szczegbtowy program praktyk (wczesniej konsultowany z opiekunem praktyk w miejscu jej
wykonywania), co nalezy oceni¢ bardzo pozytywnie. Oceny studenta po odbyciu praktyk dokonuje
zaktadowy opiekun praktyk oraz Petnomocnik Dziekana ds. praktyk studenckich.

W ramach przeprowadzanej wizytacji odbyto si¢ spotkanie Zespotu Oceniajacego PKA z
interesariuszami zewnetrznymi. Na spotkaniu obecni byli przedstawiciele roznych srodowisk m.in.
Zespotu Szkot Gastronomicznych w Warszawie, hoteli Bristol i Sheraton, Ogodlnopolskiego
Stowarzyszenia Szeféw kuchni, dietetyk szpitalny, menedzer sieci restauracji Hard Rock Cafe
frozmowa poprzez Skype/, Alina Suder — dietetyczka, prezenterka TV polskiej i wioskiej specjalistka
ds. zywnoséci — organizator praktyk we Wtoszech. Obecni byli takze przedstawiciele Polskiego
Towarzystwa Nauk Zywieniowych, Polskiej Federacji Producentéw Zywnosci — ZwigzKu

27



Pracodawcow. W trakcie dyskusji potwierdzili oni wspotpracg z ocenianym kierunkiem studiow oraz
udziat przy tworzeniu programu nauczania, okre$laniu efektow ksztalcenia i Kreowaniu wizerunku
absolwenta. W ich ocenie  studenci przychodzacy na praktyki zawodowe maja mozliwosé
zaprezentowania swojej wiedzy, kompetencji spotecznych i umiejetnosci, a miejsca w ktorych studenci
odbywaja praktyki staja si¢ czgsto ich potencjalnym miejscem pracy. Wskazali takze na przypadki, ze
jeszcze w trakcie nauki studenci-praktykanci otrzymywali propozycj¢ pracy w danym zaktadzie lub
podejmowali ja zaraz po uzyskaniu dyplomu.

Studenci kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” majg réwniez mozliwo$¢ odbycia praktyk objazdowych
we Whoszech oraz stazy zawodowych w Stanach Zjednoczonych. Uczelnia posiada podpisane w tym
zakresie umowy.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Nalezy podkresli¢c bardzo dobrag i szerokg wspolprace z otoczeniem spoteczno-gospodarczym
ocenianego kierunku. Interesariusze zewnetrzni w bezposredni sposob kreujg program nauczania, efekty
ksztatcenia, angazuja si¢ w zajecia dydaktyczne i praktyki zawodowe. Sa zainteresowani ksztatceniem
absolwentow-praktykow, gotowych wejs¢ na rynek pracy z wiedzg i umiejetnosciami oczekiwanymi
przez pracodawcow.

Dobre praktyki

Dobra praktyka jest realizacja zaje¢ dydaktycznych przy wspoludziale przedstawicieli otoczenia
spoteczno-gospodarczego. Na zaj¢cia dydaktyczne zapraszani sa szefowie kuchni, menedzerowie
hoteli, a takze osoby odpowiedzialne za protokédt dyplomatyczny w placowkach konsularnych.

Zalecenia
brak

Kryterium 6. Umi¢dzynarodowienie procesu ksztalcenia

Analiza stanu faktycznego i ocena spelnienia kryterium 6

Jak wynika z raportu samooceny, przy opracowywaniu programu ksztalcenia kierunku ,,gastronomia i
hotelarstwo™, korzystano z wzorcow i programéw uczelni zagranicznych (w Polsce jest to jedyny tego
typu kierunek), co powoduje, ze program ten jest, do pewnego stopnia, kompatybilny z programami
tego typu ksztatcenia, za granicg.

Pomimo bardzo krotkiego funkcjonowania kierunku Wydziat stworzyt warunki do udzialu studentow w
miedzynarodowych programach mobilnosci ERASMUS+, CEEPUS oraz wyjazdéw na praktyki i staze
zawodowe, do uczelni z ktorymi SGGW podpisata stosowne porozumienia. Studenci maja tez
mozliwo$¢ skorzystania z oferty szkot letnich organizowanych m.in.: przez Euroleague of Life Sciences
(ELLS).  Studenci ocenianego kierunku studiowali na uczelniach w Holandii i Finlandii (w ramach
wymiany studenckiej ERASMUS - 3 studentow); uczestniczyli w objazdowych praktykach
zagranicznych (Wlochy - 21 oséb; 2015- 15 o0sob; 2016 - 7 osob; Litwa — 2015 - 6 osob), aktualnie
umozliwiono im odbywanie praktyk w USA (5 os6b), w Niemczech (2 osoby) Wtochy (1 osoba); a
takze biorg udziat w realizowanych lektoratach w wymiarze 120 godzin na studiach stacjonarnych i 72
godzin na studiach niestacjonarnych. Na kierunku realizowane sa jezyki: angielski, niemiecki,
francuski, rosyjski na poziomie: Al — poziom poczatkujacy od “0”, A2 — poziom ponadpodstawowy
(“fatszywi debiutanci”), B1 — poziom $rednio zaawansowany, B2 — poziom $rednio zaawansowany
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wyzszy, Cl— poziom zaawansowany, C2— poziom zaawansowany wyzszy. W zamawianych
wyktadach tematycznych (otwartych) prowadzonych w ramach programdéw Visiting Profesor biora
udzial Profesorowie z Francji, Indii, Indonezji i Tajwanu (10 profesorow).

Udzial Kadry w umiedzynarodowieniu procesu ksztatcenia polega na wyglaszaniu wyktadéw na
uczelniach w Austrii, Belgii, Finlandii, Wielkiej Brytanii, Litwy i Hiszpanii (7 wykltadowcéw — 1
profesor, 2 doktorow habilitowanych i 4 doktorow), a wspolpraca zagraniczna jest realizowana w
licznych wspélnych projektach naukowo-badawczych. Aktualnie na koncowa juz finalizacje oczekuje
porozumienie z National Chung University (Tajwan) - na ktorym funkcjonuje analogiczny kierunek
studiow - dotyczagce wymiany nauczycieli 1 studentéw (co daje mozliwos¢ studiowania i/lub
odbywania praktyk). Petnomocnik Dziekana ds. Wspotpracy Miedzynarodowej informuje studentow o
mozliwo$ciach wyjazdu do zagranicznych Uczelni poprzez strong internetowg Uczelni i Wydziatu.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Woczesniej nawigzywane kontakty i wypracowane metody owocuja duzym do§wiadczeniem i praktyka
W inicjowaniu 1 nawigzywaniu kontaktow zagranicznych, ogromne zaangazowanie 0sOb
odpowiedzialnych, ale tez duza inicjatywa wielu cztonkéw doskonatej Kadry, ranga Kadry przektada si¢
m.in. na jej zapraszanie do innych Uczelni.

Ogolnie mozna stwierdzi¢, iz umigdzynarodowienie procesu ksztalcenia na wizytowanym kierunku
studiow odbywa si¢ poprzez mozliwos¢ wyboru przez studentow lektoratdow z jezyka angielskiego,
niemieckiego, francuskiego i rosyjskiego, mozliwos¢ uczestniczenia W zajeciach prowadzonych przez
nauczycieli zapraszanych z zagranicy, udziat studentow w miedzynarodowych programach mobilnosci
Erasmus, szkotach letnich organizowanych m.in. przez Euroleague of Life Sciences (ELLS), w
praktykach zagranicznych. Natomiast udzial kadry w umigdzynarodowieniu procesu ksztatcenia polega
na wyglaszaniu wyktadow na uczelniach zagranicznych (Austrii, Belgii, Finlandii, Wielkiej Brytanii,
Litwy i Hiszpanii), oraz w realizacji licznych projektow naukowo-badawczych w ramach wspotpracy z
uczelniami zagranicznymi, co znajduje bezposrednie odzwierciedlenie w procesie ksztatcenia, w tym
ma wptyw na koncepcje ksztatcenia, plany rozwoju kierunku, jak i okreslanie efektow ksztalcenia.

Dobre praktykKi

Inicjowanie kontaktéw zagranicznych poza juz istniejgcymi programami ( ERASMUS +, ERASMUS
MUNDUR ACTION 2, CEEPUS i inne) — np. cykliczne organizowanie przyjazdu studentow z Belgii i
stworzenie mozliwos$ci uczestniczenia we wspolnych projektach ze studentami kierunku.

Zalecenia
Zaleca si¢ intensyfikacje procesu umiedzynarodowienia.
Kryterium 7. Infrastruktura wykorzystywana w procesie ksztalcenia

7.1.  Infrastruktura dydaktyczna oraz wykorzystywana w praktycznym przygotowaniu
zawodowym

7.2.  Zasoby biblioteczne, informacyjne oraz edukacyjne

7.3.  Rozwdj i doskonalenie infrastruktury

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 7

29



7.1.Wydzial dysponuje stosowng infrastrukturg dydaktyczna i naukows, umozliwiajaca realizacje
ksztatlcenia o profilu praktycznym, ktory wymusza odpowiednie wyposazenie szczegoOlnie sal
¢wiczeniowych. i laboratoryjnych. Sale wyktadowe i seminaryjne wyposazone sg w nowoczesny system
audiowizualny umozliwiajacy prezentacje komputerowe oraz przekaz z TV i video, a sale ¢wiczen i
laboratoria w stosowny do prowadzonych zaje¢ i badan sprzet laboratoryjny, aparaturg naukowa (czesto
unikatowa) oraz sprzet i urzadzenia techniczne. Do dyspozycji studentow i pracownikow Wydziatu sa: 2
ogolnouczelniane aule, 3 sale wyktadowe, 31 laboratoriow, 6 sal ¢wiczeniowo-laboratoryjnych i 3 sale
¢wiczeniowo-audytoryjne. Biorge pod uwage charakter oraz praktyczny profilu ocenianego kierunku, do
najwazniejszych laboratoriow mozna zaliczy¢ wszystkie te, ktore umozliwiaja studentom personalne
wykonywanie okreslonych programem zaje¢ oraz te, na ktorych zapoznajg si¢ oni z urzadzeniami, z
ktorymi bedzie miat styczno$¢ w pracy zawodowej. Do takich laboratoriow mozna zaliczy¢ m.in.:
laboratoria Katedry Zywnoéci Funkcjonalnej, Ekologicznej i Towaroznawstwa (sala 90 i sala 1084 z
wyjatkowym wyposazeniem w kompatybilny system-urzadzenie Facereader i Eyetraching firmy
NOLDUS, do badania reakcji konsumentow i postrzegania przez nich réznych produktow, ze stosowna
siecig komputerowg na 10 stanowisk); laboratoria Katedry Technologii Gastronomicznej i Higieny
Zywnoéci (sale 78A, 78B); laboratoria Katedry Techniki i Projektowania Zywno$ci (doskonate
wyposazenie sali HP7 ale tez sal 0104 1 0110).

Sam budynek, w ktorym odbywaja si¢ zajecia jest przyjazny osobom z niepetnosprawnoscia ruchows i
poruszajacych si¢ na wozku. Na spotkaniu z ZO studenci potwierdzili ten stan rzeczy i stwierdzili, iz
baza dydaktyczna (np. sale wykladowe, sale seminaryjne), naukowa (laboratoria) oraz zaplecze
sanitarne, w peni stwarzajg mozliwosci osiagnigcia przez nich zaktadanych efektow ksztatcenia.
Wydzial, w opinii studentow, zapewnia przygotowanie praktyczne do pracy zawodowej, rowniez dla
0sob z umiarkowang niepelnosprawnosécig — dwie windy, miejsca parkingowe, biblioteke i tazienKi
przygotowane do ich potrzeb. Reasumujac nalezy stwierdzi¢, iz baza dydaktyczno-naukowa Uczelni,
jak 1 Wydzialu (w tym baza w ktorej odbywaja si¢ zajecia zwiazane z praktycznym przygotowaniem
zawodowym studentéw ocenianego kierunku) w peini zapewnia osiggni¢cie zaktadanych efektow
ksztalcenia.

Baza dydaktyczno-naukowa jest na biezaco kontrolowana i w razie potrzeby naprawiana. Dodatkowo

Wiadze Wydziatu na biezaco starajg si¢ o dodatkowe zrédta finansowania w celu uzupetniania starych
lub zakupu nowych urzadzen. Tlustracjg tych staran jest zakupiona w 2016 1. z celowej dotacji MNiSW
na realizacje programu restrukturyzacji unikatowa aparatura, m.in.: urzadzenie do pomiardéw
wilasciwosci stabilnosci struktury uktadoéw lepko-sprezystych (mikroskop konfokalny), skaner do
obrazowania poétproduktow i1 produktow spozywczych w technice 3D, system do walidacji i
monitoringu procesow, analizator gazéw z zestawem kalibracyjnym, stanowisko do analizy i pomiaru
zmian struktury migsa w zaleznos$ci od zmian gradientu temperatury, stanowisko do monitoringu stanu
mikrobiologicznego migsa wotowego wraz z funkcja pomiaru stgzenia bialka w nanoobjgtosci,
spektrometr mas z analizatorem czasu przelotu sprzgzony z systemami ultraefektywnej chromatografii
gazowej 1 cieczowej i wiele innych urzadzen nie tylko niezbednych ale bardzo podwyzszajacych
standardy ksztatcenia o profilu praktycznym i mozliwosci prowadzenia badan.

7.2.Studenci kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” oraz Pracownicy Wydzialu maja do swojej
dyspozycji dwie biblioteki: Wydziatowa i Gléwna. Biblioteka Wydzialowa jest wyposazona w 6.5
tysigca ksigzek i 2.5 tysigca woluminow Czasopism (na biezaco aktualizowanych, czesto najnowszych),
a w zbiorach specjalnych zawiera 6.0 tysigcy prac dyplomowych. Przestronna, wygodna czytelnia liczy
30 miejsc 1 3 stanowiska komputerowe. Zasoby biblioteczne dotycza takich dziedzin jak: przemyst
Spozywczy, chemia zywnosci, przemyst fermentacyjny, mikrobiologia, sport i turystyka, hotelarstwo,
dietetyka 1 swojg tematyka wpisujg si¢ w kierunek ksztalcenia. Zasoby biblioteczne sg stale
aktualizowane na podstawie sktadanych zamoéwien przez prowadzacych poszczegdlne zajecia. Do
zasobow biblioteki mozliwy jest réwniez dostep elektroniczny z komputerow osobistych (po
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aktywowaniu konta bibliotecznego), a infrastruktura zapewnia réwniez fizyczny dostep do zasobow
biblioteki osobom niepetnosprawnym. Zagwarantowany jest tez dostep elektroniczny do wybranych
zagranicznych pelnotekstowych baz czasopism recenzowanych. Tak doskonate warunki biblioteczne
umozliwita realizacja projektu TEMPU pt. ,,Restructuring and Ediuctional Reform At SGGW Poland”.
Druga z bibliotek - Gléwna posiada do dyspozycji czytelnikoéw ok. 550 tys. vol. ksigzek, czasopism i zbioréw
specjalnych zapisanych w formie papierowej oraz ok. 300 tys. jednostek zapisanych w postaci elektronicznej,
przeszukiwanych za pomoca rozbudowanych narzgdzi informacyjnych; tym samym czytelnicy maja zapewniony

biezacy dostep do $wiatowego dorobku naukowego.” http://www.bg.sggw.pl/index.php/pl/home-pl-pl/o-

bibliotece/informacje-ogolne. Posiada 115 stanowisk komputerowych Z punktu widzenia studentow,

zgromadzone pozycje odpowiadajg literaturze przedstawionej w sylabusach. Potwierdza to réwniez ZO PKA,
tzn. kompleksowo$¢ zakresu tematycznego i zasiggu jezykowego zasobow bibliotecznych, informacyjnych oraz
edukacyjnych jest zgodna z potrzebami ksztalcenia, wynikajacymi z realizacji procesu ksztatcenia na ocenianym
kierunku,, w tym w szczegodlnosci Uczelnia zapewnienia dostepno$¢ pi$miennictwa zalecanego w sylabusach, w
liczbie egzemplarzy dostosowanych do liczebnos$ci studentéw, oraz aktualno$¢ zasobdéw, majgcych w
szczegdlnosci na celu osiaganie przez studentow efektow w zakresie umiejgtnosci praktycznych (m.in.

przygotowanie projektow).

7.3 Stan bazy dydaktyczno-naukowej WNoZCziK jest systematycznie monitorowany, poprzez
coroczne sprawozdania, jak roéwniez biezaca kontrole sprawnosci funkcjonowania urzadzen
1 sprzetow, dokonywang przez osoby odpowiedzialne za poszczegoélne laboratoria i sale dydaktyczne. W
sytuacji stwierdzonych uchybien w ich funkcjonowaniu podejmowane sg dziatania naprawcze, jak
roOwniez starania o uzyskanie dodatkowych zrodet finansowania zakupu nowych urzadzen lub naprawy
uszkodzonych. Uczelnia zakupita m.in. sprzet gastronomiczny w ramach projektu wspotfinansowanego
przez Uni¢ Europejska z Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego.

Zajecia praktyczne zwigzane z hotelarstwem ze wzgledu na swoisty charakter odbywaja si¢ w ramach
zajec terenowych.

Na spotkaniu z ZO studenci wyrazili pozytywne opinie nt. infrastruktury wykorzystywanej w procesie

ksztatcenia na wizytowanym kierunku.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Jednostka dysponuje infrastrukturg dydaktyczng oraz infrastrukturg konieczng do praktycznego
przygotowania zawodowego, umozliwiajaca realizacje programu ksztatcenia i osiggniecie przez
studentow, W tym studentdéw niepelnosprawnych, zaktadanych efektow ksztalcenia, jak tez
wykonywanie czynnosci praktycznych przez studentow, a takze realizacje projektow.

Studenci wizytowanego Kkierunku majg mozliwos¢ korzystania z aktualnych zasobow
bibliotecznych i informacyjnych, w tym o0 zasiggu mi¢dzynarodowym, jak réwniez innych zasobow
edukacyjnych wiasciwych dla ocenianego kierunku, a w szczegélnosci maja dostgp do lektury
obowigzkowej i zalecanej w sylabusach.

Baza dydaktyczna Wydziatu, w tym sale audytoryjne, wyktadowe oraz poszczegdlne laboratoria, a
takze system biblioteczno-informacyjny i inne zasoby edukacyjne jest systematycznie monitorowana i
doskonalona, np. poprzez zakup nowego sprzetu, a na posiedzeniach Rady Wydziatu raz do roku
dyskutowane sg niezb¢dne zmiany W tym zakresie.
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Nalezy stwierdzi¢, ze infrastruktura dydaktyczna i naukowa oraz zasoby biblioteczne przekraczajg
podstawowe standardy co przy doskonatej obsadzie kadrowej umozliwia i przektada sie na jako$¢
prowadzonych na Wydziale badan i na jako$¢ ksztalcenia. Bardzo dobrze wyposazone sale ¢wiczen i
laboratoria pozwalajg ksztalci¢ praktykow, ktorzy wehodzac na rynek pracy sg gotowi do jej podjecia, a
nowoczesne laboratoria pozwalaja na prace badawcze na najwyzszym poziomie.

Dobre praktykKi
Zalecenia — brak

Kryterium 8. Opieka nad studentami oraz wsparcie w procesie uczenia sie¢ i
osiggania efektow ksztalcenia

8.1.  Skutecznos$¢ systemu opieki i wspierania oraz motywowania studentow do osiggania
efektow ksztalcenia
8.2. Rozwdj i doskonalenie systemu wspierania oraz motywowania studentow

Analiza stanu faktycznego i ocena spelnienia kryterium 8

Na wizytowanym kierunku ZO stwierdzil, ze opieka 1 wsparcie studentow, w tym z
niepelnosprawnos$ciami, sg realizowane w sposob pelny, na wielu plaszczyznach przyjetego na
Wydziale systemu. System ten, jak stwierdzono na podstawie opinii studentow, skutecznie zapewnia
dostep do pracownikow naukowych, promotoréw prac dyplomowych i opiekundéw poszczegdlnych
rocznikdow, w procesie uczenia si¢ oraz poprzez indywidualne konsultacje studentéw z prowadzacymi.
Obstuga studentdw prowadzona jest za pomoca ogolnouczelnianego systemu komputerowego —
Wirtualny Dziekanat.

Wydziat zapewnia dodatkowe zajecia wyrownawcze, corocznie organizowane dla studentéw I roku z
przedmiotow stwarzajacych najwieksze trudnosci, wspierajac studentow w procesie uczenia sie.
Terminy konsultacji oraz treSci sylabusow przedmiotéw, podawane sa do wiadomosci na poczatku
kazdego semestru. Studenci majag mozliwo$¢ ustalania dodatkowych terminow konsultacji z
prowadzacymi bezposrednio lub posrednio za posrednictwem poczty elektronicznej. W opinii
studentow, mozliwy jest indywidualny kontakt nauczyciel-student sprzyjajacy motywowaniu do pracy,
rozwijaniu zainteresowan zawodowych, m.in. w ramach konsultacji.

W rozwijaniu zainteresowan zawodowych sprzyja wsparcie kadry i infrastruktura dydaktyczna na
Wydziale. Studenci mogg rowniez zaangazowac sie w prace w ramach Kota Naukowego ,,Gastronomow i
Hotelarzy” oraz uczestniczy¢ w dodatkowych wyktadach, zajeciach i szkoleniach prowadzonych przez
wybitnych naukowcdéw z kraju i zagranicy oraz praktykéw zapraszanych na Wydzial/Uczelnig.
Cztonkowie Kota brali udziat w wielu wydarzeniach, takich jak targi, projekty, publikacje - dwie, w
ktorych studenci sa wspotautorami. Koto reprezentuje Wydziat oraz Uczelni¢ na Dniach SGGW,
konferencjach naukowych, przegladach kot naukowych oraz wydarzeniach branzowych. W roku 2016
czlonkowie Kota uzyskali I wyrdznienie oraz Il miejsce na Przegladzie Kot Naukowych SGGW. W tym
samym roku na Miedzynarodowych  Targach Ecorganica Koto Gastronoméw i Hotelarzy
zorganizowato pierwsza edycje¢ konkursu kulinarnego "MasterEco 2016" wspotpracujac w kwestii m.in.
nagrod z hotelem Sheraton. Dotychczas Kolo wspotpracowalo z najlepszymi hotelami w Polsce, co
pozwolito naby¢ studentom praktycznych umiejetnosci niezbednych w pracy w osrodkach o
miedzynarodowych standardach. Osiagnigcia naukowe studenci mogg prezentowa¢ podczas
organizowanych na Uczelni imprezach takich jak: Przeglad Dorobku Kot Naukowych, Konferencje
naukowe jak rowniez Dni SGGW, Festiwal Nauki.
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W celu przygotowania studentow do wejécia na rynek pracy oraz dalszej edukacji organizowane sg
spotkania z pracodawcami, wyktady otwarte prowadzone przez ekspertow
z zakresu zarzadzania kadrami (m.in. Kontekst HR; Zywiec Zdr6j), jak rowniez szkolenia, m.in. ,,Jak
by¢ szczesliwym studentem i absolwentem”.

Wiadze Wydzialu udzielaja wsparcia Samorzadowi Studenckiemu, wspotuczestniczac w organizacji
Juwenaliow i ,,Dni SGGW”, w ktérych biora udzial nie tylko studenci i pracownicy, ale takze
przedstawiciele potencjalnych pracodawcow, administracji samorzadowej i innych instytucji.

Student moze réwniez, pod kierunkiem opiekuna naukowego, studiowa¢ wedlug indywidualnego
programu studiow. O mozliwosciach wsparcia studenci informowani sg za posrednictwem uczelnianej
i wydziatlowej strony internetowej. Regulamin Studiow SGGW przewiduje indywidualny program
studiow (IPS), natomiast studentom niepelnosprawnym stwarza si¢ mozliwo$¢ odbywania studiow w
formie indywidualnego planu zaje¢ (IPZ) pod opieka wybranego nauczyciela akademickiego.
Indywidualna organizacja studiow polega na ustaleniach terminéw i form realizacji obowiazkow
wynikajacych z planéw studiow niezaleznie od obowigzujacego rozkladu zaje¢ dydaktycznych.
Wymaga ona ponadto uzyskania zgody oséb prowadzacych zajecia na uczestnictwo w zajeciach w
innych terminach niz przewidziano w rozktadzie zaje¢ studenta.

Studenci mogg liczy¢ na wsparcie materialne i socjalne. Z punktu widzenia studentow kryteria systemu
sa przejrzyste i ogodlnodostgpne, co potwierdzita rowniez analiza informacji zawartych na stronie
internetowej/tablicach informacyjnych dokonana przez ZO PKA. Najlepsi studenci za wybitne
osiaggnigcia nagradzani sg stypendium Rektora, z kolei studentom zaangazowanym w prac¢ na rzecz
Wydziatu przyznawane sg przez Dziekana (Rade Wydziatu) dyplomy, wyr6znienia lub podzigkowania.
Studenci wyrazili pozytywna opini¢ na temat tych mechanizméw motywujacych.

W celu wspierania mobilnosci krajowej i miedzynarodowe]j studentéw organizowane sg na Uczelni
spotkania informacyjne na temat dostgpnych programéw mobilnosci. Informacje umieszczane sg na
stronie internetowej Uczelni i Wydziatu, a Pelnomocnik Dziekana
ds. Wspdtpracy Miedzynarodowe] stuzy pomoca w wyborze Uczelni zagranicznej oraz wypehieniu
formalnos$ci. Wydziat stworzyl warunki do udziatu studentow w krajowych i migdzynarodowych
programach mobilno$ci. W ramach programu mig¢dzynarodowego ERASMUS+ studenci Wydzialu
mogg studiowa¢ w uczelniach zagranicznych, z ktorymi SGGW podpisal stosowne porozumienia.
Wydzial umozliwia takze wymiany studentow w ramach programu MostAR. Z powodu aktywnego
zycia zawodowego, studenci nie korzystaja z przygotowanej przez Wydziat oferty.

W programie studiéw, na kierunku, przewidziano praktyki zawodowe. W opinii studentéw Wydziat
wspiera ich realizacje m.in. poprzez weryfikacj¢ miejsca oraz planu odbywania praktyki w osiggnieciu
zatozonych efektow ksztalcenia.

Ponadto studenci, w zakresie pomocy we wszelkich kwestiach zwigzanych ze zdobywaniem pracy lub
doswiadczenia zawodowego, wspierani sg posrednio przez Biuro Karier SGGW (strona internetowa,
kontakt telefoniczny/mailowy, fanpage na Facebooku). Oferta Biura obejmuje propozycje stazy i
ponadprogramowych praktyk, warsztatow, spotkan z pracodawcami (Targi pracy), doradztwo
zawodowe oraz liczne oferty pracy dla studentéw i absolwentéw. Studenci obecni na spotkaniu z ZO
wyrazili pozytywna opini¢ nt. dziatalnosci Biura Karier w kontek$cie dostosowania oferty do ich
potrzeb.

Studenci mogg zglasza¢ swoje skargi 1 wnioski do Wtadz Wydziatu oraz do Samorzadu Studentow.
Studenci znaja terminy, w jakich mogg spotkac si¢ z Wtadzami Wydzialu w celu przedstawienia swoich
probleméw. Wnioski skladane moga by¢ w formie pisemnej i ustnej, np. zmiany prowadzacego
przedmiot.

Wsparcia w zakresie skarg i wnioskow studenci moga otrzymaé od Samorzadu Studentow, a osoby
niepetnosprawne od Petlnomocnika ds. Wolontariatu i Osdb Niepelnosprawnych m.in. w zakresie
pomocy prawnej.
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Studenci moga zglasza¢ swoje uwagi dotyczace jakoSci ksztatcenia poprzez system ankiet. Uwagi te
znajduja odzwierciedlenie w raportach i sg przedstawiane Dziekanowi Wydziatu. Studenci nie posiadaja
wiedzy na temat wynikow i skutkéw z ich wypehnienia.

W opinii studentéw, Wydzial zapewnia studentom skuteczna i kompetentng obstuge administracyjng w
zakresie spraw zwigzanych z tokiem studiow i pomoca materialng. Pracownicy Dziekanatu w
wyznaczonych godzinach, ktérych wymiar jest zorientowany na potrzeby studentow, sa do dyspozycji
tej grupy spotecznos$ci akademickiej, ponadto mozliwy jest z nimi kontakt telefoniczny i za
posrednictwem poczty elektronicznej. Numery telefonow i adresy e-mailowe dostgpne s3 na
wydzialowej stronie internetowej.

Poprzez strone internetowa Wydzialu studenci majg rowniez dostep do wzorow stosownych formularzy,
regulaminu studiéw, katalogu przedmiotu, programu studiéw, regulaminu pomocy materialne;.
Realizujac procedury wewngtrznego systemu zarzadzania jako$cia, Dziekan lub osoba przez niego wyznaczona,
dokonuje oceny systemu opieki, wspierania oraz motywowania studentow oraz oceny kadry wspierajacej proces
ksztalcenia, przed rozpoczeciem kazdego roku akademickiego. Szczegdlnie doglebnie analizowane s3 oceny
wystawiane dziekanatowi przez studentow w ankietach, czego efektem w ostatnich latach byta zmiana organizacji
pracy dziekanatu (w tym godzin dostepnosci dla studentéw). Zasadne uwagi i postulaty sg wykorzystywane do
doskonalenia systemu wewnatrz wydzialowego, w tym uwagi dotyczace efektow ksztalcenia i programow

studiow. Kazdy rocznik studidw ma swojego opiekuna roku, ktoéry wspoélnie z Prodziekanem ds. Dydaktyki

wspiera ich w catym procesie ksztatcenia.

Uzasadnienie, z uwzglednieniem mocnych i stabych stron

Jako$¢ pomocy naukowej, dydaktycznej oraz materialnej dla studentdow kierunku GiH nalezy ocenic
jako bardzo dobra. Wszyscy nauczyciele akademiccy prowadzacy zajecia sa dostepni dla studentéw
bezposrednio w czasie godzin konsultacyjnych oraz istnieje nieograniczona mozliwos$¢ kontaktu z
prowadzacymi zajecia z wykorzystaniem poczty elektronicznej. W sposob profesjonalny studenci
uzyskujg wsparcie w rozwigzywaniu swoich probleméw formalno-prawnych jak i bytowo-materialnych
od pracownikéw administracyjnych Dziekanatu. Program opieki materialnej, w tym socjalnej,
opracowany i funkcjonujgcy na Wydziale jest prawidlowo oceniony przez studentéw oraz przez ZO.
Wydzial stworzyl odpowiednie warunki do udzialu studentow w krajowych i miedzynarodowych
programach mobilnosci, oraz wypracowat odpowiednie realia w obowigzkowych praktykach objetych
planem studiow.

Na podstawie rozmow z interesariuszami wewnetrznymi oraz przedstawionej dokumentacji
wizytowany kierunek ,,gastronomia i hotelarstwo” spetnia warunki do otrzymania oceny w petni w
ramach kryterium nr 8.

Dobre praktyki

Zalecenia
Brak

5. Ocena dostosowania si¢ jednostki do zalecen z ostatniej oceny PKA, w odniesieniu do
wynikow biezacej oceny

Nie dotyczy - jest to pierwsza ocena Polskiej Komisji Akredytacyjnej przeprowadzona
na kierunku ,,gastronomia i hotelarstwo” w Szkole Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie
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