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Uchwata nr 227/ 2021
Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej
z dnia 25 marca 2021 .

W sprawie oceny programowej na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna prowadzonym
na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie na poziomie studiow pierwszego
stopnia o profilu ogélnoakademickim

§1

Na podstawie art. 245 ust. 1 pkt 2 w zw. z art. 258 ust. 1 pkt 3 ustawy z dnia 20 lipca 2018 r. —
Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (t.j. Dz. U.z 2021 r. poz. 478) Prezydium Polskiej Komisji
Akredytacyjnej, po zapoznaniu sie z opinig zespotu nauk rolniczych, stanowigcy zatacznik
do niniejszej uchwaty, raportem zespotu oceniajgcego oraz stanowiskiem Uczelni, w sprawie
oceny programowej, na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna prowadzonym
na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie na poziomie studiow pierwszego stopnia
o profilu ogélnoakademickim, wydaje ocene:

pozytywna

§2

Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej stwierdza, ze proces ksztatcenia realizowany

na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie umozliwia studentom kierunku

gastronomia — sztuka kulinarna osiggniecie zatozonych efektéw uczenia sie dla studiow
pierwszego stopnia o profilu ogélnoakademickim.

Wszystkie kryteria okreslone w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia

12 wrzesnia 2018 r. w sprawie kryteriow oceny programowej (Dz. U. z 2018 r. poz. 1787),

uszczegotowione w zatgczniku nr 2 do Statutu Polskiej Komisji Akredytacyjnej, stanowigcym

zatgcznik do uchwaty nr4/2018 Polskiej Komisji Akredytacyjnejz dnia 13 grudnia 2018 r. ze zm.,
zostaty spetnione, co uzasadnia wydanie oceny pozytywne;j.

§3
Nastepna ocena programowa na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna w uczelni
wymienionej w § 1 powinna nastgpi¢ w roku akademickim 2026/2027.

§4

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

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

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

§5

Uchwate Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej otrzymuja:

1. Minister Edukacji i Nauki,

2. Rektor Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie.

§6

Uchwata wchodzi w zycie z dniem podjecia.

Przewodniczacy
Polskiej Komisji Akredytacyjnej
Podpisano podpisem kwalifikowanym w dniu 31.03.2021
Krzysztof Diks



Zatacznik

do uchwaty nr 227/2021

Prezydium Polskiej Komisji Akredytacyjnej
z dnia 25 marca 2021 r.

Opinia zespotu nauk
rolniczych

W sprawie oceny programowej

Nazwa kierunku studiéw: gastronomia — sztuka kulinarna
Poziomy studidéw: studia pierwszego stopnia

Profil studiéw: ogélnoakademicki

Forma studiow: stacjonarne

Nazwa i siedziba uczelni prowadzacej kierunek:
Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie

Data przeprowadzenia wizytacji: 15-16 grudnia 2020
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Opinia zostata sporzadzona na podstawie raportu zespotu oceniajgcego PKA w sktadzie:

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

cztonkowie:
1. prof. dr hab. Monika Bronkowska, ekspert PKA

2. prof. dr hab. Joanna Stadnik, ekspert PKA
3. dr hab. Anna Bakiewicz, ekspert PKA reprezentujgcy pracodawcow
4. Agnieszka Kowalska, ekspert PKA reprezentujacy studentéw

5. mgr Agnieszka Socha-Wozniak, sekretarz zespotu oceniajgcego PKA

oraz stanowiska Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, przedstawionego
w pismie UWM-REK.060.6.2021 z 16 lutego 2021 .
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1. Ocena stopnia spetnienia szczegoétowych kryteriéw oceny programowej

Szczegoétowe kryterium oceny programowej

Propozycja oceny
stopnia spetnienia
kryterium okreslona
przez zespoét
oceniajacy PKA w
raporcie z wizytacji
kryterium spetnione/
kryterium spetnione
czesciowo/ kryterium
niespetnione

Ocena stopnia
spetnienia kryterium
ustalona przez zespét
dziatajacy w ramach
dziedziny lub zespét
do spraw ksztatcenia

nauczycieli
kryterium spetnione/
kryterium spetnione
czesciowo/ kryterium

niespetnione

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

kryterium spetnione
czesciowo

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione
czesciowo

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione

kryterium spetnione

Kryterium 4. Kompetencje, doswiadczenie,
kwalifikacje i liczebno$¢ kadry prowadzacej
ksztatcenie oraz rozwoéj i doskonalenie kadry

kryterium spetnione

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione

kryterium spetnione

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

kryterium spetnione
czesciowo

kryterium spetnione
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2. Uzasadnienie oceny stopnia spetnienia kazdego z szczegétowych kryteriow oceny
programowej (w porzqdku wedtug poszczegdlnych kryteriow)

Kryterium 1. Konstrukcja programu studiéow: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie
Koncepcja i cele ksztatcenia na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna w petni wpisujg sie
w misje, strategie i polityke jakosci UWM w Olsztynie. Kierunek zostat prawidtowo
przyporzadkowany do dziedziny nauk rolniczych, dyscypliny naukowej technologia zywnosci
i zywienia, w ktérej prowadzone sg badania naukowe. Wydziat legitymuje sie wspdtpraca
z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, co w potgczeniu z dobrze wyposazong bazg naukowo-
dydaktyczng  umozliwia  wyksztatcenie studentéw zgodnie z zapotrzebowaniem
wspotczesnego rynku pracy. Koncepcja i cele ksztatcenia zostaty okreslone we wspétpracy
z interesariuszami wewnetrznymi i zewnetrznymi. W koncepcji ksztatcenia zatozono,
ze absolwent studidw pierwszego stopnia jest przygotowany do pracy na rdzinych
stanowiskach w zaktadach gastronomicznych i jest ekspertem kulinarnym posiadajgcym
wiedze o charakterze praktyczno-aplikacyjnym, nie tylko w zakresie gastronomii, ale takze
nauk humanistycznych i ekonomicznych. Sg takze witasciwie przygotowani do aktywnosci
naukowej, w tym do kontynuowania nauki na studiach drugiego stopnia. Ponadto absolwent
posiada umiejetnosci komunikowania sie w jezyku obcym na poziomie B2 oraz nabywa
wszystkie wymagane kompetencje inzynierskie. Niemniej jednak wizytacja wykazata,
ze efekty uczenia sie nie w petni korespondujg z koncepcja i celami ksztatcenia. Nie wszystkie
kierunkowe efekty uczenia sie odnoszg do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, do
ktérej zostat w 100% przyporzadkowany kierunek. Ponadto w efektach uczenia sie
sformutowanych dla kierunku nie uwzgledniono wszystkich charakterystyk drugiego stopnia
PRK wifasciwych dla poziomu 6 oraz efekty inzynierskie nie okreslono zgodnie
z charakterystykami drugiego stopnia dla kwalifikacji na poziomie 6 PRK dotyczacych
uzyskania kompetencji inzynierskich. W odpowiedzi na raport z wizytacji Uczelnia
poinformowata, ze proces modyfikacji programéw studidw w zakresie ich dostosowania do
opiséw charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6-8
PRK przebiega w Uczelni sukcesywnie, a prace zwigzane z programem studidow dla kierunku
gastronomia-sztuka kulinarna zwieszono w marcu 2020 r. ,,ze wzgledu na wprowadzony stan
epidemii w Polsce” (cyt. z odpowiedzi Uczelni na raport z wizytacji). Jak wskazuje JM Rektor
UWM w odpowiedzi na raport z wizytacji prace zostaty wznowione we wrze$niu 2020 r., a ich
efektem jest uchwata nr 52 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 29 stycznia 2021 r. w sprawie
ustalenia programu studiéw kierunku gastronomia — sztuka kulinarna dla poziomu studiow
pierwszego stopnia — inzynierskich o profilu ogdélnoakademickim. W uchwale tej efekty
uczenia sie zostaty zdefiniowane zgodnie z rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa
Wyizszego z dnia 14 listopada 2018 r. w sprawie charakterystyk drugiego stopnia efektéow
uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy Kwalifikacji. Jednak, co wazniejsze,
zgodnie z zaleceniem Zespotu oceniajgcego PKA kierunkowe efekty uczenia w petni
korespondujg z koncepcjg i celami ksztatcenia oraz zaktadang sylwetka absolwenta.
W zwigzku z tym stanowi to podstawowag przestanke do zmiany oceny kryterium spetnione
czesciowo na kryterium spetnione.

Niemniej jednak polemizujac ze stanowiskiem Uczelni wyrazonym na str. 3-4 odpowiedzi na
raport z wizytacji dotyczgcym 8 efektéw zdefiniowanych w oparciu o KRK w efektach m.in.
takich jak K1A_W15 (Zna podstawowe metody i narzedzia stosowane do analizy
i monitorowania zmian jakosci zywnosci), KIA_W17 (Zna podstawowe pojecia z zakresu
zywienia cztowieka i dietetyki oraz metody okreslania wartosci energetycznej zywnosci),
K1A W19 (Charakteryzuje wptyw przechowywania i proceséw technologicznych na jakos¢
zywnosci i potraw), K1A W20 (Zna podstawy inzynierii procesdow jednostkowych
w gastronomii) nie chodzi o podstawowg wiedze ogdlng z zakresu dyscyplin naukowych
tworzacych podstawy teoretyczne wtasciwe dla programu studiow. Efekty te sg jednymi
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z podstawowych efektéw definiujgcych zakres osigganej przez studentéw wiedzy
o charakterze kierunkowym. W zwigzku z tym zgodnie rozporzadzeniem z dnia 14 listopada
2018 r. powinny one by¢ osiggane w stopniu zaawansowanym.

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

W trakcie wizytacji wykazano, ze tresci programowe realizowane na studiach sg czesciowo
zgodne z celami ksztatcenia i sylwetkg absolwenta. W przypadku niektérych przedmiotéw
(hodowla roslin i nasiennictwo; uprawa roslin a jakos¢ surowca; chow i hodowla zwierzgt
a jakosc produktu; pszczelarstwo i miodosytnictwo) tresci nie byty zgodne z celami ksztatcenia
i sylwetkg absolwenta i zdecydowanie wykraczaly poza zaséb niezbedny osobie
przygotowujgcej sie do pracy w branzy gastronomicznej. Z wyjgtkiem zakwestionowanych
powyzej zaje¢ dydaktycznych tresci pozostatych przedmiotéw byly zgodne z aktualnym
stanem wiedzy i metodyki badan w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktdrej
w catosci przyporzagdkowano kierunek. Tresci zaje¢ dydaktycznych umozliwiajg takze
osiggniecie wszystkich efektéw inzynierskich. Wykazano takze, ze tresci programowe byty na
0got specyficzne dla zajed, jednak w kilku przypadkach stwierdzono ich powtarzanie w ramach
roznych przedmiotdw. Sylabusy zaje¢ dydaktycznych zawieraty wszystkie niezbedne
informacje i byty przygotowane w zasadzie poprawnie. Zauwazono jednak, ze wykazy
zalecanej do niektorych przedmiotéw literatury podstawowej s3 mato precyzyjne lub zbyt
obszerne w stosunku do naktadu pracy studenta mierzonego liczbg punktéw ECTS.
W odpowiedzi na raport z wizytacji Uczelnia przedstawita nowy program studiéw, w ktérym
uwzgledniono wszystkie uwagi Zespotu oceniajagcego PKA. m.in. z programu studidow usunieto
zajecia dydaktyczne takie jak: hodowla roslin i nasiennictwo, uprawa roslin a jakos¢ surowca,
chow i hodowla zwierzqt a jakos¢ produktu, pozyskiwanie i ocena surowcow zwierzecych,
pozyskiwanie i ocena ryb oraz bezkregowcow wodnych. Natomiast w nowym programie
studiow zaplanowano przedmioty: towaroznawstwo produktdw pochodzenia roslinnego
oraz towaroznawstwo produktéw pochodzenia zwierzecego. Analizujac tresci ksztatcenia w/w
zajec¢ nalezy stwierdzi¢, ze pozwalajg one na realizacje efektdw uczenia zajec¢ i sg zgodne
z celami ksztatcenia. W nowym programie wyeliminowano takze powtarzanie sie tresci
w réznych zajeciach dydaktycznych. Uczelnia zadeklarowata réwniez, ze w najblizszym czasie
Rada programowa kierunku dokona przegladu sylabuséw i zwrdci szczegdlng uwage
na aktualnos¢ wskazanej literatury przedmiotu.

Czas trwania studiéw, nakfad pracy mierzony tgczng liczbg punktéw ECTS konieczny
do ukonczenia studiéw, jak réwniez naktad pracy niezbedny do osiggniecia efektéw uczenia
sie przypisanych do poszczegdlnych zaje¢ zostaly oszacowane poprawnie i zapewniajg
osiggniecie przez studentéw efektéw uczenia sie wraz z kompetencjami inzynierskimi. Liczbe
godzin zaje¢ wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i studentow
okreslona w programie studiéw tacznie oraz dla poszczegdlnych zajec i liczbe punktéw ECTS
uzyskiwang w ramach zaje¢ wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich
lub innych oséb prowadzacych zajecia okreslono prawidtowo. Sekwencja zajeé, formy zajec
i proporcje liczby godzin zaje¢ realizowanych w poszczegdlnych formach zapewniaja
osiggniecie przez studentéw efektow uczenia sie. Uwage Zespotu oceniajgcego PKA dotyczacg
nieprawidtowej sekwencji zaje¢ z chemii i chemii zywnosci Uczelnia uwzglednita w nowym
programie studiow. Udziatliczby godzin zaje¢ zwigzanych z prowadzong w uczelni
dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, przekracza 50% i spetnia
wymagania dla studiéw o profilu ogélnoakademickim. Program studiéw umozliwia takze
nauke jezyka obcego na poziomie B2, w tym zaznajomienie sie ze stownictwem
specjalistycznym. W planie studiéw przewidziano zajecia z nauk humanistycznych
i spotecznych, w liczbie punktéw ECTS zgodnej z okreslonymi wymaganiami. Dzieki zmianom

.....
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kariery poprzez katalog zaje¢ obieralnych. Praktyki zawodowe, ich program, organizacja
i nadzdr nad realizacjg, dobdor miejsc odbywania oraz sSrodowisko, w ktorym majg miejsce,
w tym infrastruktura, a takze kompetencje opiekunéw zapewniajg prawidiowg realizacje
praktyk oraz osiggniecie przez studentéw efektéw uczenia sie, Organizacja praktyk i nadzoér
nad ich realizacjg odbywa sie w oparciu o formalnie przyjete i opublikowane zasady.

Metody ksztatcenia sg zrdinicowane, zorientowane na studentéw, motywujg ich
do aktywnego udziatu w procesie nauczania i uczenia sie oraz umozliwiajg studentom
osiggniecie efektéw uczenia sie, w tym w szczegdlnosci umozliwiajg przygotowanie do
dziatalnosci zawodowej w obszarach zawodowego rynku pracy wtasciwych dla kierunku.
Organizacja procesu nauczania zapewnia efektywne wykorzystanie czasu przeznaczonego na
nauczanie i uczenie sie oraz weryfikacje i ocene efektéw uczenia sie.

Reasumujac, w odpowiedzi na raport z wizytacji Uczelnia ustosunkowata sie do wszystkich
zalecen i rekomendacji Zespotu wizytujgcego przedstawiajgc argumenty i skuteczne dziatania,
ktdre pozwalajg na zmiane oceny kryterium na kryterium spetnione.

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

Na kierunku gastronomia-sztuka kulinarna przyjeto przejrzyste zasady rekrutacji
umozliwiajgce dobdér odpowiednich kandydatow o okreslonych sprecyzowanych
umiejetnosciach wstepnych niezbednych do podjecia studidw na kierunku. Rekrutacja
na studia na kierunku jest transparentna i uwzglednia zasade réwnych szans i nie budzi
zadnych watpliwosci.

Przyjeta przez Uczelnie procedura dyplomowania jest dostosowana do specyfiki kierunku.
Rodzaj, charakter i tematyka prac dyplomowych sg witasciwe dla kierunku gastronomia —
sztuka kulinarna oraz $cisle powigzane z dyscypling technologia zywnosci i zywienia.
Merytoryczny poziom ocenianych prac dyplomowych jest dobry lub bardzo dobry, majg one
w zdecydowanej wiekszosci przypadkéw charakter inzynierski. Jednak zalecenia zawarte
w Poradniku dyplomanta dotyczace realizacji i opracowywania prac inzynierskich oraz
przyjeta struktura pracy nie wskazujg jednoznacznie na ich technologiczny/projektowy
charakter. W odpowiedzi na raport Uczelnia poinformowata, ze Wydziatowy Zespdt ds.
Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia (WZzZJK) dokonat korekty Poradnika dyplomanta.
Opracowano zalecenia dotyczace struktury prac o charakterze projektowym i ekspertyzy
inzynierskiej.

Przyjety na Uczelni system weryfikacji efektéw uczenia sie umozliwia monitorowanie
postepow studentdw w procesie uczenia sie. Stosowane metody weryfikacji i oceny
w wiekszosSci zapewniajg weryfikacje i ocene stopnia osiggniecia efektow w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych. Niewtasciwym jest jednak stosowanie tych samych
metod weryfikacji kompetencji spotecznych i umiejetnosci wytgcznie na podstawie
kolokwium czy pisemnego egzaminu. Uczelnia wskazata, Ze nauczyciele zostali
poinformowani o rekomendacjo zespotu oceniajgcego PKA, a przy planowanym przegladzie
sylabuséw Rada programowa kierunku zwréci uwage na poprawnos$¢ metod weryfikacji
kompetencji spotecznych i umiejetnosci. Rodzaj, forma i tematyka prac egzaminacyjnych,
etapowych, projektéw jest dostosowana do poziomu studiéw i profilu ogélnoakademickiego.
Jest zgodna z dyscypling technologia zywnosci i zywienia oraz pozwala na weryfikacje
zaktadanych efektéw uczenia sie. Stosowane metody weryfikacji umozliwiajg sprawdzenie
przygotowania do prowadzenia dziatalnosci naukowej i opanowania jezyka obcego
na poziomie B2. Wydziat systematycznie monitoruje i ocenia postepy studentéw w procesie
uczenia.

Kryterium 4. Kompetencje, doswiadczenie, kwalifikacje i liczebnos¢ kadry prowadzacej
ksztatcenie oraz rozwaj i doskonalenie kadry
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Liczebnos¢, struktura i kwalifikacje kadry naukowo-dydaktycznej kierunku gastronomia —
sztuka kulinarna zapewniajg prawidtowg realizacje programu studiéw w zakresie ujetym
w opisie efektdw uczenia sie dla kierunku. W obsadzie kadrowe] kierunku sg osoby
posiadajgce tytut zawodowy inzyniera, w tym nauczyciele legitymujgce sie dorobkiem
z technologii zywnosci i zywienia oraz wspoéfpracujacy z firmami z branzy gastronomicznej.
Niemniej jednak zespdt oceniajgcy rekomendowat zwiekszenie aktywnosci kierunku
w zakresie intensyfikacji badan i dorobku publikacyjnego z technologii gastronomicznej, na co
Uczelnia odpowiedziata, ze w tym zakresie odnotowano istotny postep w 2020 r.

Przydziat zajeé oraz obcigzenie godzinowe poszczegdlnych nauczycieli akademickich zapewnia
prawidtowg realizacje procesu dydaktycznego. Wykorzystywane metody dydaktyczne
wskazujg na wtasciwe przygotowanie kadry dydaktycznej do prowadzenia zajec. Nauczyciele
akademiccy systematycznie podnoszg swoje kwalifikacje zawodowe. Uczestniczg w licznych
konferencjach, w tym miedzynarodowych, szkoleniach i kursach doksztatcajgcych
zakonczonych uzyskaniem certyfikatu lub kwalifikacji audytora, odbywajg kréotkoterminowe
dydaktyczne staze zagraniczne. Zdobytg wiedze i doswiadczenia zawodowe przekazujg
studentom podczas wyktadéw i ¢wiczen, wykorzystujg w trakcie seminariéw oraz przy
realizacji prac dyplomowych. Pracownicy naukowo-dydaktyczni aktywizujg studentow
kierunku wtaczajac ich w prowadzone badania naukowe w ramach dziatalnosci kot
naukowych, realizacji prac magisterskich oraz publikacji naukowych. Prowadzona na Wydziale
polityka kadrowa jest wifasciwa. Dobdr nauczycieli akademickich jest transparentny,
adekwatny do potrzeb zwigzanych z prawidtowg realizacjg zaje¢. Nauczyciele akademiccy sg
oceniani przez studentdw w zakresie spetniania obowigzkéw zwigzanych z ksztatceniem.
Polityka kadrowa obejmuje zasady rozwigzywania konfliktow, a takze reagowania
na przypadki zagrozenia lub naruszenia bezpieczenstwa, jak rowniez wszelkich form
dyskryminacji i przemocy wobec cztonkéw kadry prowadzacej ksztatcenie oraz formy pomocy
ofiarom.

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

Wydziat Nauki o Zywnoéci UWM w Olsztynie dysponuje bardzo dobrg infrastruktura
dydaktyczng i naukowg oraz zasobami bibliotecznymi, informacyjnymi i edukacyjnymi,
dostosowanymi zarowno do realizacji programu studiéw, jak i prowadzenia badan
naukowych. Infrastruktura dydaktyczna zapewnia prawidtowg realizacje zaje¢ i umozliwia
osiggniecie przez studentow efektdw uczenia sie. Sale wyktadowe, seminaryjne i cwiczeniowe
sg dostosowane pod wzgledem powierzchni, jak i wyposazenia do procesu dydaktycznego
realizowanego na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna. Na szczegélne podkreslenie
zastuguja pracownie technologii gastronomicznej, ktérych wyposazenie jest adekwatne do
rzeczywistych warunkéw przysztej pracy zawodowej oraz umozliwiajg przygotowanie i udziat
studentédw w dziatalnosci naukowej.

Studenci ocenianego kierunku majg mozliwos¢ korzystania z dobrze wyposazonej biblioteki
gtéwnej i wydziatowej. Zasoby biblioteki s3 w stanie zrealizowaé¢ potrzeby naukowe
i dydaktyczne studentéw i pracownikéw ocenianego kierunku, cho¢ sporadycznie
odnotowano trudnosci z dostepem do podrecznikdw wystepujagcych w pojedynczych
egzemplarzach.

Uczelnia prowadzi réwniez biezgce monitorowanie swych zasobow w celu szybkiego
reagowania na potrzeby modernizacji i aktualizacji infrastruktury dydaktycznej i naukowe;.

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

Jednostka docenia znaczenie wspodtpracy z interesariuszami zewnetrznymi, stara sie
wspotpracowac na wielu ptaszczyznach z nowoczesnymi o$rodkami o rozpoznanej renomie.
Interesariusze zewnetrzni, z ktérymi wspdtpracuje Jednostka przy prowadzeniu ocenianego
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kierunku majg zréznicowany charakter, ich zakres dziatalnosci jest bezposrednio zwigzany
z dyscypling, do ktérej kierunek jest przyporzadkowany, réwniez z koncepcjg i celami
ksztatcenia oraz wyzwaniami rynku pracy witasciwego dla kierunku. Wspodtpraca
z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego jest prowadzona systematycznie
i przybiera zréznicowane formy odpowiednie do wymogow realizacji programu studiow,
w szczegoblnosci osiggania przez studentow efektdw uczenia sie. W Swietle przeprowadzonych
dziatan przez zespdt oceniajgcy PKA znajduje petne potwierdzenie zawarta w SWOT
informacja o silnej stronie ksztatcenia na ocenianym kierunku: ,zgodne z aktualnymi
potrzebami rynku pracy, w S$cistej wspotpracy z praktykami/specjalistami z zakresu
gastronomii.” Prowadzone sg przeglady wspétpracy z otoczeniem w odniesieniu do programu
studidw, obejmujace ocene poprawnosci doboru instytucji wspétpracujacych, skutecznosci
form wspdtpracy i wptywu jej rezultatéw na program studidow i doskonalenie jego realizacji,
osigganie przez studentéw efektéw uczenia sie i losy absolwentéw, a wyniki tych przegladéw
sg wykorzystywane do rozwoju wspodtpracy, a przede wszystkim doskonalenia ksztatcenia
na ocenianym kierunku.

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

Wydziat wspodtpracuje z wieloma zagranicznymi jednostkami naukowymi, gtéwnie z UE np.
Niemiec, Grecji, Danii, Francji, Belgii, Anglii, Szwecji, Norwegii, Hiszpanii, a takze Japonii,
Kanady i USA. Wyjazdy nauczycieli akademickich prowadzacych zajecia na kierunku
gastronomia i sztuka kulinarna na przestrzeni ostatnich lat maja tendencje wzrostowg. Takze
studenci ocenianego kierunku uczestnicza w wymianie miedzynarodowej, cho¢ skala
zagranicznych wyjazdow jest niezbyt duza jak na potencjat Wydziatu. Natomiast Uczelnia
przyjmuje do$¢ duzo studentdw z zagranicy, ktdrzy uczestniczg w zajeciach prowadzonych na
kierunku gastronomia i sztuka kulinarna. Na Wydziale Nauki o Zywnosci goscili takze
naukowcy z uczelni zagranicznych, ktérzy prowadzili wyktady dla studentéw. Czes¢ wyktaddw
realizowana byta w ramach wyktadéw otwartych organizowanych przez Uniwersytet
Warminsko — Mazurski, np. w ramach inauguracji roku akademickiego.

Nauczyciele wykorzystujag doswiadczenia z pobytu w zagranicznych uczelniach
do wzbogacania tresci ksztatcenia.

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

System opieki i wspierania oraz motywowania studentéw do osiggania efektéw studiéw jest
kompleksowy i skuteczny. Istotnymi elementami tego systemu sg nauczyciele akademiccy
indywidualnie pomagajgcy studentom, wsparcie w dziatalnosci naukowej, motywowanie do
wyjazdéw zagranicznych, wsparcie administracyjne, czy system rozpatrywania skarg
i wnioskow. Studenci mogg aktywnie udzielaé sie w réznych kotach naukowych, organizacjach
studenckich oraz samorzadzie studenckim, ktére majg zapewnione wsparcie w prowadzonej
dziatalnosci. Osoby z niepetnosprawnosciami mogg korzystaé z oferty wsparcia w procesie
uczelnia sie. Uczelnia podejmuje dziatania na rzecz informowania i edukacji studentow
z zakresu bezpieczenstwa. W przypadku pojawienia sie sytuacji problematycznych zwigzanych
z tokiem studidw oraz funkcjonowaniem na uczelni studenci mogg liczyé na wsparcie
pracownikéw jednostki. Uczelnia wspiera studentéw w zakresie przedsiebiorczosci oraz
w procesie wchodzenia na rynek pracy. Studenci wizytowanego kierunku majg mozliwosc¢
uczestniczenia w dziaftalnosci sportowej i kulturalnej, a takie rozwijania swoich pasji
i zainteresowan. Cztonkowie Rady Wydziatowego Samorzadu Studenckiego, majg zapewnione
odpowiednie wsparcie merytoryczne i finansowe. Skuteczno$¢ systemu motywowania
i wspierania studentow w procesie uczenia sie jest systematycznie badana, zaréwno w sposdb
formalny, jak i nieformalny.
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Kryterium 9. Publiczny dostep do informacji o programie studidéw, warunkach jego realizacji
i osigganych rezultatach

Zapewniony jest publiczny dostep do aktualnej, zrozumiatej oraz zgodnej z potrzebami
réznych grup odbiorcédw informacji o ksztatceniu i realizacji procesu ksztatcenia na kierunku
gastronomia — sztuka kulinarna. Sposréd narzedzi, ktérymi postuguje sie Uczelnia w polityce
informacyjnej wymieni¢ nalezy przede wszystkim strone internetowg Uczelni, jednak
wykorzystywane sg takze inne S$rodki przekazu jak np. targi, konferencje, spotkania
informacyjne, czy tez ulotki i informatory. Informacje podawane przez Uczelnie jak i Wydziat
do publicznego obiegu dotyczg wszystkich aspektow procesu ksztatcenia na ocenianym
kierunku. Sg one systematyczne aktualizowane. Publiczny dostep do informacji jest takze
oceniany w ramach Systemu Zapewnienia i Doskonalenia Jakosci Ksztatcenia.

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

Pod wzgledem formalnym polityka jakosci w ramach funkcjonowania Wewnetrznego Systemu
Zapewniania i Doskonalenia Jakosci Ksztatcenia w sposdb przejrzysty i uporzagdkowany okresla
postepowanie dotyczace projektowania, zatwierdzania, monitorowania, oceny i doskonalenia
programow studidw. Zapewniony jest udziat kadry akademickiej oraz studentéow
W powyzszym procesie. Siega sie takze po opinie interesariuszy zewnetrznych dotyczace
programu studidw oraz oceny przygotowania studentéw i absolwentéw kierunku do
dziatalno$ci zawodowej. Podejmuje sie systematyczne dziatania umozliwiajgce ocene
realizacji programu studidw oraz przyjetych sposobow weryfikacji osigganych przez
studentow efektdw uczenia na kazdym etapie ksztatcenia i wszystkich rodzajach zajeé
i dziatania te sg efektywne. Zespdt oceniajgcy PKA wykazat, ze program studiow jest
wprawdzie systematycznie monitorowany, niemniej jednak nie w petni uzyskuje sie
miarodajne wyniki, ktédre mogtyby zosta¢ wykorzystywane do doskonalenia programu, albo
reakcja Uczelni byta zbyt wolna. W odpowiedzi na raport z wizytacji Uczelnia wskazata, ze
zaistniaty dwie podstawowe przestanki, ktére spowodowaty opdznienia w modyfikowaniu
programu studidw. Po pierwsze studia na kierunku gastronomia - sztuka kulinarna byty
uruchomione w oparciu o projekt realizowany z Urzedem Marszatkowskim w Olsztynie pt.
,Poprawa jakosci ustug gastronomicznych i hotelarskich w regionie Warmii i Mazur w latach
2007-2013” i w nim zadeklarowano okreslong koncepcje ksztatcenia wraz z programem.
Zgodnie z umowy w trakcie obowigzujgcego strony okresu trwatosci projektu, ktéry mija
w 2021 r. nie mozna do projektu, programu studiéw, wprowadza¢ zmian. Ponadto, kiedy
podjeto odpowiednie dziatania w celu skorygowania programu studiow na kierunku
wprowadzono stan epidemii, co spowodowato znaczne opdznienie prac. Stosowne prace
podjeto jesienig 2020 roku, a ich efektem byt przyjety przez Senat UWM nowy program
studidw na kierunku gastronomia — sztuka kulinarna. W zwigzku z ttumaczeniami Uczelni oraz
podjeciem przez Uczelnie dziatan naprawczych proponuje sie zmiane oceny kryterium
na kryterium spetnione.

. Opinia dotyczaca dostosowania sie uczelni do zalecen o charakterze naprawczym
sformutowanych w uzasadnieniu uchwaty Prezydium PKA w sprawie oceny programowej
na kierunku studiéw, ktéra poprzedzita biezacg ocene (w porzgdku wedfug poszczegdlnych
zalecen)

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

. Whniosek koncowy i propozycja oceny programowej

Zespot nauk rolniczych stwierdza, ze proces ksztatcenia realizowany na Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie umozliwia studentom kierunku gastronomia — sztuka
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kulinarna osiggniecie zatozonych efektéw uczenia sie dla studidow pierwszego stopnia o profilu
ogoblnoakademickim.

Wszystkie kryteria okreslone w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa WyzZszego z dnia
12 wrzesnia 2018 r. w sprawie kryteriow oceny programowej (Dz. U. z 2018 r. poz. 1787),
uszczegdtowione w zatgczniku nr 2 do Statutu Polskiej Komisji Akredytacyjnej, stanowigcym
zatgcznik do uchwaty nr 4/2018 Polskiej Komisji Akredytacyjnej z dnia 13 grudnia 2018 r.
ze zm., zostaty spetnione, co uzasadnia wydanie oceny pozytywne;j.

Propozycja oceny programowej: ocena pozytywna.

. Rekomendacja przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci Ksztatcenia wraz z okresleniem
kategorii i uzasadnieniem (jesli dotyczy)
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