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

Przewodniczacy: prof. dr hab. inz. Grazyna Jaworska, cztonek PKA

cztonkowie:

1. Dr hab. inz. Agata Witczak, ekspert PKA

2. Dr hab. inz. Grazyna Krasnowska, ekspert PKA

3. Marcin Napierata, ekspert PKA ds. pracodawcéw
4. Magdalena Herman, ekspert PKA ds. studenckich

5. mgr tukasz tukomski, sekretarz zespotu oceniajgcego

1.2. Informacja o przebiegu oceny

Ocena jakosci ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo prowadzonym w Szkole Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (dalej réwniez: SGGW) zostata przeprowadzona z inicjatywy
Polskiej Komisji Akredytacyjnej w ramach harmonogramu prac okreslonych przez Komisje na rok
akademicki 2023/2024. Wizytacja zostata zrealizowana zgodnie z obowigzujaca procedurg oceny
programowej przeprowadzanej stacjonarnie z wykorzystaniem narzedzi komunikowania sie na
odlegtosé. Polska Komisja Akredytacyjna po raz drugi oceniata jakos¢ ksztatcenia na powyzszym
kierunku. Poprzednia wizytacja zakonczyta sie wydaniem oceny pozytywnej na peten okres (Uchwata
Nr 676/2017 Prezydium PKA z dnia 7 grudnia 2017 r.).

Zespot oceniajacy zapoznat sie z raportem samooceny przekazanym przez Wtadze Uczelni. Wizytacja
rozpoczeta sie od spotkania z Wtadzami Uczelni i Wydziatu, a dalszy jej przebieg odbywat sie zgodnie z
ustalonym wczesniej harmonogramem. W trakcie wizytacji przeprowadzono spotkania: z zespotem
przygotowujgcym raport samooceny, z osobami odpowiedzialnymi za doskonalenie jakosci na
ocenianym kierunku, funkcjonowanie wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia oraz
publiczny dostep do informacji o programie studidw, z pracownikami odpowiedzialnymi za
umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia, przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego,
studentami oraz nauczycielami akademickimi. Ponadto dokonano przegladu wybranych prac
dyplomowych i etapowych, przeprowadzono hospitacje zaje¢ oraz dokonano oceny bazy dydaktycznej
wykorzystywanej w procesie ksztatcenia. Przed zakonczeniem wizytacji sformutowano wstepne
whnioski dotyczgce oceny stopnia spetnienia poszczegdlnych kryteridw, o ktérych przewodniczaca
zespotu oraz eksperci poinformowali Wtadze Uczelni na spotkaniu podsumowujgcym.

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

Nazwa kierunku studiéw gastronomia i hotelarstwo

Poziom studiow studia pierwszego stopnia
(studia pierwszego stopnia/studia drugiego
stopnia/jednolite studia magisterskie)

Profil studiow ogdlnoakademicki

Forma studiéw (stacjonarne/niestacjonarne) stacjonarne/niestacjonarne

Nazwa dyscypliny, do ktorej zostat | Technologia zywnosci i zywienia
przyporzadkowany kierunek:?

Liczba semestréw i liczba punktéw ECTS konieczna | 7 — stacjonarne
do ukoriczenia studiow na danym poziomie | 8 —niestacjonarne
okreslona w programie studiéw

Wymiar praktyk zawodowych: /liczba punktéw | 400h (3,3 m-ce) 16 ECTS
ECTS przyporzagdkowanych praktykom zawodowym
(jezeli program studidw przewiduje praktyki)

Specjalnosci / specjalizacje realizowane w ramach | -
kierunku studiow

Tytut zawodowy nadawany absolwentom Inzynier

Studia stacjonarne | Studia niestacjonarne

Liczba studentéw kierunku 134 27
(I'i ' rok — profil (I'i N rok — profil
ogodlnoakademicki) | ogdlnoakademicki))
Liczba godzin zaje¢ z bezposrednim udziatem 2246 1130
nauczycieli akademickich lub innych oséb | bez IICZbIZ 8I:>d2|n bez liczby godzin
prowadzacych zajecia i studentéw: prakty praktyk zawodowych
zawodowych
Liczba punktow ECTS objetych programem studiow
uzyskiwana w ramach zaje¢ z bezposrednim
105,2 63

udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzacych zajecia i studentéow

taczna liczba punktéw ECTS przyporzagdkowana
zajeciom zwigzanym zprowadzong w uczelni
dziatalnoscia naukowg w dyscyplinie lub 148 148
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest
kierunek studiow

Liczba punktow ECTS objetych programem studiow

uzyskiwana w ramach zajec do wyboru 63 63
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3. Propozycja oceny stopnia spetnienia szczegétowych kryteriow oceny programowe;j
okres$lona przez zesp6t oceniajacy PKA

Propozycja oceny
stopnia spetnienia
kryterium okreslona
przez zespot

Szczegotowe kryterium oceny programowej oceniajacy PKA!
kryterium spetnione/
kryterium spetnione
czesciowo/ kryterium
niespetnione

Kryterium 1. konstrukcja programu studiéw: | Kryterium spetnione
koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie

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

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

Kryterium 4. kompetencje, doswiadczenie,
kwalifikacje i liczebno$¢ kadry prowadzacej | Kryterium spetnione
ksztatcenie oraz rozwaj i doskonalenie kadry
Kryterium 5. infrastruktura i zasoby edukacyjne
wykorzystywane w realizacji programu studiow | Kryterium spetnione
oraz ich doskonalenie
Kryterium 6. wspotpraca z otoczeniem spoteczno- | Kryterium spetnione
gospodarczym w konstruowaniu, realizacji
i doskonaleniu programu studiéw oraz jej wptyw
na rozwoj kierunku

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

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

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

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

1 W przypadku gdy oceny dla poszczegdlnych pozioméw studiéw rdznig sie, nalezy wpisa¢ ocene dla kazdego
poziomu odrebnie.
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4. Opis spetnienia szczegétowych kryteriow oceny programowej i standardéw jakosci
ksztatcenia

Kryterium 1. Konstrukcja programu studidow: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie
Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 1

Oceniany kierunek ksztatcenia gastronomia i hotelarstwo prowadzony jest w Szkole Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego (SGGW) w Warszawie. Jest kierunkiem o profilu ogdlnoakademickim,
przyporzadkowanym w 100% do dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. Oceniany kierunek
prowadzony jest na pierwszym poziomie studiow w dwdch formach, stacjonarnej i niestacjonarne;j.
Jednostkg organizacyjng SGGW o charakterze dydaktycznym odpowiedzialng za prowadzenie
ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo, jest Wydziat Zywienia Cztowieka (WZCz). Kadra
prowadzaca zajecia zatrudniona jest gitdwnie w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka (INoZCz),
odpowiadajgcym za prowadzenie badan naukowych w wymienionej dyscyplinie naukowej oraz
wspierajgcym dziatalnos¢ dydaktyczng kierunku.

Koncepcja i cele ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo sg zgodne z misjg i strategia rozwoju
Uczelni (Strategia SGGW w Warszawie do 2030 r.) i Wydziatu (Strategia Wydziatu Zywienia Cztowieka
do 2030 r.), a takze polityka jakosci. Wartosciami majgcymi kluczowe znaczenie dla Uczelni, zaréwno w
badaniach naukowych jak i w ksztatceniu sg profesjonalizm, dbatos¢ o jakosé¢, pracowitos¢ oraz
innowacyjnos¢. Wazne znaczenie w koncepcji ksztatcenia na kierunku ma wysoka jakos¢ ksztatcenia,
zdrowie i dobrobyt spoteczerstwa, racjonalizacja, optymalizacja i personalizacja zywienia,
zrobwnowazona konsumpcja oraz powszechny dostep do Zzywnosci bezpiecznej dla zdrowia
konsumenta, a polityka i cele jakosci ksztatcenia Uczelni znajdujg swoje uszczegdtowienie w polityce
jakosci ksztatcenia Wydziatu Zywienia Cztowieka.

Na kierunku gastronomia i hotelarstwo rozpoczeto ksztatcenie od roku akademickiego 2013/2014. W
ciggu 10 lat program studiéw byt wielokrotnie doskonalony, w konsultacji z réznymi grupami
interesariuszy, w celu dostosowania go do zmieniajgcych sie realidw, potrzeb spoteczno-gospodarczych
oraz przepiséw prawa. Zgodnie z koncepcjg ksztatcenia kierunek stanowi odpowiedz na staty popyt na
specjalistdw z zakresu gastronomii i hotelarstwa, czego potwierdzeniem byto uzyskanie w 2016 roku
certyfikatu Fundacji Rozwoju Edukacji i Szkolnictwa Wyzszego — ,Studia z przysztoscig”.

Koncepcja ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo zaktada, ze absolwenci zdobeda wiedze i
umiejetnosci praktyczne, niezbedne do podjecia pracy zawodowej w dynamicznie rozwijajgcym sie
sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich.

Aktualnie obowigzujgcy program studidw ma charakter interdyscyplinarny, a absolwent jest specjalistg
o gruntowne] wiedzy i wszechstronnym przygotowaniu praktycznym w zakresie gastronomii i
hotelarstwa. Koncepcja ksztatcenia zaktada, ze absolwent kierunku posiada wiedze i umiejetnosci
pozwalajgce na prowadzenia wtasnej dziatalnosci gospodarczej, moze on réwniez zajmowac stanowiska
kierownicze w przedsiebiorstwach takich jak restauracje czy hotele i zarzgdzac¢ finansami oraz zasobami
ludzkimi. Absolwent zna wymagania prawne, spoteczno-ekonomiczne i technologiczne, stanowigce
podstawe dziatania zaktadéw gastronomicznych i obiektéw hotelarskich oraz potrafi dobraé optymalne
strategie marketingowe. Umiejetnosci obejmujg projektowanie i wtasciwe wyposazenie obiektow
gastronomicznych i hotelarskich. Opierajac sie na zdobytej wiedzy absolwent kierunku potrafi rowniez
racjonalnie planowac zywienie dostosowane do indywidualnych potrzeb konsumenta, dobierajac
wartosciowe surowce i produkty spozywcze.
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Podsumowujgc mozna stwierdzi¢, ze koncepcja i cele ksztatcenia mieszczg sie w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia, do ktérej oceniany kierunek zostat w catosci przyporzagdkowany.

Koncepcja i cele ksztatcenia sg scisle powigzane z dziatalnos$cig naukowa kadry kierunku gastronomia i
hotelarstwo, gtéwnie w dyscyplinie, do ktdrej kierunek zostat w catosci przyporzadkowany, tj.
technologia zywnosci i zywienia. Zdecydowana wiekszo$¢ nauczycieli akademickich (82 osoby)
stanowigcych obsade kierunku, to pracownicy Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka, jednostki
naukowo-badawczej powigzanej z Wydziatem Zywienia Cztowieka, ktérzy w 2023 roku, zgodnie z
deklaracjami, reprezentujg w catosci lub czesSciowo dyscypline naukowg technologia zywnosci i
zywienia. Wérdd gtéwnych tematow prac badawczych, ktérych wyniki wykorzystywane sg w ksztatceniu
na kierunku gastronomia i hotelarstwo, mozna wymieni¢ m.in.: uwarunkowania zywienia w wybranych
subpopulacjach, ze szczegdlnym uwzglednieniem sytuacji w czasie pandemii COVID-19 i nowych
wyzwan z tym zwigzanych, takich jak zwiekszenie udziatu samodzielnego przygotowania positkow w
domu i zamdéwien z dowozem; realizacja zalecen zywieniowych w profilaktyce i terapii schorzen
zywieniowo-zaleznych oraz ocena wptywu zachowan zywieniowych (w tym stosowanych metod
obrébki kulinarnej) na stan zdrowia; ksztattowanie jakosci, w tym wartosci odzywczej, cech
sensorycznych i bezpieczenstwa zdrowotnego produktéw spozywczych i dan, w tym produktéw z grup
zywnosci wygodnej, funkcjonalnej i novel food; rozwdj rynku zywnosci w Polsce w kontekscie zmian
preferencji konsumenckich, zachowan konsumentéw oraz klientow zaktadéw gastronomicznych i
obiektéw hotelarskich, spozycia zywnosci oraz dostosowania produktéw spozywczych do oczekiwan i
aktualnej sytuacji rynkowej; zastosowanie metod obrdbki technologicznej w gastronomii i ich wptyw
na wartos$¢ odzywczg, cechy fizykochemiczne, jako$¢ sensoryczng i mikrobiologiczng oraz mozliwosé
wykorzystania produktéw w zywieniu na poziomie indywidualnym i grup populacyjnych; ograniczanie
strat i marnotrawstwa zywnosci w gastronomii i obiektach hotelarskich oraz zaktadach przetwérczych,
w tym w cateringu dietetycznym.

Koncepcja i cele ksztatcenia na ocenianym kierunku sg zorientowane na potrzeby otoczenia spoteczno-
gospodarczego, w tym w szczegdlnosci zawodowego rynku pracy. Wydziat Zywienia Cztowieka oraz
Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka $ciéle wspdtpracuja z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, w tym
takze w zakresie realizacji dydaktyki na kierunku. Wazne aspekty dotyczace koncepcji, efektéw uczenia
sie w kontekscie przydatnosci absolwenta kierunku na rynku pracy omawiane sg w ramach formalnych
i nieformalnych spotkan z przedstawicielami Zespotu Pracodawcow i Doradcéw, a takze innymi
przedstawicielami podmiotow zewnetrznych. Kwestie zwigzane z koncepcjg i efektami ksztatcenia na
kierunku gastronomia i hotelarstwo konsultowane sg rowniez z Sektorowg Radg ds. Kompetencji —
Sektor zywnosci wysokiej jakosci, w sktad ktdorej wchodzg przedstawiciele Instytutu Badan
Edukacyjnych oraz pracodawcéw, wsrdd ktdrych sg przedstawiciele Narodowego Instytutu Zdrowia
Publicznego PZH, Unilever Polska Sp. z 0.0., Nestle Polska S.A., Federacja Branzowych Zwigzkéw
Producentéw Rolnych, Polska Federacja Producentéw Zywnosci Zwigzek Pracodawcéw, Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi, Rada Krajowego Sekretariatu Przemystu Spozywczego NSZZ "Solidarnosc",
Osrodek Rozwoju Edukacji, TUV SUD Polska, Zwigzek Przedsiebiorcow i Pracodawcow, Unia
Producentéw i Pracodawcow Przemystu Miesnego, Zespot Szkot Przemystu Spozywcezego im. Jana i
Jedrzeja Sniadeckich, IGI Food Consulting, Centrum Jakosci AgroEko Sp. z 0.0., Rada Rynku Pracy. W
kontekscie koncepcji ksztatcenia wskazac nalezy, ze wspdtpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym
ma takze szerszy wymiar, bowiem dotyczy rozpowszechnienia wiedzy zywieniowej i dotyczacej
prawidtowego przygotowania positkéw. Wyrazem tego jest realizacja od 2022 roku w Instytucie Nauk
o Zywieniu Cztowieka projektu Junior-Edu-Zywienie. W ramach projektu realizowane sg warsztaty

Profil ogélnoakademicki | Raport zespotu oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjne;j | 7



gastronomiczne, ktére pozwalajg dzieciom zapoznac sie z surowcami spozywczymi, ksztattujg ich
umiejetnosci kulinarne i kompetencje takie jak, kreatywnos¢ czy praca w zespole.

Zespot Pracodawcow i Doradcodw, bedacy grupg interesariuszy zewnetrznych, funkcjonuje od 2012
roku. Zespot $cisle wspotpracuje z INoZCz oraz WZCz, skupia ekspertdw (m.in. przedstawicieli
administracji, dyrektoréw najwazniejszych jednostek prowadzacych dziatalnos¢ w obszarach
zwigzanych z zywieniem, technologig zywnosci, gastronomia, hotelarstwem, przedstawicieli organizacji
i stowarzyszen producenckich reprezentujgcych branze gastronomiczng i hotelarska, absolwentéw
kierunku gastronomia i hotelarstwo, odnoszacych sukcesy w pracy zawodowej), doradza obu
jednostkom zaréwno w obszarze badan naukowych jak i w ksztatceniu na kierunku gastronomia i
hotelarstwo. Zespdt ten ponadto, stanowi istotne wsparcie dla studentéw i absolwentéw kierunku,
pomagajac w realizacji praktyki zawodowej w czasie studidw oraz w znalezieniu pracy po ich
ukonczeniu. Zespdt Pracodawcdow i Doradcéw ma istotny wptyw na ksztattowanie sie programu studiéw
na kierunku. Jego cztonkowie uczestniczg w cyklicznych spotkaniach i konsultacjach dotyczgcych
programow studidow. W wyniku cyklicznych konsultacji z interesariuszami zewnetrznymi program
studidw jest stale aktualizowany. Przedstawiciel interesariuszy zewnetrznych jest takze cztonkiem Rady
Programowej, gdzie ma bezposrednig mozliwos¢ przekazywania swoich opinii, w tym takze oczekiwan
pracodawcow wobec przysztych absolwentow.

Program studidow jest rdwniez konsultowany z interesariuszami wewnetrznymi, tj. koordynatorami
poszczegdlnych zajed i pozostatymi nauczycielami oraz studentami. Zmiany w programach studiow sg
kazdorazowo opiniowane przez przedstawicieli studentow (samorzad).

Program studiéw podlega stalemu monitoringowi, a jednym z najwazniejszych kryteriéw jest
zapotrzebowanie otoczenia spoteczno-gospodarczego na absolwentéw kierunku gastronomia i
hotelarstwo w warunkach zmieniajacej sie sytuacji rynkowej. Weryfikacji kompetencji zawodowych
absolwentéw kierunku sprzyja uczestnictwo Wydziatu Zywienia Cztowieka w projekcie ,Sektorowa
Rada ds. Kompetencji - Sektor Zywnosci Wysokiej Jakoséci (POWER.02.12.00-IP-09-00-006/18), we
wspotpracy z Instytutem Badan Edukacyjnych.

Koncepcja i cele ksztatcenia uwzgledniajg nie tylko ksztatcenie w formie stacjonarnej, ale takze
mozliwos¢ wykorzystywania metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Zgodnie z Regulaminem Studiow
w SGGW (Zatgcznik do Uchwaty Nr 54 - 2022/2023 Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie z dnia 24 kwietnia 2023 r.) zajecia mogg sie odbywaé takze z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegtos¢. Byto to w duzej mierze wykorzystywane w czasie pandemii COVID-19,
a obecnie narzedzia umozliwiajgce kontakt zdalny nauczyciela ze studentem stosowane s3 jedynie jako
wspomagajace.

Efekty uczenia sie na kierunku gastronomia i hotelarstwo sg zgodne z przyjetg koncepcjg, celami
ksztatcenia i sg specyficzne dla dyscypliny, do ktérej zostat w catosci przyporzagdkowany kierunek.
Uwzgledniajg takze uniwersalne charakterystyki drugiego stopnia efektow uczenia sie dla kwalifikacji
na poziomie 6. Polskiej Ramy Kwalifikacji o profilu ogdlnoakademickim dla studidow pierwszego stopnia,
a takze umozliwiajg uzyskanie kompetencji inzynierskich zawartych w charakterystykach drugiego
stopnia okreslonych w przepisach wydanych na podstawie art.7 ust.3 ustawy z dnia 22 grudnia 2015 .
o Zintegrowanym Systemie Kwalifikacji (Dz.U. z 2018 r. poz. 2153 i 2245). Zgodnie z przyjeta koncepcjg
ksztatcenia dla kierunku sformutowano 8 efektéw w zakresie wiedzy, 12 w zakresie umiejetnosci oraz
7 w zakresie kompetencji spotecznych. Efekty uczenia sie zostaty opisane prawidtowo i jednoznacznie.
Efekty te uwzgledniajg zdobywanie zaawansowanej wiedzy i umiejetnosci m. in. z zakresu
nowoczesnych technik i technologii stosowanych w gastronomii i cateringu, zywienia, projektowania
technologicznego w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich, zarzadzania i organizacji w
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hotelarstwie i gastronomii czy produkcji réznego rodzaju potraw spetniajgcych okreslone oczekiwania
konsumentéw. Osiggniete efekty uczenia sie stanowig podstawe do prowadzenia dziatalnosci
badawczej oraz uswiadamiajg konieczno$¢ ustawicznego ksztatcenia sie przez cate zycie.

Ze wzgledu na specyficzny charakter ksztatcenia, wszystkie efekty uczenia sie zapisane w programie
studidw maja kluczowy charakter i sg Scisle zwigzane z koncepcjg ksztatcenia. Brak jest jednak
sformutowania witasciwego dla 6 poziomu PRK w zakresie wiedzy tj. “zna i rozumie w stopniu
zaawansowanym...”. Podczas ksztatcenia w ramach grupy zaje¢ podstawowych istotne jest osiggniecie
nastepujacych efektéw: GH_K3 WO01_inz (Absolwent zna i rozumie zjawiska chemiczne i fizyczne
zachodzace podczas przechowywania surowcoéw zywnosciowych i produktéw oraz wytwarzania
potraw); GH_K3 WO02_inz (Absolwent zna i rozumie sktad i wymagania jakosSciowe surowcéw
spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego wykorzystywanych w gastronomii oraz metody ich
oceny towaroznawczej); GH_K3_WO03_inz (Absolwent zna i rozumie czynniki determinujace jakos¢ i
bezpieczenstwo zdrowotne zywnosci o réznym stopniu przetworzenia oraz zagrozenia zwigzane z
zywnoscig potencjalnie niebezpieczng); GH_K3_WO04_inz (Absolwent zna i rozumie zagadnienia z
zakresu zywienia cztowieka i dietetyki oraz metody okreslania wartosci odzywczej zywnosci) (w
odniesieniu do P6S_WG), GH_K3 UO01_inz (Absolwent potrafi samodzielnie wyszukiwac¢ informacje na
temat zjawisk i procesdéw w gastronomii i hotelarstwie, ich otoczenia kulturowego oraz twérczo je
interpretowacd z poszanowaniem zasad ochrony wtasnosci intelektualnej); GH_K3_U02_inz (Absolwent
potrafi wykonywaé podstawowe pomiary i eksperymenty z zastosowaniem odpowiednich metod oraz
narzedzi badawczych); GH_K3_UO03_inz. (Absolwent potrafi rozwigzywaé zadania indywidualnie w tym
planowa¢, organizowac i kalkulowaé koszty realizacji przedsiewzie¢); GH_K3_U04 inz (Absolwent
potrafi przeprowadza¢ ocene sensoryczng i fizykochemiczng surowcéw zywnosciowych i potraw oraz
wykorzystaé nowoczesne technologie oraz techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i
hotelarstwa); GH_K3_UO05_inz (Absolwent potrafi wdraza¢, kontrolowac oraz oceniaé funkcjonowanie
systemOw zapewnienia jakosSci w obiektach gastronomicznych i hotelarskich) (w odniesieniu do
P6S_UW), GH_K3_KO1 (Absolwent jest gotow do krytycznej oceny skutkéw dziatan inzynierskich, w
przetwarzaniu zywnosci i produkcji potraw oraz funkcjonowania obiektéw hotelarskich i
gastronomicznych oraz zasiegania opinii ekspertow w przypadku zaistniatych probleméw) (w
odniesieniu do P6S_KK). Osiggniecie efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych z grupy zajeé podstawowych jest podstawg do osiggania kierunkowych efektéw uczenia
sie, specyficznych dla kierunku gastronomia i hotelarstwo. Kierunkowe efekty uczenia sie odnoszgce
sie do wiedzy to: GH_K3_WO05_inz (Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu inzynierii proceséw
jednostkowych oraz zasady projektowania ciggéw technologicznych w gastronomii); GH_K3_ W06 _inz
(Absolwent zna i rozumie technologie wytwarzania potraw i napojow oraz systemy i metody obstugi
gosci); GH_K3_WO07_inz (Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu rachunkowosci i statystyki oraz
narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym i obiektem
hotelarskim); GH_K3_WO08 (Absolwent zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy,
ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz rozwoju indywidualnej przedsiebiorczosci w
sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich) (w odniesieniu do P6S_WG, P6S_WK). Kierunkowe
efekty uczenia sie odnoszace sie do umiejetnosci to: GH_K3_U06_inz (Absolwent potrafi formutowac i
wdraza¢ strategie marketingowe w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich);
GH_K3_UO07_inz (Absolwent potrafi organizowaé i swiadczy¢ rézne rodzaje ustug cateringowych);
GH_K3_U10 (Absolwent potrafi ocenia¢ nowe trendy w produkcji zywnosci i trendy zywieniowe oraz
weryfikowaé poglady i opinie nt. wybranych grup zywnosci); GH_K3_U11 (Absolwent potrafi planowaé
i wykonywac¢ samodzielnie lub w zespole zadania projektowe dotyczgce podstawowych proceséw
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technologicznych i oceniaé¢ ich wptyw na produkty spozywcze); GH_K3_U12 (Absolwent potrafi
samodzielnie planowac i realizowa¢ wtasny rozwdj zawodowy poprzez ustawiczne aktualizowanie
wiedzy z zakresu studiowanego kierunku) (w odniesieniu do P6S_UW, P6S_UK, P6S_UO, P6S_UU).
Natomiast kierunkowy efekt uczenia sie odnoszacy sie do kompetencji spotecznych to GH_K3_ K02
(Absolwent jest gotéw do kreatywnosci w zakresie doboru surowcéw, technik i technologii produkcji
potraw oraz organizacji ustug hotelarskich i gastronomicznych) (w odniesieniu do P6S_KK). Osiggniecie
tych efektédw uczenia sie pozwala absolwentowi podjaé prace w obszarze zwigzanym z gastronomig i
hotelarstwem.

Osiggniecie pozostatych efektéw, tj. GH_K3_U08 czy GH_K3_U09 (powigzanych z P6S_UK), m.in.
podczas lektoratu z jezyka obcego, pozwala studentom na komunikacje z otoczeniem w jezyku obcym
na poziomie B2, umozliwia udziat w wymianie miedzynarodowej, uczestnictwo w prowadzonej
dziatalnosci naukowej, studiowanie literatury w jezyku obcym, przygotowanie pracy dyplomowej,
publikacji naukowej czy wystgpienia na konferencje.

Efekty odnoszgce sie do kompetencji spotecznych takie jak: GH_K3 K03; GH_K3_KO04; GH_K3_KO5;
GH_K3_KO06; GH_K3_ K07 $wiadczg o petnej odpowiedzialnosci absolwenta kierunku za wykonywang
prace, o Swiadomosci podejmowania ryzyka jako przedsiebiorcy w branzy gastronomiczne] i
hotelarskiej, o znajomosci zasad etyki, estetyki, etykiety, BHP, o szacunku dla dziedzictwa narodowego.
Ponadto w toku studidw pierwszego stopnia studenci nabywajg kompetencje inzynierskie. Do
kluczowych efektdw uczenia sie umozliwiajgcych zdobycie kompetencji inzynierskich nalezg wszystkie
efekty dotyczace wiedzy, od GH_K3_ W01 inzdo GH_K3 W08 _inz. oraz efekty dotyczgce umiejetnosci,
tj. od GH_K3_UO01_inz do GH_K3 UO07 inz.

Efekty inzynierskie kierunku sg rozwijane i realizowane za pomoca efektdw uczenia sie okreslonych dla
takich zaje¢ jak m.in.: wyposazZenie techniczne i technologiczne w gastronomii i hotelarstwie, analiza
zywnosci, techniki i technologie w gastronomii i cateringu, projektowanie technologiczne w zaktadach
gastronomicznych i hotelarskich; systemy informatyczne w hotelarstwie czy systemy informatyczne w
gastronomii.

Analizujgc efekty uczenia sie przyporzadkowane do poszczegdlnych zaje¢ dydaktycznych oraz po
przeanalizowaniu wybranych prac etapowych stwierdzono, ze ksztatcenie na kierunku gastronomia i
hotelarstwo pozwala studentowi osiggnac kierunkowe efekty uczenia sie. Efekty uczenia sie przypisane
do poszczegdlnych zajed i przedstawione w sylabusach, zostaty sformutowane prawidtowo zaréwno w
zakresie wiedzy, jak i umiejetnosci.

Na przyktad w karcie zaje¢ realizowanych na studiach pierwszego stopnia w systemie stacjonarnym
systemy informatyczne w gastronomii sformutowano nastepujgce efekty w zakresie wiedzy:
“Absolwent zna i rozumie technologie wytwarzania potraw i napojéw oraz systemy i metody obstugi
gosci — GH_K3_WO06_inz” oraz ,Absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu rachunkowosci i
statystyki oraz narzedzia informatyczne wykorzystywane w zarzadzaniu lokalem gastronomicznym i
obiektem hotelarskim - GH_K3_WO07_inz"“, natomiast w zakresie umiejetnosci , Absolwent potrafi
rozwigzywac zadania indywidualnie w tym planowac¢, organizowad i kalkulowaé koszty realizacji
przedsiewzie¢ - GH_K3 UO03 inz”, ,Absolwent potrafi przeprowadzaé¢ ocene sensoryczng i
fizykochemiczng surowcow zywnosciowych i potraw oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz
techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa - GH_K3_UO04_inz” oraz , potrafi
komunikowac sie, z otoczeniem réwniez w obszarze komunikacji elektronicznej postugujac sie jezykiem
polskim i obcym na poziomie B2 — GH_K3_UQ9_inz".
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Ponadto jeden efekt - GH_K3_K03, o tresci ,jest gotow do ponoszenia odpowiedzialnosci zawodowej
za standardy jakosciowe i zdrowotne produkowanych potraw oraz oferowanych ustug hotelarskich i
gastronomicznych P6S_KO” odnosi sie do kompetencji spotecznych.

Podczas realizacji zaje¢ zarzqdzanie jakosciq i bezpieczeristwem Zzywnosci w gastronomii studenci
przyswajajg wiedze opisang efektem uczenia sie GH_K3 W02 _inz (zna i rozumie sktad i wymagania
jakosciowe surowcéw spozywczych pochodzenia roslinnego i zwierzecego wykorzystywanych w
gastronomii oraz metody ich oceny towaroznawczej) oraz umiejetnosci w zakresie efektu
GH_K3_UO05 _inz (potrafi wdrazaé, kontrolowaé oraz oceniaé funkcjonowanie systemow zapewnienia
jakosci w obiektach gastronomicznych i hotelarskich).

Kierunkowe efekty uczenia sie zostaty prawidtowo przypisane do poszczegdlnych zajeé realizowanych
na kierunku gastronomia i hotelarstwo.

Zalecenia dotyczace kryterium 1 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdra poprzedzita biezgca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 12 (kryterium spetnione/ kryterium spetnione
czesciowo/ kryterium niespetnione)

Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Wydziat Zywienia Cztowieka Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w Scistej
wspofpracy z interesariuszami wewnetrznymi i zewnetrznymi wypracowat spdjng i zorientowang na
potrzeby spoteczno-gospodarcze koncepcje ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo. Na tym
kierunku prowadzone sg studia pierwszego stopnia w formie studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych
o profilu ogélnoakademickim. Przedstawiona sylwetka absolwenta ocenianego kierunku wynika z jasno
okreslonych celéw i koncepcji ksztatcenia oraz opisu kierunkowych i modutowych efektdw uczenia sie,
zawartych w programie studiow uchwalonym przez Senat SGGW. Zgodnie z tg koncepcjg kierunek
zostat przyporzadkowany w catosci do dyscypliny naukowej technologia zywnosci i zywienia. Jest to
zgodne z programem studidw oraz kompetencjami kadry prowadzacej zajecia, a takze przynaleznoscia
nauczycieli akademickich do reprezentowanej przez nich dyscypliny naukowej. Nowoczesne tresci
programowe ksztattowane sg na podstawie dorobku naukowego kadry dydaktyczno-naukowe;j. Takze
przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego zrzeszeni w Zespole Pracodawcéw i Doradcow,
biorg aktywny udziat w realizacji koncepcji ksztatcenia na kierunku, pomagajgc absolwentom uzyskac
kompetencje niezbedne na rynku pracy.

Dzieki zdobytej wiedzy absolwenci studiéw pierwszego stopnia studiow stacjonarnych i
niestacjonarnych nabywajg kompetencje inzynierskie, sg przygotowani do podjecia pracy zawodowe;j i
wykonywania dziatan i ustug w branzy gastronomiczno-hotelarskiej. S takze gotowi do podejmowania
aktywnosci naukowej, tj. kontynuowania nauki na studiach drugiego stopnia oraz przygotowani do
udziatu w badaniach zespotowych, w tym w miedzynarodowych grupa badawczych.

2W przypadku gdy propozycje oceny dla poszczegdlnych poziomow studidw rdznig sie, nalezy wpisa¢ propozycje oceny dla
kazdego poziomu odrebnie.
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Efekty uczenia sie zostaty prawidtowo opracowane i wynikajg z przyjetej koncepcji ksztatcenia. Sg one
dostosowane do pierwszego stopnia studiéw, obejmujg charakterystyki wtasciwe dla 6 poziomu
Polskiej Ramy Kwalifikacyjnej dla studidw o profilu ogdlnoakademickim oraz uwzgledniajac, ze studia
pierwszego stopnia na kierunku gastronomia i hotelarstwo konczg sie uzyskaniem tytutu zawodowego
inzyniera, zawierajg peten zakres kompetencji inzynierskich.

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

Brak

Rekomendacje

Kluczowe dla kierunku kierunkowe efekty uczenia sie w zakresie wiedzy powinny, zgodnie z
wytycznymi dla 6 poziomu PRK, by¢ poprzedzone sformutowaniem “Zna i rozumie w zaawansowanym
stopniu ...”.

Zalecenia

Brak

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 2

Tresci programowe realizowane w ramach ocenianego kierunku gastronomia i hotelarstwo sg zgodne
z aktualnym stanem wiedzy i metodykg badan oraz z zakresem dziatalnosci naukowej Uczelni w
dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia.

Tresci programowe majg charakter kompleksowy, wynikajg z jasno okreslonych celéw i koncepcji
ksztatcenia oraz opisu kierunkowych i modutowych efektéw uczenia sie, zawartych w planie studidw.
Realizacja tresci programowych zapewnia uzyskanie wszystkich efektow uczenia sie, w tym nabycie
kompetencji inzynierskich. Ujete w planie studiow zajecia/moduty kierunkowe zwigzane s3 z dyscypling
technologia zywnosci i zywienia, do ktdrej zostat przypisany kierunek. W wyniku rekomendacji zespotu
oceniajgcego Polskiej Komisji Akredytacyjnej przedstawionych w raporcie po ostatniej ocenie kierunku
w 2017 roku, a takze dzieki statej wspdtpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym i wskazéwkom
interesariuszy, w znowelizowanych programach studiéw pierwszego stopnia, realizowanych zaréwno
w formie stacjonarnej jak i niestacjonarnej, sg ujete wtasciwie okreslone tresci ksztatcenia, zaréwno
dotyczace gastronomii jak i hotelarstwa, co pozwala na petna realizacje zatozonych efektédw uczenia
sie na ocenianym kierunku. Realizacja tresci ksztatcenia jest takze mozliwa dzieki kadrze naukowej,
stanowigca obsade kierunku, prowadzacg dziatalno$¢ naukowg gtéwnie w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia. W zwigzku z tym w tresciach ksztatcenia ujete zostaty takie zagadnienia
przygotowujgce studentéw do podjecia badan naukowych.

Czas trwania studidw pierwszego stopnia na kierunku gastronomia i hotelarstwo, naktad pracy
mierzony faczng liczbg punktéw ECTS konieczny do ukorczenia studidw, jak réwniez naktad pracy
niezbedny do osiggniecia efektéw uczenia sie przypisanych do zajec lub grup zajec zostaty poprawnie
oszacowane i zapewniajg osiggniecie przez studentow zatozonych efektow uczenia sie.
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Plan studiéw realizowany w formie stacjonarnej podzielony zostat na 7 semestrow, a w formie
niestacjonarnej na 8 semestréw. Liczba punktéw ECTS konieczna do ukoriczenia studidw jest jednakowa
dla obu form studidw i wynosi 210 ECTS. Liczba punktdw ECTS przypisana do kazdych zaje¢ i modutéw
odzwierciedla naktad pracy studenta zwigzany z osiggnieciem zaktadanych efektéw uczenia sie.
Przyjeto, ze jeden punkt ECTS odpowiada 25-30 godzinom catkowitego naktadu pracy studenta, co
znajduje odzwierciedlenie w bardzo dobrze opracowanym harmonogramie studiéw.

Zaréwno czas trwania studiéw, jak i naktad pracy mierzony liczbg punktéw ECTS oraz sekwencja
poszczegblnych zaje¢, dobdr form zajeé, rodzaj i proporcje liczby godzin realizowanych w
poszczegblnych formach sg oszacowane poprawnie, zapewniajgc studentom osiggniecie zaktadanych
efektéow uczenia sie.

taczna liczba godzin zaje¢ wymagajacych bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i studentéw
okreslona w programie studiow oraz wtasciwy przydziat godzin dla poszczegdlnych zajeé lub grup zajec
zapewniajg osiggniecie przez studentéw efektdw uczenia sie. W przypadku studidw stacjonarnych
liczba punktéw ECTS uzyskiwana w ramach zaje¢ wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia jest zgodna z wymaganiami. Liczba punktéw ECTS,
jaka student uzyskuje w ramach zaje¢ z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych
0sOb prowadzgacych zajecia na studiach stacjonarnych wynosi 105 punktdw ECTS, a na niestacjonarnych
63 punkty ECTS. Zgodnie z przedstawionymi programami studiow (Zatgcznik nr 75 do Uchwaty Nr 86 —
2022/2023 Senatu SGGW w Warszawie z dnia 26 czerwca 2023 r. w sprawie ustalenia programow
studiéw dla kierunkéw studiow prowadzonych w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie obowigzujgcych od roku akademickiego 2023/2024, Zatgcznik nr 76 do Uchwaty Nr 86 —
2022/2023 Senatu SGGW w Warszawie z dnia 26 czerwca 2023 r. w sprawie ustalenia programéw
studiow dla kierunkéw studiow prowadzonych w Szkole Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w
Warszawie obowigzujgcych od roku akademickiego 2023/2024), w roku akademickim 2023/2024
zajecia wymagajace bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i studentéw na studiach
pierwszego stopnia stacjonarnych obejmujg 2246 godzin (w tym 905 godzin wyktaddw), bez liczby
godzin przeznaczonych na praktyke zawodowg (400 godzin), natomiast na studiach niestacjonarnych
liczba godzin kontaktowych wynosi 1130 (w tym 455 godzin wyktadow), bez 400 godzin praktyki
zawodowej.

Sekwencja zaje¢, dobdr form zajec i proporcje liczby godzin realizowanych w poszczegdélnych formach
zapewniajg osiggniecie zaktadanych efektédw uczenia sie. W planie studiéw, zaréwno prowadzonych w
formie stacjonarnej jak i niestacjonarnej, wyodrebniono grupy zaje¢ podstawowych, humanistyczno-
spotecznych, kierunkowych oraz fakultatywnych, stanowigcych oferte modutéw do wyboru. Zajecia
okreslone w planie studiow pozwalaja zdoby¢ studentowi wszystkie efekty z zakresu wiedzy
teoretycznej, umiejetnosci zdobywanych w ramach zaje¢ podstawowych i kierunkowych oraz
kompetencji spotecznych przydatnych w pracy naukowo-badawczej, a takze przysztej pracy zawodowe;.
Stosowane formy dydaktyczne obejmujg wyktady, ¢wiczenia audytoryjne, laboratoryjne, seminaria oraz
praktyki.

Podczas ksztatcenia wazng role przypisuje sie mozliwosci nabycia umiejetnosci praktycznych, a stuzy¢
majg temu dwie praktyki, jedna w branzy gastronomicznej (praktyka gastronomiczna 1), a druga w
branzy hotelarskiej (praktyka hotelarska 1), w ilosci po 200 godzin lekcyjnych kazda. Praktyki zostaty
przypisane odpowiednio do 2 i 4 semestru. Indywidualnemu odbyciu praktyki sprzyja, szczegdlnie na
studiach realizowanych w formie stacjonarnej, tygodniowy rozktad zaje¢ umozliwiajacy odbywanie
praktyk w czwartki, ktére sg wolne od pozostatych zaje¢. Ponadto praktyki student moze odby¢ w
dowolnej kolejnosci. Opréocz praktyk do zaje¢ o charakterze praktycznym zalicza sie éwiczenia
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laboratoryjne, projektowe, ¢wiczenia audytoryjne, lektoraty, zajecia z wychowania fizycznego. Rodzaje
grup c¢wiczeniowych oraz ich liczebnos$¢ reguluje Zarzadzenie nr 49 Rektora Szkoty Gtdéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 1 pazdziernika 2019 r. oraz zmieniajace je Zarzadzenie
nr 100 Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 29 wrzesnia 2020 r.
Cwiczenia audytoryjne odbywajg sie w grupach 28 - 40 osobowych, laboratoryjne 14 — 16 osobowych,
seminaryjne 14 — 20 osobowe, a zajecia wyktadowe dla catego roku studentéw.

Na studiach niestacjonarnych zajecia stanowig 50,3% godzin zaje¢ przypisanych do studidéw
stacjonarnych. Uwzgledniajac jednak taka sama liczbe godzin praktyk, tj. tacznie 400 godzin (16
punktow ECTS), na obu formach studiéw, wskaznik ten jest bliski 60% i jest wiasciwy.

Plan studiéw zaréwno stacjonarnych jak i niestacjonarnych umozliwia wybér zaje¢, ktérym przypisano
punkty ECTS w wymiarze nie mniejszym niz 30% liczby punktéw ECTS, koniecznej do ukoriczenia
studiéw na pierwszym poziomie, pozwalajac studentom elastycznie ksztattowaé wiasne Sciezki
ksztatcenia.

W toku studiéw, bez wzgledu na forme zajeé, studenci majg mozliwos¢ wyboru kierunkowych zajeé
fakultatywnych, umozliwiajacych rozwijanie zainteresowan i realizacje indywidualnych zainteresowan.
Pula zaje¢ fakultatywnych ma charakter otwarty i jest corocznie weryfikowana na wniosek
interesariuszy wewnetrznych (m.in. uwagi w ankietach studentéw) i zewnetrznych przez Rade
programowag kierunku. Wynika to z rozwoju mozliwosci badawczych, nowych zainteresowan i potrzeb
rynku pracy. Na kierunku gastronomia i hotelarstwo wybdr siedmiu modutéw nastepuje w czasie 4
semestru dla studidow stacjonarnych i w czasie 6 semestru dla studiéw niestacjonarnych. Moduty do
wyboru, wskazane przez studentdéw, sg realizowane na studiach stacjonarnych w semestrze 5 (3
moduty, w tym dwa moduty wyktadowo-¢wiczeniowe (4 ECTS, w wymiarze 30 godz. wyktadow, 15 godz.
¢wiczen) i jeden wyktadowy (w wymiarze 30 godz.) i w semestrze 6 (4 moduty, w tym 3 moduty
wyktadowo-¢wiczeniowe (w wymiarze 30 godz. wyktaddw, 15 godz. ¢wiczen) i jeden modut wyktadowy
(2 ECTS, 30 godz.). Na studiach niestacjonarnych moduty do wyboru s3 realizowane w semestrze 7 (3
moduty, w tym 2 moduty wyktadowo-¢éwiczeniowe (14 godz. wyktaddéw, 12 godz. éwiczen) i jeden modut
wyktadowy (14 godz.) i w semestrze 8 (4 moduty, w tym 3 wyktadowo-¢wiczeniowe (w wymiarze 14
godz. w-d, 12 godz. ¢w.) i jeden modut wyktadowy (w wymiarze 14 godz.). Modut wyktadowy jest
realizowany z puli wspdlnej dla kierunkéw prowadzonych na Wydziale Zywienia Cztowieka, tzw.
modutdow ogdlnowydziatowych. Aktualnie na studiach pierwszego stopnia studenci majg wybér sposréd
17 modutéw fakultatywnych, w tym 12 wyktadowo-¢éwiczeniowych i 5 wyktadowych. Przy czym oferty
dla obu form studiéw réznig sie nieco miedzy sobg, np. w roku akademickim 2022/2023 dla studentow
studiéw stacjonarnych) uruchomiono moduty takie jak: cukiernictwo, kuchnie swiata czy trendy w
produkcji gastronomicznej, za$ na studiach niestacjonarnych media w upowszechnianiu wiedzy
Zywieniowej, zarzqdzanie relacjami z klientem, diety alternatywne.

Oprdcz wyzej wspomnianych zaje¢ fakultatywnych na kierunku gastronomia i hotelarstwo jako modut
do wyboru traktuje sie tez zajecia z jezyka obcego, wychowania fizycznego oraz praktyke zawodowgq.
taczna pula punktéw ECTS, ktdrg student zdobywa w ramach zaje¢ do wyboru, wynosi 63 ECTS, czyli
30% tacznej liczby punktéw przewidzianej dla toku studidw pierwszego stopnia, co jest zgodne z
wymaganiami. Zasady wyboru zaje¢ fakultatywnych sg precyzyjnie okreélone i przestrzegane, co
zapewnia osobom studiujgcym mozliwo$¢ wyboru indywidualnych sciezek ksztatcenia w ramach
ocenianego kierunku, zgodnie z zainteresowaniami.

W przypadku praktyk, zaliczenie do grupy zajeé obieralnych opiera sie na zatozeniu, ze wybdr dotyczy
rodzaju praktyki - w gastronomii badz hotelarstwie, co zwigzane jest z m.in. wyborem placéwki. W
przypadku praktyki gastronomicznej student moze dokona¢ wyboru pomiedzy restauracjg, stotéwka,
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jadtodajnig, barem, bufetem, przedsiebiorstwem cateringowym itp., za$ w przypadku praktyki
hotelarskiej praktyka moze odbywac¢ sie w hotelu, pensjonacie, motelu czy sanatorium. Do studenta
nalezy takze wybdr konkretnego obiektu, w ktérym odbywa praktyke. Na mocy Uchwaty Nr 40 —
2023/2024 Senatu Szkoty Gtoéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 26 lutego 2024 r. w
sprawie ustalenia programoéw studiéw dla kierunkéw studidw prowadzonych w Szkole Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie obowigzujgcych od roku akademickiego 2024/2025 oraz
Zatacznikow 81 i 82 do w/w Uchwaty Senatu SGGW (dotyczgcych kierunku gastronomia i hotelarstwo),
student wybiera praktyke | (gastronomiczng) sposrdéd trzech wariantéw zaktadéw (zaktad
gastronomiczny z obstugg kelnerska, zaktad gastronomiczny bez obstugi kelnerskiej, zaktad Swiadczacy
ustugi cateringowe) oraz praktyke Il (hotelarskg) sposrdd trzech rodzajéw obiektow (obiekt Swiadczacy
ustugi hotelarskie, obiekt Swiadczacy ustugi turystyczne z noclegiem, obiekt $wiadczacy ustugi
uzdrowiskowe). Dla kazdego typu zaktadu gastronomicznego oraz dla kazdego rodzaju obiektu
hotelarskiego opracowano oddzielne sylabusy, uszczegdétawiajgc tresci. Plan studiéw niezaleznie od
formy (stacjonarna/niestacjonarna) obejmuje zajecia $cisle zwigzane z prowadzong w Uczelni
dziatalnos$cig naukowg, w wymiarze 148 ECTS (70,48% ECTS), co jest zgodne z wymogami studidw o
profilu ogdlnoakademickim, tj. ponad 50% ogdlnej liczby punktéw ECTS, okreslonej dla programu
studiow.

Zajecia na kierunku gastronomia i hotelarstwo, zwigzane z prowadzong w Uczelni dziatalnosciag
naukowg w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienie, to np. projektowanie technologiczne w
zaktadach gastronomicznych i hotelarskich, zarzqdzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii,
nowoczesne techniki i technologie stosowane w gastronomii i cateringu, planowanie Zzywienia
dostosowanego do indywidualnych potrzeb konsumenta.

Realizacja zaje¢ kierunkowych jest bardzo umiejetnie i w sposdb przemyslany rozplanowana w
poszczegblnych semestrach. Rozpoczyna sie juz od pierwszego semestru studiow, podczas ktérego
realizowane sg np. podstawy hotelarstwa, wyposazenie techniczne i technologiczne w gastronomii i
hotelarstwie, towaroznawstwo Zywnosci przetworzonej, czy marketing ustug. Zajecia te od poczatku
studiéw wprowadzajg studenta w specjalistyczng tematyke zwigzang z gastronomia i hotelarstwem.
Oprdcz technologii produktéw rosdlinnych i zwierzecych, w kolejnych semestrach studenci zapoznaja sie
z systemami obstugi konsumenta, protokotem dyplomatycznym, a takze z zagadnieniami dotyczgcymi
bezpieczenstwa zywnosci i prawa zywnosciowego. Istotnymi dla kierunku sg takze zajecia zwigzane z
przedsiebiorczoscig, dziatalnoscig gospodarcza, zarzgdzaniem i organizacjg w obiektach hotelowych i
gastronomicznych, a takze ze wspomagajgcymi systemami informatycznymi.

Potwierdzeniem uczestnictwa studentéw w dziatalnosci naukowej prowadzonej przez kadre kierunku
sg prace dyplomowe, a takze praca studentéw w ramach Kota Naukowego Gastronoméw i Hotelarzy.
Dziatalnos¢ studentéw pod okiem opiekundw naukowych znajduje odzwierciedlenie w wystgpieniach
na konferencjach krajowych i zagranicznych oraz we wspdlnych wartosciowych publikacjach
naukowych.

Ponadto w planie studiéw znajdujg sie zajecia/moduty umozliwiajgce studentom zdobycie efektéw
inzynierskich, zaréwno obowigzkowe jak i fakultatywne. W przypadku zajeé fakultatywnych/modutéw
do wyboru przypisano im prawidtowe efekty uczenia sie okreslone dla kierunku, takze te w ktérych
uwzgledniono kompetencje inzynierskie, przy czym mozliwe jest osiggniecie wszystkich efektéw
inzynierskich bez wzgledu na to jaki modut zostanie wybrany.

Do przyktadowych zaje¢ dydaktycznych, w ramach ktérych osiggane sg kompetencje inzynierskie w
zakresie zarowno wiedzy jak i umiejetnosci, nalezy wyposazenie techniczne i technologiczne w
gastronomii i hotelarstwie (GH_K3_WO05_inz - absolwent zna i rozumie zagadnienia z zakresu inzynierii
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procesow jednostkowych oraz zasady projektowania ciggéw technologicznych w gastronomii,
GH_K3_U02_inz - potrafi wykonywa¢ podstawowe pomiary i eksperymenty z zastosowaniem
odpowiednich metod oraz narzedzi badawczych), zarzqdzanie i organizacja w hotelarstwie i
gastronomii (GH_K3_WO08_inz - zna i rozumie pojecia i zasady z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony
wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz rozwoju indywidualnej przedsiebiorczosci w sektorze
ustug gastronomicznych i hotelarskich, GH_K3_U06_inz - potrafi formutowac i wdrazaé strategie
marketingowe w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich, GH_K3_UO03_inz - potrafi
rozwigzywac zadania indywidualnie w tym planowaé, organizowaé i kalkulowac koszty realizacji
przedsiewzie¢) czy projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich
(GH_K3_WO05_inz - zna i rozumie zagadnienia z zakresu inzynierii proceséw jednostkowych oraz zasady
projektowania ciggdw technologicznych w gastronomi, GH_K3 W08 _inz - zna i rozumie pojecia i zasady
z zakresu bezpieczenstwa pracy, ochrony wtasnosci przemystowej i prawa autorskiego oraz rozwoju
indywidualnej przedsiebiorczosci w sektorze ustug gastronomicznych i hotelarskich, GH_K3_U11 -
potrafi planowa¢ i wykonywaé¢ samodzielnie lub w zespole zadania projektowe dotyczace
podstawowych proceséw technologicznych i oceniac ich wptyw na produkty spozywcze). Podczas zajec
z technik i technologii w gastronomii i cateringu student osiqga efekty inzynierskie, tj. dwa z zakresu
wiedzy: GH_K3_WO05_inz - zna i rozumie zagadnienia z zakresu inzynierii proceséw jednostkowych oraz
zasady projektowania ciggdw technologicznych w gastronomii, GH_K3 W06 _inz - zna i rozumie
technologie wytwarzania potraw i napojow oraz systemy i metody obstugi gos$ci oraz jeden efekt
inzynierski zwigzany z umiejetnosciami GH_K3_UO04_inz - potrafi przeprowadzaé ocene sensoryczng i
fizykochemiczng surowcéw zywnosciowych i potraw oraz wykorzysta¢ nowoczesne technologie oraz
techniki wytwarzania potraw na potrzeby gastronomii i hotelarstwa za standardy jakosciowe i
zdrowotne produkowanych potraw oraz oferowanych ustug hotelarskich i gastronomicznych.

Studenci przygotowujg sie do napisania pracy inzynierskiej podczas seminarium dyplomowego
realizowanego na 7 semestrze studidw (30 godzin, 2 ECTS), a podziat na poszczegélne grupy
seminaryjne zalezy od obszaréw tematycznych prac inzynierskich. W roku akademickim 2023/2024 na
studiach stacjonarnych utworzono 3 grupy seminaryjne: technologia gastronomiczna i nowoczesne
technologie w gastronomii (2 grupy seminaryjne), trendy i zachowania konsumenckie na rynku ustug
gastronomicznych i hotelarskich (1 grupa seminaryjna). W trakcie seminarium realizowane s3g
prawidtowe efekty inzynierskie z zakresu wiedzy (GH_K3_WO01_inz, GH_K3 W02 _inz, GH_K3_ W04 _inz,
GH_K3_WO05_inz, GH_K3_WO07_inz) jak i umiejetnosci (GH_K3_UO01_inz, GH_K3_UO02_ingz,
GH_K3 UO03 _inz, GH_K3 UO04 inz, GH_K3_UO07 _inz) oraz prawidtowo je powigzano z efektami
okreslonymi dla zaje¢, co odzwierciedla sylabus seminarium dyplomowego.

Ostateczng weryfikacjg efektéw inzynierskich osiggnietych w toku studiéw pierwszego stopnia jest
wykonanie pracy inzynierskiej, czyli osiggniecie efektdw uczenia okreslonych dla zaje¢ w sylabusie pracy
inzynierskiej. Efekty te bardzo dobrze wpisujg sie w wybrane efekty kierunkowe, GH_K3 W01 _inz,
GH_K3_W08_inz, GH_K3_UO01_inz. Zajecia stuzgce zdobywaniu kompetencji inzynierskich obejmuja
128 ECTS.

Nabywanie i doskonalenie kompetencji jezykowych przez studenta odbywa sie w ramach zaje¢ z
jezykdw obcych. Studenci majg do wyboru jeden z czterech jezykdw: angielski, niemiecki, rosyjski i
hiszpanski. Lektorat na studiach stacjonarnych obejmuje 120 godzin, jest realizowany w semestrze 2 i
3, natomiast na studiach niestacjonarnych obejmuje 63 godziny, ktére sg realizowane odpowiednio w
semestrach 3, 4 i 5. taczna liczba punktdw ECTS przypisanych do lektoratu z jezyka obcego wynosi 7, a
zaliczenie zajec jezykowych uwarunkowane jest zdaniem egzaminu na poziomie B2, najpdzniej do konca
przedostatniego semestru studiow.
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Umiejetnosé postugiwania sie jezykiem obcym na poziomie B2 umozliwia studentom sprawne
komunikowanie sig, studiowanie literatury specjalistycznej zwigzanej z kierunkiem studiow, szczegdlnie
podczas seminarium dyplomowego, prace w kotach naukowych, uczestnictwo w konferencjach
naukowych oraz przygotowywanie pracy inzynierskiej, co sktada sie na kompetencje naukowo-
badawcze charakterystyczne dla studiéw o profilu ogélnoakademickim. Sugeruje sie jednak, aby w
planie zaje¢ znalazt sie przedmiot prowadzony w jezyku obcym, np. do wyboru, podczas realizacji
ktdrego studenci mogliby réwniez wykorzystywaé i doskonali¢ swoje umiejetnosci jezykowe.

Na kierunku gastronomia i hotelarstwo, realizowanych zaréwno w formie stacjonarnej jak i
niestacjonarnej, ujete sg zajecia z grupy nauk humanistycznych i spotecznych. taczna liczba punktow
ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach tej grupy zaje¢ wynosi 5 punktéw ECTS, co jest zgodne z
wymaganiami.

Zajecia z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ byty wykorzystywane w okresie
obowigzywania zasad higienicznych zwigzanych z pandemia COVID-19, ale rowniez w okresie
wczesniejszym. Przed okresem pandemii dla kierunku gastronomia i hotelarstwo prowadzono zajecia
e-learningowe, z zastosowaniem platformy Moodle. W roku akademickim 2022/2023 wykorzystywano
ta platforme jako metode wspomagajaca i uzupetniajaca zajecia stacjonarne, m.in. w realizacji zaje¢
takich jaki gastronomia i hotelarstwo, podstawy hotelarstwa czy obstuga ruchu turystycznego, za$ w
2023/24 w realizacji Zywienia cztowieka czy systemow informatycznych w hotelarstwie.

Od momentu pojawienia sie sytuacji zagrozenia pandemicznego, od kwietnia 2020 roku w catej Uczelni
wdrozono system Microsoft Teams nalezgcy do pakietu Microsoft Office 365, ktory pozwolit na
kontynuacje zaje¢ dydaktycznych z wykorzystaniem metod i technik uczenia na odlegtosé.

Zaréwno nauczyciele jak i studenci uzyskali wsparcie w zakresie obstugi MS Teams od Centrum
Informatycznego (Cl) Uczelni w postaci instrukcji i indywidualnej pomocy, w tworzeniu grup
¢wiczeniowych i wyktadowych. Ta forma ksztatcenia pozwolita takze na sprawne zaliczanie praktyk,
ktore odbywato sie poprzez bezposrednig rozmowe studenta z koordynatorem ds. praktyk na kierunku
gastronomia i hotelarstwo oraz omoéwienie dokumentacji z praktyki. Nauczanie z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ prowadzone byto od 2020 roku w oparciu o zarzadzenia
Rektora SGGW, przy czym nad biezgcg sytuacjg czuwat koordynator ds. zapobiegania rozprzestrzenianiu
sie wirusa SARS-CoV-2. Statg gotowos¢ Wydziatu do kontynuacji ksztatcenia studentéw w réznych
sytuacjach losowych potwierdza réwniez powotanie w Instytucie w pazdzierniku 2023 koordynatora ds.
promocji zdrowia publicznego w miejsce koordynatora ds. zapobiegania rozprzestrzenianiu sie wirusa
SARS-CoV-2. Wsparciem dla studentéw w okresie pandemii byty takze spotkania na platformie MS
Teams witadz Wydziatu i opiekundéw roku ze starostami rocznikéw studentéw w celu rozwigzywania
biezgcych probleméw zwigzanych z ksztatceniem na odlegtosé.

Obecnie, tj. od roku akademickiego 2022/23 zajecia realizowane sg wytgcznie w formie stacjonarnej, a
narzedzia takie jak platforma Moodle czy MS Teams stanowig narzedzia wspomagajace.

Powszechng praktykg stosowang przez studentdéw jest wykorzystywanie skrzynek email w domenie
sggw.edu.pl, jako narzedzi do komunikacji, konsultacji oraz przekazywania prac wykonanych w ramach
pracy witasnej czy prac dyplomowych. Ponadto wyktadowcy przesytajg materiaty mailem lub
zamieszczajg na platformie e-learningowej SGGW (e.sggw.pl), wykorzystujgcej system Moodle lub
grupy studenckie w MS Teams. Obecnie platforma MS Team i Moodle wykorzystywana jest przez czesc
nauczycieli akademickich jako narzedzie wspierajgce, uzupetniajgce proces ksztatcenia lub narzedzie do
prowadzenia wyktadéw oraz seminariow, takze tych realizowanych stacjonarnie. Na podstawie badan
ankietowych prowadzonych wsréd studentdw mozna stwierdzi¢, ze najwiekszg popularnoscig i
aprobatg cieszy sie mozliwos$¢ przesytania on line samodzielnych zadan i prac zespotowych, korzystanie
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z materiatéw video, jako wizualnej metody przekazu wiedzy. W mniejszym stopniu stosowane sg quizy
on-line jako pomocnicze narzedzie do utrwalania i weryfikacji wiedzy i umiejetnosci.

Metody ksztatcenia stosowane podczas ksztatcenia na kierunku sg nowoczesne, rdézinorodne,
specyficzne i zapewniajg osiggniecie przez studentow wszystkich efektéw uczenia sie.

Dobdr metod nauczania do poszczegdlnych form dydaktycznych zalezy od specyfiki poszczegdlnych
zajeé. Nalezg do nich metody podajace (wyktad informacyjny, prelekcja, objasnienie), problemowe
(wyktad problemowy, konwersatoryjny), aktywizujgce (metoda przypadkdow, metoda sytuacyjna,
inscenizacja, burza mozgéw), programowane (zajecia z wykorzystaniem komputera z wtasciwym
oprogramowaniem) i praktyczne (pokaz, ¢wiczenia laboratoryjne, ¢wiczenia produkcyjne, metod
projektéw, symulacja).

W doborze metod ksztatcenia nauczyciele stanowigcy obsade kadrowa kierunku uwzgledniaja
najnowsze osiggniecia dydaktyki akademickiej, a w nauczaniu i uczeniu sie sg stosowane wtasciwie
dobrane $rodki i narzedzia dydaktyczne wspomagajgce osigganie przez studentéw efektéw uczenia sie.
Na podkreslenie zastuguje fakt, ze na kierunku gastronomia i hotelarstwo jako wiodacy przyjeto model
Student Centered Learning, czyli sposéb edukacji skoncentrowanej na studencie, obejmujacej w
szerokim zakresie metody nauczania, przesuwajgce punkt ciezkosci nauczania z nauczyciela na ucznia.
Metody podajace s3 uzywane gtdwnie podczas wyktadow, a w pewnym zakresie takie podczas
pozostatych zaje¢ w formie ¢wiczen audytoryjnych i laboratoryjnych (wprowadzenie, pogadanka), a
takze w czasie seminariéw i praktyk (opis, objasnienie, instruktaz).

Zaréwno podczas wyktaddéw jak i ¢wiczen audytoryjnych stosowana jest, m.in. metoda problemowa.
Metody aktywizujgce studentdw, takie jak metoda przypadkdéw, metoda sytuacyjna inscenizacja
znajduje zastosowanie gtéwnie podczas ¢wiczen laboratoryjnych oraz praktyk zawodowych, natomiast
dyskusja dydaktyczna oraz burza mézgdéw w czasie seminariow.

Metody programowane majg istotne znaczenie podczas realizacji ¢wiczen z zajec kierunkowych, gdzie
uzywane sg komputery ze specjalistycznym oprogramowaniem, niezbednym do opanowania tresci
zajeé. Tego typu metody stosowane sg np. podczas ¢wiczen z zaje¢ dydaktycznych o charakterze
kierunkowym, np. systemy informatyczne w gastronomii, systemy informatyczne w hotelarstwie,
projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich, gdzie studenci oceniaja,
projektujg potrawy, jak réwniez projektujg lokal gastronomiczny.

Metody praktyczne majg zastosowanie gtéwnie podczas prowadzenia ¢wiczen laboratoryjnych.

W stosowaniu réznorodnych metod nauczania na kierunku wykorzystywany jest w sposdb witasciwy
potencjat ksztatcenia z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ oraz dostepne
narzedzia zapewniajgce osigganie przez studentow wszystkich efektéw uczenia sie. Zaréwno w okresie
pandemii COVID-19 (do prowadzenia zaje¢ i wspomagajgco), jak i obecnie, tj. od roku akademickiego
2022/23, (wspomagajgco do zaje¢ prowadzonych stacjonarnie) zastosowanie znajdujg gtownie
platformy MS Teams i Moodle.

Metody nauczania stosowane podczas ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo stymulujg
studentéw do samodzielnosci i petnienia aktywnej roli w procesie uczenia sie, co wynika to ze specyfiki
kierunku studiéw, gdzie niezwykle wazne jest opanowanie umiejetnosci praktycznych i mozliwos¢
bezposredniego wykonywania czynnosci przez studenta podczas ¢Ewiczed. Oprécz wyktadu
zastosowanie znajdujg metody takie jak ¢wiczenia w parach i grupach, dyskusja, symulacja,
rozwigzywanie problemu, studium przypadku.

Zastosowanie powyzszych metod umozliwia réwniez przygotowanie do prowadzenia dziatalnosci
naukowej w zakresie dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, do ktdrej kierunek jest
przyporzagdkowany lub udziat w tej dziatalnosci, stosowanie witasciwych metod i narzedzi, w tym
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zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych. Metody stosowane w tym zakresie s3
roznorodne, odpowiednio dostosowane do specyfiki i formy zajeé, zorientowane na studenta i jego
indywidualny rozwdj.

Podczas zajec z lektoratéw studenci majg mozliwos¢ zdobycia kompetencji w zakresie opanowania
jezyka obcego co najmniej na poziomie B2, czemu stuzg, m.in. metody: audiowizualna, komunikatywna,
gramatyczno-ttumaczeniowa.

Stosowane metody nauczania umozliwiajg dostosowanie procesu uczenia sie, takze z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegto$é, do zréznicowanych potrzeb grupowych i indywidualnych
studentéw, w tym potrzeb studentéw z niepetnosprawnoscig, jak rowniez realizowanie indywidualnych
Sciezek ksztatcenia.

Zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem Studiéw w SGGW, stanowigcym zatgcznik do uchwaty Nr 74 -
2021/2022 Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 25 kwietnia 2022 r.,
priorytetem podczas ksztatcenia jest uwzglednianie indywidualnych potrzeb studentéw, w tym potrzeb
studentdw z niepetnosprawnosciami. W tym celu wyrdzniono trzy mozliwe spersonalizowane realizacje
Sciezki ksztatcenia/trybu studiéw, tj. indywidualny program studiéw (IPS), indywidualny plan zajeé (1PZ)
oraz spersonalizowany plan studiéw (SPS). Poszczegdlne tryby i mozliwosci ich realizacji zostaty
szczegbétowo opisane w regulaminie studiéw.

IPS dotyczy szczegdlnie uzdolnionych studentéw, ktérzy dzieki temu trybowi, moga pogtebiaé swoje
zainteresowania naukowe. Zasady okre$la kazdorazowo Rada programowa kierunku, przy czym
elementem niezmiennym sg kierunkowe efekty uczenia sie, ilo$¢ semestrow w toku studiéw oraz
wymagana ilo$¢ punktéw ECTS w poszczegdlnych semestrach. Systemem studidow moggcym stanowic
wsparcie dla studentdw z niepetnosprawnoscig, ale takze dla studentek w cigzy czy studentéw
bedacych rodzicami, lub tez oséb poswiecajacych bardzo wiele czasu w angazowanie sie w dziatalnosc¢
na rzecz Srodowiska akademickiego Uczelni, jest IPZ. Indywidualny program zaje¢ jest ustalany przez
prodziekana i moze polega¢ np. na elastycznym doborze grupy lub godzin zaje¢ umozliwiajgcych
realizacje obowigzujacego programu studiéw z dostosowaniem do indywidualnych potrzeb studenta.
Nie zmienia on jednak czasu przeznaczonego na odbycie studiéw ani liczby ECTS w semestrze.

Sciezka realizacji studiéw zgodnie z SPS (spersonalizowanym planem studiéw) dotyczy studentéw,
ktorzy zostali przyjeci na studia w wyniku potwierdzenia efektdw uczenia sie. Program studiow w tym
trybie uwzglednia moduty, dla ktérych efekty uczenia sie nie zostaty potwierdzone, wskazuje semestry
realizacji tych modutéw oraz terminy zalicze. Nad realizacjg programu SPS czuwa wyznaczony przez
dziekana opiekun naukowy.

W ostatnich dwdch latach, na ocenianym kierunku, nie byto studentéw ksztatcgcych sie wg.
indywidualnego programu studiow (IPS), indywidualnego planu zaje¢ (IPZ) ani spersonalizowanego
planu studiéw (SPS).

Wazny elementem programu ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo sg praktyki zawodowe,
na realizacje ktérych zaplanowano az 400 godzin. Praktyka zawodowa zostata podzielona na praktyke |
(praktyka gastronomiczna w wymiarze 200 godzin) oraz praktyke Il (praktyka hotelarska, w wymiarze
200 godzin). Efekty uczenia sie zaktadane dla praktyk sg zgodne z celami i koncepcjg ksztatcenia oraz
kierunkowymi efektami uczenia sie. Praktykom przypisano tgcznie 16 ECTS (praktyka | 8 ECTS i praktyka
Il 8 ECTS). Wyliczenie ECTS jest prawidtowe, a ich liczba umozliwia osiggniecie studentom zaktadanych
efektow uczenia sie. Praktyka | jest realizowana w trakcie 4 semestru, a praktyka Il odbywa sie w trakcie
semestru 6. Praktyki mogg byc¢ realizowane przez studentéw w okresie wakacyjnym, jak rowniez w
czasie zaje¢ dydaktycznych. W planach zaje¢ w tym celu przewidziano jeden dziert w tygodniu wolny od
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zajec¢ na Uczelni z przeznaczeniem na realizacje praktyk. Umiejscowienie praktyk w programie studiéw
zapewnia osiggniecie przez studentow efektédw uczenia sie.

Praktyki zawodowe sg realizowane w licznych i zréznicowanych osrodkach, ktérych profil wigze sie z
dyscypling, do ktérej zostat przyporzgdkowany kierunek. Student moze dokona¢ wyboru pomiedzy
restauracjg, stotdwka, jadtodajnig, barem, bufetem, przedsiebiorstwem cateringowym itp., zas w
przypadku praktyki hotelarskiej praktyka moze odbywaé sie w hotelu, pensjonacie, motelu czy
sanatorium. Wymogi stawiane placéwkom przyjmujacym studentdw na praktyke zostaty okreslone w
Regulaminie praktyk, a zasady wspdtpracy praktykodawcy z Uczelnig okresla Ramowy Program Praktyki
Zawodowej Studentéw Wydziatu Nauk o Zywieniu Cztowieka i Konsumpcji na kierunku gastronomia i
hotelarstwo SGGW w Warszawie.

Student moze odbywac praktyke I i [l w dowolnej kolejnosci.

Obecnie praktyki oceniane sg bez oceny, na zaliczenie, przy czym obejmuje ono nastepujace elementy:
sprawozdanie z praktyk, wypetniony dziennik praktyk oraz opinie praktykodawcy. Z wszystkich
elementow student powinien uzyskaé oceny pozytywne (zal).

W Regulaminie praktyk scisle okreslono sposéb rozliczenia praktyk przez koordynatora ds. praktyk na
kierunku gastronomia i hotelarstwo. Petnomocnik dokonuje weryfikacji efektéw uczenia sie po
zakonczeniu praktyki przez studenta i rozlicza praktyke w oparciu o przedstawione przez studenta
dokumenty, tj. sprawozdanie z praktyk, wypetniony dziennik praktyk oraz opinie praktykodawcy, a
zaliczenie odbywa sie poprzez rozmowe ze studentem.

Aby petnomocnik ds. praktyk mégt jednoznacznie przedstawic¢ niescistosci pomiedzy informacjami w
dzienniku praktyk, informacjami uzyskanymi od studenta podczas rozmowy oraz informacjami
wynikajacymi z rozméw weryfikacyjnych z praktykodawcami, dodatkowo wprowadzono procedure
korekty informacji w postaci tzw. notatki sporzgdzanej wedtug jednolitego wzoru.

Rozliczanie praktyk odbywa sie w wyznaczonych terminach w czasie trwania semestru i sesji
egzaminacyjnych. W weryfikacji i ocenie uzyskanych przez studenta efektéw uczenia sie uwzglednia sie
opinie i ocene wystawiong przez zaktadowego opiekuna praktyk. Ocena ma charakter kompleksowy i
odnosi sie do kazdego z zaktadanych efektdw uczenia sie. Metody weryfikacji i oceny osiggniecia przez
studentéw efektédw uczenia sie zaktadanych dla praktyk sg trafnie dobrane i umozliwiajg skuteczne
sprawdzenie i ocene stopnia osiggniecia efektéw uczenia sie przez studentow.

Na kierunku nie ma jasno sprecyzowanych kryteriéw, jakie muszg spetniaé¢ jednostki przyjmujace
studenta na praktyke, niemniej rola i dziatania koordynatora ds. praktyk umozliwiajg wtasciwy dobdr
praktykodawcéw. Dtuga lista zweryfikowanych miejsc odbywania praktyk udostepniona studentom
przez Uczelnie gwarantuje ich realizacje zgodnie z programem a dostepna infrastruktura umozliwia
osiggniecie i weryfikacje zaktadanych efektéw uczenia sie. Miejsca praktyk wskazywane przez
studentéw weryfikowane sg w sposéb zdalny. Takze kontrole praktyk prowadzone sg telefonicznie oraz
z wykorzystaniem technik komunikacji na odlegtos¢. Rozliczenie praktyk podczas pandemii SARS-CoV-2
byto przeprowadzane za posrednictwem platformy MS Teams (Zarzadzenie nr 133 Rektora SGGW w
Warszawie z dnia 17 listopada 2020 r. W sprawie zasad weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
okreslonych w programie studidw poza siedzibg Uczelni, przy uzyciu srodkéw komunikacji
elektronicznej).

Z ostatniego sprawozdania koordynatora ds. praktyk na ocenianym kierunku wynika, ze blisko potowa
studentéw realizujgcych praktyki zawodowe skorzystata z miejsc praktyk bedacych w ofercie Wydziatu.
Uczelnianym koordynatorem ds. praktyk studenckich na ocenianym kierunku jest pracownik
dydaktyczno-naukowy zatrudniony na etacie, ktérego zakres obowigzkdw poszerzony jest o wspotprace
ze studentami oraz podmiotami gospodarczymi, w ktorych realizowane sg praktyki zawodowe.
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Organizacja zaje¢ na kierunku gastronomia i hotelarstwo prowadzonym w Szkole Gtdwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie w formie stacjonarnej i niestacjonarnej jest w petni
prawidtowa, uwzglednia czas na prace witasng studentéw, co zostato potwierdzone na spotkaniu
zespotu oceniajgcego ze studentami.

Zajecia na studiach stacjonarnych na kierunku gastronomia i hotelarstwo odbywajg sie, zgodnie z
zatwierdzonym harmonogramem roku akademickiego oraz planem zajeé, od poniedziatku do pigtku w
godzinach od 8.00 do 20.00. W planach zaje¢, dla semestréow 2 i 4, t.j. ktére w programie studiéw maja
zaplanowang realizacje praktyk, przewiduje sie dzien wolny na ich realizacje. Zajecia na studiach
niestacjonarnych na kierunku gastronomia i hotelarstwo zaplanowane sg od pigtku do niedzieli, a jesli
jest taka mozliwos¢, to od soboty do niedzieli w godzinach 8.00-20.00 — zgodnie z zatwierdzonym
harmonogramem roku akademickiego oraz planem zaje¢ dla kierunku. W harmonogramie
przewidzianych jest 7 zjazddw dydaktycznych i dwa zjazdy przeznaczone na sesje egzaminacyjng, w
ktdrej wyznaczane sg terminy pierwsze egzamindw oraz poprawkowe.

Wszystkie plany zaje¢ sg konsultowane ze studentami oraz zatwierdzane przez Rade Wydziatowa
Samorzadu Studentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka. W czasie wizytacji zespotu oceniajacego
potwierdzono, ze rozplanowanie zaje¢ umozliwia efektywne wykorzystanie czasu przeznaczonego na
udziat w zajeciach i samodzielne uczenie sie. Takze czas przeznaczony na sprawdzanie i ocene efektow
uczenia sie umozliwia weryfikacje wszystkich efektéw oraz dostarczenie studentom informacji zwrotne;j
o uzyskanych efektach.

Zalecenia dotyczace kryterium 2 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktéra poprzedzita biezaca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 2

Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Tresci programowe realizowane w programie studiéw pierwszego stopnia na kierunku gastronomia i
hotelarstwo sg zgodne z efektami uczenia sie w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, do ktdrej
kierunek zostat przyporzadkowany. Tresci ksztatcenia sg stale aktualizowane w oparciu o najnowsze
wyniki badan naukowych, sugestie pracodawcéw oraz studentéw. Przy konstruowaniu programu
studidw zastosowany holistyczny dobdr tresci ksztatcenia poszczegdlnych przedmiotéw pozwala
ukazywac dane zagadnienia w szerokim kontekscie, co wspomaga proces uczenia sie. Analizujac
harmonogram realizacji zajec¢ stwierdzono, ze tresci programowe, metody ksztatcenia, proporcje liczby
godzin zajec realizowanych na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych, odpowiadajg specyfice
programu studidw i zapewniajg uzyskanie wszystkich efektdw uczenia sie, w tym nabycie odpowiednich
kompetencji inzynierskich. Liczba punktow ECTS uzyskiwana w ramach zaje¢ wymagajacych
bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich jest zgodna z wymaganiami. Sekwencja zaje¢ jest
prawidtowa i bardzo dobrze utozona, a 30% ECTS przypisano przedmiotom do wyboru. Program
studiow uwzglednia mozliwos¢ uzyskania kompetencji w zakresie znajomosci jezyka obcego na
poziomie B2. Program studidéw obejmuje zajecia zwigzane z prowadzong na Uczelni dziatalnoscia
naukowg, gtéwnie w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia, a wtasciwe dobrane, nowoczesne
metody ksztatcenia przygotowujg absolwentéow do prowadzenia dziatalnosci naukowo-badawczej w
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zakresie dyscypliny, do ktdrej zostat przypisany kierunek. Metody ksztatcenia umozliwiajg
dostosowanie procesu uczenia sie do zréznicowanych potrzeb grupowych i indywidualnych studentow,
w tym potrzeb studentdow z niepetnosprawnoscia. Praktyki zawodowe sg przygotowane i realizowane
zgodnie z wymogami doskonalenia ksztatcenia. Zwraca uwage precyzyjne opracowanie regut
przeprowadzania praktyk, staranny nadzoér nad realizacjg praktyk. jak rGwniez wykorzystanie informacji
pozyskanych w trakcie praktyk dla podnoszenia jakosci ksztatcenia na ocenianym kierunku. Organizacja
procesu nauczania i wsparcie udzielane studentom przez prowadzgcych, na studiach stacjonarnych i
niestacjonarnych, umozliwia wykorzystanie czasu przeznaczonego na uczenie sie, wtasciwg weryfikacje
efektdw uczenia sie i dostarczenie studentom informacji zwrotnej o uzyskanych efektach.

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

Brak

Rekomendacje

Rekomenduje sie, aby w programie studiéw ujeto zajecia kierunkowe prowadzone w jezyku obcym,
np. do wyboru, podczas realizacji ktdrych studenci mogliby réwniez wykorzystywac i doskonali¢ swoje
umiejetnosci jezykowe.

Zalecenia

Brak

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 3

Wymagania stawiane kandydatom, warunki rekrutacji i kryteria kwalifikacji kandydatéw na studia
pierwszego stopnia na kierunku gastronomia i hotelarstwo regulowane sg stosownymi przepisami
uczelnianymi.

W roku akademickim 2023/2024 na pierwszy stopien studiéw na kierunku gastronomia i hotelarstwo
kandydaci kwalifikowani byli zgodnie z Uchwatg nr 107 — 2021/2022 Senatu SGGW w Warszawie z dnia
27 czerwca 2022 r. w sprawie zasad rekrutacji na studia pierwszego stopnia, jednolite studia
magisterskie i studia drugiego stopnia w SGGW w roku akademickim 2023/2024 na podstawie wynikow
uzyskanych na egzaminie maturalnym albo egzaminie dojrzatosci z przedmiotéw: biologia lub chemia
lub matematyka. Wyniki egzamindéw sg nastepnie przeliczane na punkty SGGW w zaleznosci od rodzaju
matury, jakim legitymuje sie kandydat. Zasady rekrutacji okreslajg takze kwalifikacje kandydatéw
legitymujacych sie maturg miedzynarodows (IB — International Baccalaureate) wydang przez IBO
(International Baccalaureate Organization), bagdz europejska (EB — European Baccalaureate). Kandydaci
z maturg uzyskang za granicg inng niz matura I1B/ EB kwalifikujg sie na podstawie wynikéw uzyskanych
na $wiadectwie maturalnym z przedmiotéw wymaganych na dany kierunek studiow, a wynik ze
Swiadectwa jest przeliczany zgodnie z zasadami podanymi w zaktadce ,Zasady przeliczania wynikéw
uzyskanych na swiadectwach wydanych poza granicami RP” — zatacznik 6 do Uchwaty nr 107 -
2021/2022 Senatu SGGW w Warszawie z dnia 27 czerwca 2022 w sprawie zasad rekrutacji na studia
pierwszego stopnia, jednolite studia magisterskie i studia drugiego stopnia w SGGW w roku
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akademickim 2023/2024. W postepowaniu rekrutacyjnym ustalono takze minimalng liczbe punktéw
SGGW z przedmiotéw kwalifikacyjnych, ktéra umozliwia udziat w postepowaniu rekrutacyjnym. Wynika
ona z przeliczenia wyniku dowolnego poziomu egzaminu maturalnego z danego przedmiotu, z ktérego
kandydat uzyskat minimum 30% na S$wiadectwie dojrzatosci na punkty SGGW. Dla poziomu
podstawowego jest to wynik 21 pkt SGGW, dla poziomu rozszerzonego — 30 pkt. SGGW. W przypadku
kierunku gastronomia i hotelarstwo w ciggu ostatnich czterech lat Srednie progi punktowe kwalifikujgce
do przyjecia na studia stacjonarne wynosity od 21,0 do 56,4 pkt SGGW, a na studia niestacjonarne od
20,0 do 23,1 pkt. Z postepowania kwalifikacyjnego zgodnie z Uchwatg nr 108 —2021/2022 Senatu Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego z dnia 27 czerwca 2022 r. w sprawie uprawnien laureatow olimpiad
i konkurséw w latach 2023/2024-2026/2027 s3 zwolnieni laureaci olimpiad centralnych i konkurséw.
Uchwaty Senatu SGGW regulujg takze rekrutacje kandydatow niebedacych obywatelami polskimi.
Dodatkowo, kandydat na studia musi posiada¢ udokumentowang znajomosc jezyka polskiego.

Od roku akademickiego 2022/2023 rekrutacja prowadzona jest z wykorzystaniem nowego systemu
Internetowej Rekrutacji Kandydatow (IRK). Kandydaci rejestrujg sie poprzez wypetnienie formularza
rejestracyjnego wybierajgc kierunek i forme studiéw oraz w wyznaczonych terminach przystepujg do
kwalifikacji. Informacje dotyczgce rekrutacji, takie jak link do IRK, kalendarium rekrutacji (terminy
rejestracji, terminy weryfikacji efektow uczenia sie i rdéznic programowych, terminy sktadania
dokumentéw) oraz wymagane dokumenty zamieszczane sg na stronie internetowej Uczelni.
Postepowanie rekrutacyjne prowadzi Uczelniana Komisja Rekrutacyjna (UKR) powotywana przez
Rektora lub upowaznionego Prorektora. Uczelniana Komisja Rekrutacyjna w porozumieniu z
Dziekanami powotuje Wydziatowe Komisje Rekrutacyjne (WKR), ktére wspierajg przeprowadzenie
procesu rekrutacyjnego dla kierunkow.

Uczelnia przedstawita informacje dotyczace liczby kandydatéw na studia. Z tych danych wynika, ze w
przypadku kierunku gastronomia i hotelarstwo liczba kandydatéw na studia utrzymuje sie na
podobnym poziome w ciggu ostatnich czterech lat i tym samym nastepuje wypetnienie limitu miejsc na
studiach stacjonarnych (limit 75 oséb), mimo coraz wiekszej liczby uczelni wyzszych oferujgcych studia
ze zblizonego zakresu. Niemniej jednak w ostatnich latach nasila sie zjawisko rezygnacji/skreslenia ze
studiow w pierwszym roku trwania studiéw. Przyktadowo w roku akademickim 2022/2023 po
pierwszym roku studiéw na kierunku gastronomia i hotelarstwo zrezygnowato badz zostato skreslonych
az 40% studentéw. Deklarowane przez studentdw przyczyny rezygnacji ze studidw lub skreslania z listy
studentédw to m.in. nieuzyskanie efektéw uczenia sie, brak umiejetnosci regularnego uczenia sie,
koniecznos¢ podjecia pracy w petnym wymiarze godzin, problemy osobiste i zdrowotne (w tym
problemy natury psychicznej), problemy obserwowane w czasie pandemii COVID-19, réwniez te
zwigzane z nauka zdalng w tym czasie. Uczelnia ocenia, ze corocznie okoto 20% studentéw
zrekrutowanych przestaje uczeszczac na zajecia, co powoduje, Ze po 2 miesigcach od rozpoczecia roku
akademickiego sg oni skreslani z listy studentéw z powodu zbyt duzej liczby nieobecnosci na zajeciach
uniemozliwiajacej, zgodnie z regulaminem studidw, zaliczenie semestru.

Analiza dokumentéw dotyczgcych warunkéw prowadzenia rekrutacji na kierunek gastronomia i
hotelarstwo pozwala na stwierdzenie, ze obowigzujgce w SGGW zasady rekrutacji sg przejrzyste i
spojne. Zapewniajg wszystkim kandydatom réwne szanse na podjecie studidw i umozliwiajg wybdr
kandydatéw posiadajgcych wstepng wiedze i umiejetnosci w zakresie niezbednym do osiggniecia
efektdw uczenia sie zatozonych w programie studidow na kierunku gastronomia i hotelarstwo.

W warunkach rekrutacji na kierunek gastronomia i hotelarstwo nie sg uwzglednione informacje o
oczekiwanych kompetencjach cyfrowych kandydatéw, wymaganiach sprzetowych zwigzanych z
ksztatceniem z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegto$¢ oraz wsparciu uczelni w
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zapewnieniu dostepu do tego sprzetu. Niemniej jednak przedstawiciele Uczelni wyjasnili, ze zgodnie z
podstawowg programowg przedmiotu informatyka realizowanego w szkole sredniej wiedza i
umiejetnosci jakie osiggajg absolwenci szkdét srednich sg wystarczajgce do doskonalenia kompetencji
cyfrowych w trakcie studiéw i osiggania odpowiednich efektéw uczenia sie.

Student moze zostac przyjety na studia na kierunek gastronomia i hotelarstwo w drodze przeniesienia
z innej uczelni krajowej, jak i zagranicznej, zgodnie z zasadami opisanymi w §21 Regulaminu Studiow
SGGW. Przyjecie na studia w tym trybie moze nastgpi¢ dopiero po zaliczeniu co najmniej jednego
petnego okresu studidow w uczelni (jednego semestru), ktérg student opuszcza oraz pod warunkiem, ze
w momencie podejmowania decyzji o przeniesieniu osoba przenoszona legitymuje sie aktywnym
statusem studenta. Decyzje w sprawie przeniesienia podejmuje Prodziekan na podstawie
umotywowanego podania kandydata, za zgodg Dziekana lub Prodziekana Wydziatu/jednostki
organizacyjnej, ktéry student opuszcza, uwzgledniajgc rownoczesnie zbieznos¢ efektdow uczenia sie dla
programow studidw w obu uczelniach. Student ubiegajacy sie o przeniesienie musi ztozy¢
poswiadczong karte przebiegu studidéw. Punkty ECTS, uzyskane przez studenta na uczelni, ktdrg
opuszcza, mogg zosta¢ w catosci uznane w miejsce modutéw w programie studiéw dla kierunku
gastronomia i hotelarstwo, pod warunkiem zbieznosci efektéw uczenia sie. W przypadku wystepowania
roznic w efektach uczenia sie, Prodziekan uznaje czes¢ zrealizowanego przez studenta programu
studidow i réwnoczesnie wskazuje moduty konieczne do uzupetnienia wraz z terminami ich zaliczenia.
Procedura przeniesienia na kierunek gastronomia i hotelarstwo jest realizowana stosunkowo rzadko.
Przyktadowo, w roku 2022 dotyczyta ona dwojga studentéw przyjetych na studia na kierunku
gastronomia i hotelarstwo z uczelni ukrainskich, ktérzy w wyniku wojny znaleZli sie na terenie Polski, a
wczesniej studiowali na kierunkach zywieniowych/ gastronomicznych w Ukrainie i nie mieli mozliwosci
kontynuacji studiéw. Uznawanie przez Prodziekana efektdw uczenia sie uzyskanych podczas studiéw
na innej uczelni lub innym kierunku, trybie studiéw realizowane jest wytgcznie w ramach jednego toku
studiow. Jezeli student otrzymat dyplom ukonczenia studidw na innej uczelni lub innym kierunku
studidw, wdéweczas punkty ECTS uzyskane w toku zakoriczonych studidw nie sg przenoszone na aktualnie
realizowany przez studenta tok studiéw. W sytuacji, w ktorej student uzyskat juz efekty uczenia sie
przewidziane programem danych zaje¢, moze (za zgoda osoby odpowiedzialnej za dany modut/ zajecia)
przystgpic¢ do zaliczenia w terminie wczesniejszym.

Realizacja czesci studidéw jest takze mozliwa w ramach programoéw wymiany realizowanych w ramach
umow podpisanych przez SGGW. Studenci kierunku gastronomia i hotelarstwo uczestniczg gtdwnie w
programie wymiany miedzynarodowej Erasmus +. Przed planowanym wyjazdem na studia do uczelni
zagranicznej student za zgodg Prodziekana i przy wsparciu Koordynatora ds. Miedzynarodowej
Wymiany Studentdw przygotowuje Karte poréwnania zaje¢ do realizacji w uczelni zagranicznej z
zajeciami z programu studiow obowigzujgcego w SGGW oraz Karte uzgodnien i na ich podstawie
Learning Agreement. Zatwierdzajgc Karte poréwnania i Karte uzgodnien Prodziekan uwzglednia
zarédwno efekty uczenia sie proponowanych przez studenta zajec realizowanych na uczelni partnerskiej,
jak rowniez liczbe ECTS, ktdre sg im przypisane. Zajecia, ktorych efekty uczenia sie nie mogg by¢ uznane
na podstawie wymiany, muszg zosta¢ zrealizowane w kolejnych semestrach studiow w ramach
bezptatnych réznic programowych, w terminie ustalonym przez Prodziekana. Po zakoriczeniu wymiany,
na podstawie potwierdzonego wykazu ocen, ktére student uzyskat w uczelni partnerskiej, Prodziekan
podejmuje decyzje o zaliczeniu zajeé, ktorych dotyczyty ustalenia.

Zasady, warunki oraz tryb potwierdzania efektéw uczenia (PEU) sie uzyskanych w procesie uczenia sie
poza systemem studiow reguluje Uchwata nr 146 — 2018/2019 Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa
Wiejskiego w Warszawie z dnia 24 czerwca 2019 r. w sprawie zasad i trybu potwierdzania efektow
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uczenia sie. Procedure PEU przeprowadzana jest wytgcznie na wniosek osoby zainteresowanej i
rozpoczyna jg ztozenie wniosku. PEU prowadzone jest w celu przyjecia na studia, na prowadzony
kierunek, poziom i profil studiéw, dla ktérego potwierdzane efekty odpowiadajg efektom uczenia sie
okreslonym w tym programie studidw. Potwierdzenie efektdw uczenia sie (PEU) odbywa sie na
poziomie zaje¢/ modutdéw okreslonych w programie studidw na kierunku gastronomia i hotelarstwo
oraz w odniesieniu do efektéw uczenia sie przyporzadkowanych do tych zajec. Pozytywne zakonczenie
procesu PEU skutkuje zaliczeniem zaje¢/ modutéw i przyporzadkowanej im liczby punktéw ECTS z
danego programu studiéw. Zaliczenie zaje¢ zwigzane jest z wystawieniem oceny zgodnej ze skalg ocen
okreslong w Regulaminie Studidw SGGW i zwolnieniem z obowigzku uczestniczenia w zaliczonych
zajeciach przewidzianych w programie studiéw danego kierunku, poziomu i profilu studidw. W wyniku
PEU mozliwe jest zaliczenie nie wiecej niz 50% punktow ECTS przypisanych do zaje¢ /modutéw objetych
programem studidw. Takze pozostate warunki przeprowadzenia procedury PEU s3 zgodne z zapisami
Ustawy. Postepowanie weryfikujgce przeprowadza Komisja PEU, ktorej celem jest dokonanie oceny,
czy i w jakim stopniu efekty uczenia sie osiggniete poza systemem studidow i wskazane przez kandydata
odpowiadajg efektom uczenia sie przypisanym rozpatrywanym zajeciom/modutom. Komisja sktada sie
z przewodniczgcego oraz nauczycieli akademickich realizujgcych zajecia w programie studiéw, dla
ktérego PEU jest prowadzone. W odniesieniu do kierunku gastronomia i hotelarstwo nie byto do tej
pory prowadzone postepowanie zwigzane z potwierdzaniem efektdow uczenia sie. Ustalone przez
Uczelnie zasady przyjmowania kandydatéw na studia w oparciu o PEU sg prawidtowe, zgodne z
zapisami ustawy i pozwalajg na prawidtowe zweryfikowanie osiggnietych efektéw poza systemem
edukacji.

Ogdlne zasady, warunki i tryb dyplomowania okresla Regulamin Studiéw w SGGW. Studenci studiéw
pierwszego stopnia na kierunku gastronomia i hotelarstwo uzyskuja dyplom ukonczenia studiow po
zaliczeniu wszystkich modutéw przewidzianych programem studidw oraz po uzyskaniu pozytywnych
ocen z pracy dyplomowej i egzaminu dyplomowego. Tematy prac dyplomowych sg proponowane przez
pracownikéw Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka prowadzgcych zajecia dydaktyczne na Wydziale
Zywienia Cztowieka. Tematy prac moga byé réwniez realizowane w ramach projektu naukowego
prowadzonego przez promotora, proponowane przez studentdw (w porozumieniu z potencjalnym
Promotorem) oraz proponowane przez interesariuszy zewnetrznych. W roku akademickim 2022/2023
sposréd 49 wybieranych tematéw prac inzynierskich, 17 stanowity tematy witasne, zgtoszone przez
dyplomantéw w porozumieniu z promotorami. Natomiast od ostatniej wizytacji PKA, w ciggu szesciu
lat interesariusze zaproponowali 12 tematéw prac inzynierskich, ktére zostaty zrealizowane na
kierunku gastronomia i hotelarstwo. Tematy prac zgtoszone przez promotoréow sg weryfikowane pod
wzgledem zgodnosci z kierunkiem ksztatcenia przez Zespdt ds. Dyplomowania, a nastepnie
zatwierdzane przez Prodziekana. Studenci kierunku gastronomia i hotelarstwo wybierajg tematy nie
pozniej niz jeden semestr przed planowanym terminem ukonczenia studiéw. Promotorami prac
dyplomowych sg zarédwno samodzielni pracownicy naukowi, jak i upowaznieni przez Dziekana i
zaopiniowani przez Kolegium Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka pracownicy ze stopniem naukowym
doktora. W szczegdlnym przypadku pracy dyplomowej Prodziekan Wydziatu, na uzasadniony wniosek
studenta, po zasiegnieciu opinii Rady Programowej Wydziatu Zywienia Cztowieka, moze wyrazi¢ zgode
na objecie promotorstwem pracy dyplomowej przez osobe co najmniej ze stopniem doktora, niebedgca
nauczycielem akademickim zatrudnionym w Szkole Gtdwnej Gospodarstwa Wiejskiego. Na kierunku
gastronomia i hotelarstwo nie byto takiego przypadku. Jednoczesnie rekomenduje sie, aby w
stosownych wytycznych dotyczgcych kompetencji nauczycieli akademickich do prowadzenia prac
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inzynierskich okresli¢, aby promotorem byt nauczyciel legitymujacych sie tytutem zawodowym
inzyniera, badzZ posiadajacy dorobek naukowy tozsamy z kompetencjami inzynierskimi.

Od roku akademickiego 2021/2022 praca dyplomowa w zaleznosci od kierunku i poziomu studidéw
przygotowana jest zgodnie z wytycznymi przedstawionymi w Zarzadzeniu Nr 100 Rektora Szkoty
Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 22 wrze$nia 2021 r. w sprawie wprowadzenia
»Wytycznych dotyczacych przygotowania prac dyplomowych w SGGW w Warszawie”. W zatgczniku do
tego rozporzadzenia przedstawiono Wymagania dotyczgce przygotowania prac dyplomowych w SGGW
w Warszawie”, w tym podano wymagania jakim powinna odpowiadac¢ praca inzynierska (§1 pkt 2 ust.2).
Wymagania te zostaty prawidtowo okreslone i pozwalajg na opracowanie pracy dyplomowej, ktéra
weryfikuje kompetencje inzynierskie uzyskiwane w trakcie studiéw. Niemniej jednak sugeruje sie, aby
sformutowanie zawarte w pkt b ,,ma zdefiniowany problem badawczy...” ujg¢ jako ,ma zdefiniowany
problem inzynierski...”. Bardzo pozytywnym rozwigzaniem ujetym w w/w wytycznych jest dopuszczenie
realizacji pracy dyplomowej w formie recenzowanego artykutu opublikowanego w czasopismie
naukowym lub rozdziatu w monografii, ktére zostaty umieszczone w wykazie ministra wtasciwego do
spraw szkolnictwa wyzszego. Tres¢ artykutu musi byé zgodna z efektami uczenia sie realizowanymi na
danym kierunku, poziomie i profilu studidéw. Po uzyskaniu zgody Prodziekana praca dyplomowa moze
byé przygotowana w jezyku obcym. Do pracy w jezyku obcym student zamieszcza obszerne streszczenie
w jezyku polskim. W omawianych wytycznych ujeto takze szczegdtowe zasady edytorskie
przygotowania pracy dyplomowej. Dodatkowo na Woydziale Zywienia Cztowieka opracowano
szczegétowe ,Wymagania merytoryczne dotyczgce prac dyplomowych realizowanych na Wydziale
Zywienia Cztowieka na kierunkach ksztatcenia: Zywienie cztowieka i ocena zywnosci, Gastronomia i
hotelarstwo oraz Dietetyka”. W dokumencie tym uszczegdétowiono elementy pracy inzynierskiej, zasady
przygotowania artykutu naukowego jako pracy dyplomowe]j oraz sposoby przywotywania literatury z
podaniem wzorcowych przyktaddw.

Przed ztozeniem pracy przez studenta, promotor obligatoryjnie weryfikuje jej oryginalnosé¢ w
Jednolitym Systemie Antyplagiatowym (JSA) zgodnie z Regulaminem antyplagiatowym prowadzonym
Zarzadzeniem Nr 3 Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 19 stycznia
2022r.

Student zobowigzany jest ztozy¢ prace dyplomowg do 31 stycznia — w przypadku studidow korczacych
sie w semestrze zimowym (w przypadku kierunku gastronomia i hotelarstwo dotyczy to studiéw
stacjonarnych) lub do 30 czerwca — w przypadku studidw konczgcych sie w semestrze letnim (w
przypadku kierunku gastronomia i hotelarstwo — studidéw niestacjonarnych). Prodziekan (na wniosek
studenta zaopiniowany przez promotora) moze przedtuzy¢ termin ztozenia pracy dyplomowej
maksymalnie do 6 miesiecy od powyzszych termindéw.

Egzamin dyplomowy jest egzaminem ustnym i odbywa sie przed trzyosobowg komisjg, w sktad ktorej
wchodzg przewodniczacy komisji, promotor pracy (gdy z uzasadnionych przyczyn promotor nie moze
uczestniczy¢ w egzaminie dyplomowym zastepuje go recenzent pracy) oraz egzaminator, bedacy
pracownikiem Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka, majacy kompetencje z zakresu kierunku
gastronomia i hotelarstwo. Przewodniczagcym komisji podczas obron prac dyplomowych na Wydziale
Zywienia Cztowieka kazdorazowo jest Dziekan, Prodziekan, lub Zastepca Dyrektora Instytutu Nauk o
Zywieniu Cztowieka ds. Ksztatcenia. W trakcie egzaminu dyplomowego student udziela odpowiedzi na
trzy pytania. Pierwsze pytanie dotyczy tematyki zwigzanej z praca dyplomowa. Dwa pozostate pytania
sg formutowane w oparciu o zagadnienia losowane sg przez studenta z puli zagadnien podanych do
wiadomosci studentdw na stronie internetowej Wydziatu. Zagadnienia dyplomowe s3 na biezgco
aktualizowane przez Zespoét ds. Dyplomowania, ktdry co roku dokonuje analizy ich zakresu i jesli jest
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taka potrzeba, proceduje aktualizacje zagadnien we wspodtpracy z koordynatorami zajec. Zagadnienia
dyplomowe zostaty prawidtowo sformutowane, oddajg istote ksztatcenia na kierunku i weryfikuja
wszystkie efekty uczenia sie kierunku gastronomia i hotelarstwo. Warunkiem zdania egzaminu jest
uzyskanie przez studenta ocen pozytywnych ze wszystkich trzech pytan egzaminacyjnych. W przypadku
negatywnego wyniku egzaminu dyplomowego lub nieusprawiedliwionego nieprzystgpienia do tego
egzaminu w pierwszym terminie, Prodziekan wyznacza drugi termin egzaminu dyplomowego, ktory
traktowany jest jako ostateczny i nie moze odbyé sie wczesdniej niz po miesigcu od daty pierwszego
egzaminu i nie pdzniej niz po uptywie trzech miesiecy. Zgodnie z Regulaminem studiow w SGGW w
uzasadnionych przypadkach, na pisemny wniosek studenta, Prodziekan moze wyznaczy¢ termin
pozZniejszy.

Zapisy zawarte w Regulaminie studiéw okreslajg ramy organizacyjne dla procesu weryfikacji osiggnieé
studenta, podajg konsekwencje braku zaliczenia zajecia i formutujg procedury odwotawcze. Wszystkie
zajecia przewidziane w harmonogramie realizacji programu studidw konczg sie egzaminem lub
zaliczeniem na ocene wpisywang do karty okresowych osiggnie¢ studenta. Moduty zaje¢ przewidziane
w programie studidw na kierunku gastronomia i hotelarstwo, rozliczane sg jedng oceng konicows, przy
czym udziat punktéw z poszczegdlnych czesci (np. egzamin, kolokwia, wejsciowki, sprawozdania) w
ocenie konicowej jest okreslony w sylabusie zajeé. Koordynator modutu zaje¢ dokonuje wpisu oceny do
systemu elektronicznego e-HMS, przy czym oceny przekazywane sg do wiadomosci studentéw przed
ich zatwierdzeniem. Szczegdtowe sposoby weryfikacji efektdw uczenia sie osigganych w ramach
modutu zajeé¢ sg przedstawiane na pierwszych zajeciach oraz sg umieszczane w sylabusie zajec
dostepnym w systemie. W przypadku uzyskania oceny niedostatecznej z modutu zaje¢, studentowi
przystuguje jeden termin egzaminu poprawkowego. Studentowi, ktdry nie uzyskat pozytywnej oceny z
egzaminu poprawkowego przystuguje prawo do ztozenia (w terminie do 7 dni od daty ogtoszenia
wynikéw egzaminu poprawkowego) umotywowanego, pisemnego podania do Prodziekana z prosbg o
zaliczenie komisyjne. Zaliczenie to odbywa sie przed komisjg powotang przez Prodziekana w ciggu 2
tygodni od daty ztozenia podania. W sktad komisji egzaminacyjnej wchodzg: Prodziekan (jako
przewodniczacy komisji), dwdch nauczycieli akademickich, w tym przynajmniej jeden specjalista z
zakresu wiedzy z zajec¢ objetych zaliczeniem komisyjnym oraz przedstawiciel samorzadu studenckiego.
W ciggu ostatnich 10 lat na kierunku gastronomia i hotelarstwo nie miaty miejsca zadne zaliczenia
komisyjne.

Zgodnie z Regulaminem Studidow w SGGW na wniosek studenta z niepetnosprawnoscig, formy zaliczenia
zaje¢ mogg zostac dostosowane do jego mozliwosci wynikajgcych z niepetnosprawnosci. W zaliczeniach
i egzaminach mogg uczestniczy¢ ttumacze jezyka migowego, a takie asystenci osdéb z
niepetnosprawnoscig ruchowg lub asystenci oséb niewidomych. Regulamin studiéw szczegdtowo
reguluje zasady uczestniczenia asystentéw w egzaminach i zaliczeniach.

Metody weryfikacji efektdw uczenia sie okresla nauczyciel akademicki odpowiedzialny za modut zajeé
w sylabusie zajec. Sposéb weryfikacji efektéw uczenia sie jest dopasowany do specyfiki zaje¢ oraz ich
formy i zostat szczegétowo i rzetelnie opisany w sylabusach zajec. Efekty uczenia sie w zakresie wiedzy
weryfikowane sg na podstawie egzaminéw i prac zaliczeniowych (zaréwno pisemnych, jak i ustnych),
jak réwniez prezentacji i referatéw. Efekty uczenia sie w zakresie umiejetnosci weryfikowane sg na
podstawie przygotowywanych indywidualnie lub grupowo projektéw i raportow obejmujacych analize
zdefiniowanego problemu, czy tez oceny eksperymentéw wykonywanych i opracowywanych w trakcie
zaje¢ laboratoryjnych lub sprawozdan z ich realizacji. Efekty uczenia sie w zakresie kompetencji
spotecznych weryfikowane sg m.in. na podstawie oceny pracy studenta podczas zaje¢ (np. aktywny
udziat w dyskusji, zaangazowanie w realizacje zadan, zaangazowania w proces studiowania, gotowosci
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i umiejetnosci poszerzania wiedzy). Do najczesciej stosowanych metod weryfikacji efektéw uczenia sie
w zakresie wiedzy i umiejetnosci nalezg formy pisemne (np. test, praca pisemna, praca dyplomowa,
prezentacja multimedialna, dziennik i raport z praktyki zawodowej) i formy ustne (np. odpowiedz,
referat, udziat w dyskus;ji,).

Efekty uczenia sie prowadzgce do uzyskania kompetencji inzynierskich sg sprawdzane i oceniane na
wielu zajeciach, w przypadku ktérych te kompetencje sg dominujgce, m.in.: wyposazenie techniczne i
technologiczne w gastronomii i hotelarstwie; analiza zywnosci; techniki i technologie w gastronomii i
cateringu; projektowanie technologiczne w zaktadach gastronomicznych i hotelarskich; systemy
informatyczne w hotelarstwie czy systemy informatyczne w gastronomii. Efekty uczenia sie prowadzace
do uzyskania kompetencji inzynierskich weryfikowane sg takze na pozostatych zajeciach, bowiem
wykowywane sg prace projektowe, ktére polegajg na opracowaniu projektu rozwigzania konkretnego
problemu o charakterze inzynierskim (zaprojektowanie uktadu funkcjonalnego zaktadéw spozywczych
lub gastronomicznych, ocena ryzyka i wyznaczenie krytycznych punktédw kontrolnych w ramach
opracowania ksiegi HACCP; analiza efektywnosci procesdw przetwarzania zywnosci lub proceséw
obrébki cieplnej).

Umiejetnosci studentéw w zakresie prowadzenia badan naukowych weryfikowane sg w trakcie zajec
laboratoryjnych i audytoryjnych, seminariow dyplomowych oraz przygotowywania pracy dyplomowej.
Efekty uczenia sie z zakresu jezykdw obcych weryfikowane sg poprzez pisemne prace zaliczeniowe,
wypowiedzi ustne, prezentacje. Metody te pozwalajg na okreslenie w jakim stopniu student osiggnat
niezaleznos¢ jezykowa pozwalajgcg mu na efektywne postugiwanie sie jezykiem obcym w zakresie
czterech sprawnosci (stuchanie, méwienie, pisanie i czytanie) w komunikacji zawodowej i naukowej.
Przeprowadzany na studiach korncowy egzamin z jezyka obcego weryfikuje opanowanie jezyka na
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Efekty uczenia sie osiggane przez studentéw podczas realizacji praktyk zawodowych weryfikowane sg
przez Koordynatora ds. Praktyk na Kierunku gastronomia i hotelarstwo na podstawie Dziennika praktyk
przedtozonego przez studenta, w ktérym znajduje sie opis zaktadu pracy, karta przebiegu praktyki, opis
przebiegu praktyki, podsumowanie realizacji praktyk w powigzaniu z efektami uczenia sie, opinia
pracodawcy/ zaktadowego opiekuna praktyk potwierdzajgca osiggniecie zatozonych efektéow uczenia
sie i ocena pracy studenta. Rozliczanie praktyk odbywa sie w wyznaczonych terminach w czasie trwania
semestru i sesji egzaminacyjnych (pierwszej i poprawkowej) podczas spotkania w siedzibie Uczelni lub
za posrednictwem MS Teams.

Studenci na biezgco sg informowani o osigganych wynikach oraz majg wglad do swoich prac etapowych
w czasie zajg¢ dydaktycznych w obecnosci prowadzgcego oraz w godzinach konsultacji, co zostato
potwierdzone w rozmowie ze studentami podczas wizytacji.

System sprawdzania i oceny efektéw uczenia sie jest przejrzysty, umozliwia réwne traktowanie
studentdw, zapewnia bezstronnosc i rzetelnos¢ procesu weryfikacji oraz okresla zasady postepowania
w sytuacjach konfliktowych. W czasie wizytacji potwierdzono, ze studenci rozumiejg zasady
postepowania w sytuacjach konfliktowych zwigzanych z weryfikacjg i oceng efektéw uczenia sie. Dodac
nalezy, ze obecnie weryfikacja osiggniecia przez studentéow efektow uczenia sie odbywa sie przez
biezgcg kontrole postepdw w nauce w siedzibie uczelni i nie stosuje sie zdalnych metod weryfikacji
efektéw uczenia.

Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzgce zajecia na kierunku gastronomia i hotelarstwo majg
obowigzek gromadzenia pisemnych prac studentéw (kolokwia, sprawozdania, prezentacje, prace
projektowe, prace egzaminacyjne, itp.) stanowigcych potwierdzenie osiggniecia efektow uczenia sie
przewidzianych dla zajeé. Kompletna dokumentacja jest przechowywana przez nauczycieli
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akademickich w wersji papierowej lub w zaszyfrowanych plikach w wersji elektronicznej. Do
dokumentacji efektéw uczenia sie nalezg protokoty egzaminacyjne i protokoty zaliczeniowe oraz karty
zaliczeniowe. Dokumentacje efektdw uczenia sie stanowig réwniez prace dyplomowe i protokoty
obron. Prace dyplomowe sg gromadzone w bibliotece Wydziatu Zywienia Cztowieka. Protokoty z
egzamindw dyplomowych podpisane przez cztonkdw komisji sktadane sg w dziekanacie i
przechowywane w indywidualnych teczkach studentéw. W teczkach studentéw przechowywany jest
réwniez jeden egzemplarz pracy dyplomowej i ptyta CD/ DVD z zapisang w wersji PDF praca.
Indywidualne teczki studenckie sg przechowywane w dziekanacie przez 1 rok od daty egzaminu
dyplomowego i po tym czasie przekazywane do Archiwum SGGW, gdzie sg przechowywane przez 50
lat, zgodnie z Zarzadzeniem Nr 64 Rektora Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z
dnia 13 grudnia 2018 r. w sprawie wprowadzenia Instrukcji kancelaryjnej dla Szkoty Gtownej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Jednolitego rzeczowego wykazu akt dla Szkoty Gtéwnej
Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie oraz Instrukcji w sprawie organizacji i zakresu dziatania
Archiwum Centralnego Szkoty Gtdwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie.

W zatgczniku nr 3 przedstawiono ocene prac etapowych z 8 rdzinorodnych modutéw zajed
realizowanych zaréwno na studiach stacjonarnych jak i niestacjonarnych dokonang przez zespot
oceniajacy. Na jej podstawie stwierdzono witasciwy dobdér metod weryfikacji efektdw uczenia sie,
zgodny z zaplanowanym w sylabusach zaje¢. Metody stosowane przez nauczycieli byty r6znorodne, co
pozwolito na weryfikacje wszystkich efektow uczenia sie, takze umiejetnosci praktycznych. Najczesciej
miaty one forme testu jednokrotnego wyboru. Pytania zadawane na egzaminach i kolokwiach byty
dobrze i jasno sformutowane, a stopien ich trudnosci dostosowany do zaktadanych efektow uczenia i
celdw zajeé. Wszystkie weryfikowane przez zespot prace etapowe byty rzetelnie ocenione. Do oceny
prac wykorzystywano zwykle caty zakres ocen od 2,0 do 5,0. Ocena prac etapowych z wybranych zajec
dokonana przez zespdt oceniajgcy PKA nie wykazata nieprawidtowosci.

Ocena wybranych losowo prac dyplomowych wykazata, ze tematy tych prac byty charakterystyczne i
specyficzne dla kierunku studiow i dyscypliny technologia zywnosci i zywienia. W Zataczniku nr 3
przedstawiono ocene wybranych losowo 12 prac inzynierskich. Wszystkie prace byty na dobrym i
bardzo dobrym poziomie merytorycznym. W wiekszosci przypadkéw (2/3 ocenianych prac) prawidtowo
weryfikowaty kompetencji inzynierskie. Jednak w trzech pracach wykazano jedynie czesciowg
weryfikacje tych efektdow, a w jedna praca nie miata charakteru pracy inzynierskiej. Oceniane prace
dyplomowe to prace przede wszystkim o charakterze projektowym, niekiedy z elementami ekspertyzy.
W jednej pracy nie byto analizy statystycznej wynikdw badan. Wnioski zostaty prawidtowo wyciggniete.
Oceny zaréwno promotora jak i recenzenta nie zawsze byty prawidtowe, problem ten dotyczyt okoto
50% prac. Niemniej jednak Zespdt ds. dyplomowania dostrzegt tg nieprawidtowos¢ i podijat
odpowiednie dziatania korygujace, co opisano w kryterium 10.

Potwierdzeniem przygotowania studentow do prowadzenia dziatalnosci naukowej sg realizowane
przez nich eksperymentalne i projektowe prace dyplomowe inzynierskie na dobrym i bardzo dobrym
poziomie merytorycznym. Studenci kierunku uczestniczg takze w badaniach naukowych np. w ramach
két naukowych. Dziatania te skutkujg wspdtautorstwem studentéw w publikacjach naukowych i
komunikatach naukowych. Od ostatniej oceny programowej kierunku studenci byli wspétautorami 29
publikacji naukowych o réznym prestizu, zaréwno w renomowanych czasopismach naukowych, takich
jak: Applied Sciences, Foods, Microorganisms jak réwniez w czasopismach branzowych o znacznym
oddziatywaniu jak Przeglad Gastronomiczny, czy tez Przemyst Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny.
Monitorowanie loséw absolwentdw przy wykorzystaniu Ogdlnopolskiego Systemu Monitorowania
Ekonomicznych Loséw Absolwentow Uczelni Wyzszych, jak rowniez wtasnych ankiet wskazuje, ze
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pozycja absolwentédw na rynku pracy jest co najmniej dobra i legitymujg sie oni przydatng wiedzg i
umiejetnosciami.

Zalecenia dotyczace kryterium 3 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdra poprzedzita biezgca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy

Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 3
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Warunki rekrutacji na studia pierwszego stopnia na kierunku gastronomia i hotelarstwo sg przejrzyste
i selektywne. Naboér kandydatéw prowadzony jest w systemie rekrutacji elektronicznej, co sprawia, ze
sposdb postepowania rekrutacyjnego jest transparentny i uwzglednia zasade réwnych szans. Warunki
i procedury uznawania efektow uczenia sie uzyskanych poza systemem studiéw oraz uzyskanych w
innych uczelniach nie budzg zastrzezen. Metody weryfikacji efektow uczenia sie sg dostosowane do
poziomu i profilu studiéw, kierunkowych efektéw uczenia sie oraz dyscypliny technologia zywnosci i
zywienia, do ktorej oceniany kierunek jest przyporzadkowany. Przyjety system weryfikacji efektow
uczenia umozliwia monitorowanie postepdow studentow w procesie uczenia sie. Stosowane metody s3
réznorodne i weryfikujg efekty uczenia sie zaréwno w zakresie wiedzy, jak i umiejetnosci i kompetencji
spotecznych. Pozwalajg takze na sprawdzenie umiejetnosci praktycznych i przygotowania studentéw
do prowadzenia dziatalnosci zawodowej. Stosowane na kierunku metody weryfikacji prawidtowo i
kompleksowo sprawdzajg osiggane przez studentéw efekty uczenia sie umozliwiajgce nabycie
kompetencji inzynierskich. Zasady weryfikacji i oceny uzyskania efektéw uczenia sie zapewniajg
obiektywnos¢ procesu weryfikacji i umozliwiajg adaptowanie metod i organizacji sprawdzania efektow
do potrzeb studentéw z niepetnosprawnoscia. Stosowane metody umozliwiajg sprawdzenie i ocene
opanowania jezyka obcego na poziomie B2 i uwzgledniajg jezyk specjalistyczny.

Wszystkie realizowane na kierunku prace inzynierskie sg zgodne z efektami uczenia kierunku, sg
specyficzne i na dobrym i bardzo dobrym poziomie merytorycznym. W zdecydowanej wiekszosci prace
te majg charakter inzynierski.

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

Na kierunku okreslono szczegétowe zasady realizacji pracy dyplomowej inzynierskiej na podstawie
publikacji recenzowanego artykutu naukowego badZ rozdziatu w monografii w znajdujacych sie na
liscie czasopism/monografii w wykazie ministra wtasciwego do spraw szkolnictwa wyzszego.

Rekomendacje

Rekomenduje sie, aby w procedurze dyplomowania w zakresie kompetencji nauczycieli akademickich
do prowadzenia prac inzynierskich okresli¢ obowigzek legitymowania sie przez promotoréw tytutem
zawodowym inzyniera, badZ posiadaniem dorobku naukowego tozsamego z kompetencjami
inzynierskimi.

Zalecenia
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Brak

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 4

Nauczyciele akademiccy prowadzacy zajecia na kierunku gastronomia i hotelarstwo reprezentuja
gtéwnie dyscypline technologia zywnosci i zywienia. Kadra prowadzaca zajecia na ocenianym kierunku
posiada aktualny i udokumentowany dorobek naukowy, co umozliwia prawidtowg realizacje zaje¢ oraz
osigganie przez studentdw kierunkowych i przedmiotowych efektéw uczenia sie, a takze nabywanie
przez nich umiejetnosci i kompetencji badawczych. Pracownicy prowadzacy zajecia sg autorami
licznych publikacji naukowych, uczestniczg w wielu projektach badawczych finansowanych ze Zzrédet
krajowych i europejskich oraz w réznego rodzaju kursach czy szkoleniach. Prowadzone badania
naukowe dotyczg przede wszystkim zagadnien zwigzanych z zywieniem cztowieka, w tym m.in.
wplywem zrdznicowanej diety i zachowan zywieniowych na zdrowie cztowieka, jak rdéwniez
ksztattowaniem jakosci zywnosci poprzez stosowane procesy technologiczne. Ukierunkowanie i jakosc¢
dorobku naukowego kadry prowadzacej zajecia na kierunku gastronomia i hotelarstwo jest wtasciwa.
Nieliczni pracownicy badawczo-dydaktyczni reprezentujg inne dyscypliny naukowe: nauki o
zarzadzaniu i jakosci oraz nauki socjologiczne, przy czym nalezy zaznaczy¢, ze zajecia, ktdre realizujg
dotycza witasnie tych zagadnien.

W ocenianym roku akademickim - 2022/2023 - przedmioty podstawowe i kierunkowe prowadzito 84
nauczycieli akademickich i doktorantéw zatrudnionych gtéwnie w Instytucie Nauk o Zywieniu
Cztowieka, jak réwniez w Instytucie Nauk Socjologicznych i Pedagogicznych, Instytucie Ekonomii i
Finanséw. Ponadto w procesie ksztatcenia uczestniczyli nauczyciele akademiccy ze Studium
Praktycznej Nauki Jezykdéw Obcych oraz Studium Wychowania Fizycznego. W$réd nauczycieli
realizujgcych zajecia ze studentami na ocenianym kierunku wszyscy sg zatrudnieni na SGGW, jako
podstawowym miejscu pracy. W grupie pracownikow badawczo-dydaktycznych i dydaktycznych
prowadzacych zajecia na ocenianym kierunku 7 posiadato tytut profesora, 19 — stopiern doktora
habilitowanego, 49 — doktora lub doktora inzyniera i 9 — magistra lub magistra inzyniera (tu réwniez
doktoranci ze szkoty doktorskiej). Taka struktura i liczebnos¢ kadry w petni umozliwia prawidtowg
realizacje zaje¢. Nauczyciele akademiccy prowadzacy zajecia na kierunku gastronomia i hotelarstwo
posiadajg specjalistyczng wiedze i kompetencje gwarantujagce osiggniecie przez studentéw
planowanych efektédw uczenia sie, w tym inzynierskich. Potwierdzeniem kompetencji naukowych i
dydaktycznych jest przedstawiony w kartach nauczycieli oraz zatgcznikach do Raportu Samooceny
znaczacy dorobek naukowy, redakcji podrecznikéw akademickich, uczestnictwo w licznych
organizacjach krajowych i zagranicznych oraz wysoka aktywnos¢ popularno-naukowa wsréd szerokich
kregéw odbiorcow.

Przydziat zaje¢ oraz obcigzenie godzinowe nauczycieli akademickich odbywa sie zgodnie z
wymaganiami dotyczacymi pensum ustalonego w SGGW w Warszawie i uwzglednia zréwnowazone
obcigzenia dydaktyczne, przy zachowaniu zasady powierzania zaje¢ nauczycielom akademickim o
odpowiednich kwalifikacjach. Obcigzenie godzinowe nauczycieli zwigzane z prowadzeniem zajec
umozliwia prawidtowg ich realizacje. Na ocenianym kierunku obecnie nie sg prowadzone zajecia z
wykorzystaniem technik ksztatcenia na odlegtos$¢, niemniej w okresie pandemii byty one realizowane.
W zwigzku z tym kadra dydaktyczna miata mozliwosé uczestniczy¢ w licznych szkoleniach i kursach,
ktére w latach 2020-21 organizowata uczelnia dla nauczycieli akademickich. Nalezy zaznaczy¢, ze w
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Szkole Gtédwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, wprowadzony jest systemowy system
umozliwiajgcy podnoszenie kompetencji dydaktycznych przez nauczycieli akademickich, np.
zakonczony w grudniu 2023 r. projekt POWER, w ramach ktérych organizowane byty szkolenia
podnoszgce kompetencje kadry dydaktycznej, w tym m.in. Szkotfa tutoréw, Szkota mentoréw, Szkota
dydaktyki akademickiej, ktére cieszyty sie duzym zainteresowaniem. W dalszym ciggu biezace
propozycje udziatu w szkoleniach i kursach podnoszgcych kompetencje pedagogiczne przesytane sg na
imienne skrzynki mailowe pracownikéw Wydziatu Zywienia Cztowieka, a dodatkowo metoda
aktywizujgcg w tym wzgledzie pracownikdéw jest regularne pozyskiwanie przez uczelnie funduszy na
podnoszenie kompetencji kadry dydaktycznej. W raporcie wskazano, ze od biezgcego roku
akademickiego wprowadzono mozliwosci nauczania zindywidualizowanego ze studentami w formie
tutoringu i mentoringu akademickiego, réwniez dla studentéw ocenianego kierunku. Reasumujac,
zaspokajane sg potrzeby szkoleniowe kadry dydaktycznej w zakresie podnoszenia kompetencji
dydaktycznych.

Za obsade zaje¢ odpowiada Dziekan, ktdry we wspdtpracy z Zastepcg Dyrektora Instytutu ds.
Ksztatcenia powierza prowadzenie zaje¢ osobom posiadajgcym odpowiednie kompetencje i
doswiadczenie, przy czym wyktady prowadzone sg przez samodzielnych nauczycieli akademickich.
Prowadzenie wyktadéw i koordynowanie zaje¢/modutu zaje¢ moze byé powierzone rowniez osobie
posiadajgcej tytut doktora, przy czym takie dziatanie wymaga zaopiniowania przez Kolegium, w sktad
ktérego wchodza: Dziekan, Prodziekan, Dyrektor Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka, Zastepca
Dyrektora Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka, Koordynator ds. Jakosci Ksztatcenia, Kierownicy
Katedr Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka. Dobér nauczycieli akademickich do prowadzenia zaje¢
jest transparentny, zgodny z posiadang przez nich wiedzg i doswiadczeniem, dorobkiem naukowym i
innymi osiggnieciami. Taka polityka obsady dydaktycznej w petni uwzglednia potrzeby zwigzane z
realizacjg zaje¢ na tym kierunku i gwarantuje zdobycie zaktadanych efektdw uczenia sie. Aktualna
liczba zatrudnionych pracownikéw badawczo-dydaktycznych lub dydaktycznych jest uwarunkowana
poprzez potrzeby ksztatcenia, wynikajace z liczby studentéw, a tym samym z liczby realizowanych
godzin dydaktycznych.

Przeprowadzone podczas wizytacji hospitacje zaje¢ potwierdzity wysokie kompetencje dydaktyczne i
odpowiednie przygotowanie merytoryczne nauczycieli prowadzacych zajecia ze studentami kierunku
gastronomia i hotelarstwo.

Nauczyciele akademiccy realizujgcy zajecia ze studentami kierunku gastronomii i hotelarstwa sa
oceniani w zakresie spetniania oczekiwan w ankietach studenckich. Studenci biorg udziat w ocenie
prowadzacych zajecia poprzez wypetnienie dobrowolnych, anonimowych ankiet, wypetniajac je w
systemie e-HMS po zakonriczeniu cyklu zajec z danego przedmiotu zgodnie z ogélnouczelniang formuta.
Ponadto Wydziatowy Zespoét ds. Hospitacji Zaje¢ Dydaktycznych przeprowadza cykliczne, planowane
hospitacje nauczycieli akademickich, doktorantéw oraz hospitacje interwencyjne (np. zwigzane z
negatywnymi ocenami w ankiecie studenckiej — po zgtoszeniu do Przewodniczagcego Zespotu ds.
Hospitacji Zaje¢ Dydaktycznych przez Wydziatowego Koordynatora ds. Jakosci Ksztatcenia). Istnieje
takze mozliwosc¢ realizacji hospitacji na wniosek studentéw, skierowany do Dziekana, jak rowniez na
whniosek nauczyciela akademickiego, wystepujacego do Dziekana z prosba o hospitacje prowadzonych
przez siebie zaje¢c. W okresie pandemii uczelnia wprowadzita poprzez odpowiednie zarzadzenia
Rektora SGGW regulacje dotyczgce sposobu prowadzenia zaje¢ oraz ich hospitacji. Wszystkie te
dziatania sprzyjajg utrzymaniu i ciggtemu podnoszeniu jakosci prowadzonych zaje¢ dydaktycznych.

W uczelni prowadzone s okresowe oceny nauczycieli akademickich, zgodnie z regulacjami
odpowiedniego zarzadzenia Rektora SGGW w Warszawie. Zgodnie z Regulaminem, nauczyciel
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akademicki wypetnia , Arkusz ankiety oceny nauczyciela akademickiego”, w ktédrym ma prawo
uwzgledni¢ osiggniecia naukowe, dydaktyczne i organizacyjne uzyskane w ocenianym okresie.
Pracownik moze réwniez przedstawié inne osiggniecia istotne dla oceny, uzyskane w ocenianym
okresie, ktére nie sg ujete w ankiecie.

Realizowana polityka kadrowa w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW w Warszawie, dotyczaca
nauczycieli akademickich zaangazowanych w ksztatcenie studentdw na ocenianym kierunku, w
odniesieniu do trybu zatrudniania, awansowania oraz zmiany charakteru zatrudnienia, prowadzona
jest zgodnie z zasadami przyjetymi w uchwatach Senatu i ujetych w Statucie SGGW. Zapewniajg one
taki dobér pracownikéw badawczo-dydaktycznych i dydaktycznych, aby zaréwno realizowane badania
naukowe, jak i ksztatcenie byly na wysokim poziomie. Ocena obsady kadrowej w Instytucie Nauk o
Zywieniu Cztowieka SGGW w Warszawie dokonywana jest w sposdb ciggly. W zaleznoéci od potrzeb
dydaktycznych i badawczych, a takze mozliwosci finansowych, sktadane sg wnioski do JM Rektora o
zatrudnienie pracownikéw spetniajgcych okreslone w konkursach kryteria. Rekrutacja na stanowisko
nauczyciela akademickiego odbywa sie na zasadzie otwartego konkursu dostepnego publicznie i
zamieszczanego na stronach internetowych Instytutu, Uczelni, urzedu obstugujgcego MEIN, a takze
stronach internetowych Komisji Europejskich, przeznaczonych do publikacji ofert pracy dla
naukowcow.

W przedstawionym Raporcie Samooceny nie wskazano na zaistnienie przypadkow koniecznosci
rozwigzywania konfliktéw, czy reagowania na przypadki zagrozenia lub naruszenia bezpieczenistwa, jak
rowniez wszelkich form dyskryminacji i przemocy wobec cztonkéw kadry prowadzacej ksztatcenie oraz
formy pomocy ofiarom i nie przywotano wewnetrznych aktow uczelni regulujgcych takie zdarzenia.

Zalecenia dotyczace kryterium 4 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktéra poprzedzita biezacy ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 4
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Kompetencje, liczebnos¢ i struktura kadry prowadzacej zajecia na kierunku gastronomia i hotelarstwo
zapewniajg prawidtowg realizacje zaje¢ dydaktycznych, co umozliwia realizowaé wszystkie efekty
uczenia zaktadane dla tego kierunku studidw oraz nabywanie przez studentdw kompetencji
inzynierskich i badawczych. Nauczyciele akademicy prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku tgcza
dziatalnos$¢ dydaktyczng z dziatalnoscig naukowa, zapewniajgc tym samym wysoki poziom ksztatcenia
uwzgledniajgcy postep naukowy w dyscyplinie technologii zywnosci i zywienia, do ktdrej jest
przyporzadkowany kierunek. Kadra dydaktyczna systematycznie podnosi swoje kwalifikacje biorgc
udziat w rdznego rodzaju szkoleniach, kursach i stazach naukowych, w tym takze do prowadzenia zajec
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. Obcigzenie nauczycieli akademickich
zatrudnionych w uczelni zajeciami dydaktycznymi jest réwnomierne i zgodne z wymaganiami
ustawowymi oraz regulacjami wewnetrznymi uczelni. Uzyskaniu oraz doskonaleniu wysokie]j jakosci
procesu dydaktycznego i badan naukowych stuzg takze: studencka ankietyzacja zaje¢ dydaktycznych,
przeprowadzana okresowa ocena nauczycieli akademickich oraz prowadzona polityka kadrowa w
Uczelni.
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Dobre praktyki, w tym mogace stanowi¢ podstawe przyznania uczelni Certyfikatu Doskonatosci
Ksztatcenia

Brak

Rekomendacje

Brak

Zalecenia

Brak

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 5

Ksztatcenie studentdow na ocenianym kierunku prowadzone jest gtéwnie w oparciu o wtasng baze
dydaktyczng: pracownie laboratoryjne, aule oraz sale wyktadowe i audytoryjne. Wykfady odbywajg sie
w aulach lub ogélnodostepnych salach uczelnianych, a ¢wiczenia audytoryjne i zajecia seminaryjne —
w ogdlnodostepnych salach uczelnianych i wydziatowych oraz w salach seminaryjnych i salach
wyktadowych w katedrach. W budynku Instytutu Nauk o Zywnosci znajduja sie 4 aule (dla 240 oséb
kazda) oraz 5 sal wyktadowych ogdinouczelnianych (dla 40-90 oséb kazda). Sale, w ktérych odbywaja
sie zajecia sg wtasciwie wyposazone do prawidtowego prowadzenia zaje¢ dydaktycznych oraz spetniajg
standardy gwarantujagce wilasciwg i bezpieczng realizacje procesu ksztatcenia. Wszystkie sale
przystosowane sg do potrzeb osdb z niepetnosprawnoscig ruchowa.

Aule, sale wyktadowe i audytoryjne wyposazone sg w podstawowe Srodki audiowizualne, takie jak
projektory multimedialne, komputery, rzutniki pisma i slajdéw, w tym nagtosnienie, tablice
suchoscieralne i flipcharty. W salach tych dostepne jest oprogramowanie oraz dostep do Internetu,
umozliwiajgcy wykorzystanie w trakcie zaje¢ zasobow sieciowych.

Pracownie i laboratoria Instytutu, ich liczba i wielkos$¢, pozwalajg na realizacje wszystkich zajec
dydaktycznych przewidzianych w programach studiéw dla kierunku gastronomia i hotelarstwo. Sale i
pracownie wyposazone sg W nhowoczesng aparature, zgodng ze specyfikg aktywnosci naukowo-
badawczej dostosowang do realizowanych w nich zaje¢ dydaktycznych, a takze do realizacji badan
realizowanych w ramach prac dyplomowych, projektéw badawczych két naukowych. Tak wiec
dostepna infrastruktura dydaktyczna i jej wyposazenie jest dostosowana do potrzeb i liczebnosci grup
studentdw kierunku gastronomia i hotelarstwo, co umozliwia osigganie efektéw uczenia, w tym
przygotowanie do prowadzenia dziatalnosci naukowej. W zatgczonej dokumentacji wykazano
wyposazenie 28. specjalistycznych pracowni, w ktérych studenci kierunku gastronomia i hotelarstwo
realizujg swoje zajecia. Poza nowoczesng aparaturg stuzgca wielokierunkowym analizom chemicznym,
mikrobiologicznym itp. (chromatografy, spektrofotometry, spektrofluorymetry, mikroskopy
wyposazone w aktualne systemy oprogramowania), jest rowniez specjalistyczny sprzet
gastronomiczny, specjalistyczne pracownie sensoryczne, pracownie komputerowe wyposazone w
specjalistyczne programy Dieta 6. i Dietetyk 1. i 2. do szacowania wartosci odzywczej diet i planowania
jadtospiséw i inne. Aparatura bedgca na wyposazeniu Instytutu zaopatrzona jest w instrukcje
stanowiskowe, co gwarantuje bezpieczne korzystanie z tych zasobdéw. Biezgca i ciggta modernizacja
wyposazenia aparaturowego laboratoriéw dostepnych w procesie dydaktycznym mozliwa jest m.in.
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dzieki aktywnosci pracownikéw w pozyskiwaniu projektéw w réinych Zrdodet, w tym
wspotfinansowanych przez UE, a przyktadem jest bardzo dobrze wyposazona hala gastronomiczna, w
ktdrej studenci mogg prowadzié zréznicowang obrébke mechaniczng, cieplng, i technologiczng, a takze
wykorzystywac rézne techniki pakowania.

Infrastruktura budynkéw dydaktycznych dostosowana jest do potrzeb oséb z niepetnosprawnoscia:
utwardzone dojscia i dojazdy, a parkingi wyposazone s3 w wydzielone miejsca postojowe dla oséb z
niepetnosprawnoscig, windy w budynkach oraz odpowiedniej szerokosci drzwi automatycznie
otwierane. Ponadto, w budynku Instytutu miesci sie wydzialowa Biblioteka, ze stanowiskiem
dostosowanym do potrzeb studentdw z niepetnosprawnoscia.

Biblioteka Gtéwna znajduje sie na terenie kampusu i dysponuje 57 stanowiskami komputerowymi, w
tym 5 stanowiskami dla oséb z niepetnosprawnosciami dedykowanymi osobom niedowidzgcym i
stabo-widzgcym. Zasoby biblioteczne Biblioteki SGGW s3 na biezgco aktualizowane i poszerzane.
Ponadto w Bibliotece SGGW studenci mogg korzystac z sali do pracy grupowej 4Team, jak réwniez z
kabin akustycznych do cichej pracy.

Reasumujac powyzsze informacje, dotyczace udostepnionej studentom infrastruktury dydaktycznej,
naukowej i bibliotecznej, zapewniona jest zgodnos$¢ tego wyposazenia i zasady korzystania z
potrzebami kierunku oraz przepisami BHP.

Uczelnia oferuje studentom szeroki dostep do ustug informatycznych: umozliwia korzystanie z
programow potrzebnych podczas realizacji zaje¢ éwiczeniowych, do realizacji prac dyplomowych
(AutoCad, STATISTICA, SPSS oraz Microsoft). Ponadto, studenci kierunku gastronomia i hotelarstwo
majg dostep do sal komputerowych ze specjalistycznym oprogramowaniem zywieniowym, a takze
pozwalajacych na projektowanie lokali gastronomicznych (program AutoCad).

Studenci SGGW mogg korzystac z ogdélnodostepnych stanowisk komputerowych, ktére znajduja sie w
Bibliotece Gtéwnej SGGW i Laboratorium Informatycznym Wydziatu Zastosowan Informatyki i
Matematyki. Uczelnia zapewnia studentom dostep do bezprzewodowe] sieci komputerowej
(EDUROAM) oraz Ogdlnouczelnianej Sieci Komputerowej dostepnej w Domach Studenckich. Podczas
spotkania z zespotem oceniajgcym PKA studenci réwniez potwierdzili atrakcyjno$¢ zasobéw Biblioteki
Wydziatowej i Gtéwnej, w tym wyposazenia.

Uczelnia posiada platforme e-learningowg Adobe Connect, ktéra umozliwia prowadzenie zajeé
webinarowych. Studenci korzystajg z e-learningowej platformy Moodle podczas obowigzkowych
szkolen BHP oraz szkolen bibliotecznych, a w czasie pandemii realizowali zajecia z niektérych
przedmiotow. Do kurséw na platformie Moodle mogg przystapi¢ z uzyciem komputera lub smartfonu
po wczesniejszym zainstalowaniu aplikacji mobilnej Moodle Mobile. Na Wydziale Zywienia Cztowieka
najczesciej wykorzystywanym srodkiem komunikacji w pracy zdalnej byfta platforma MS Teams.
Ponadto, do realizacji zaje¢ dydaktycznych wykorzystywane sg wszystkie dostepne w pakiecie
Microsoft Office aplikacje, takie jak: Forms, OneDrive i inne. Uczelnia organizuje liczne szkolenia z
obstugi platformy MS Teams.

Biblioteka Gtéwna i Biblioteka przy Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka funkcjonuje poprzez system
biblioteczno-informacyjny ,,Naukowa Sie¢ Informacyjna”. Zasoby biblioteczne sg zgodne z potrzebami
studentdw ocenianego kierunku i na biezgco aktualizowane, mi.in. poprzez przeglad sylabuséw
wypetnianych przez nauczycieli akademickich. Zasoby w Bibliotece Wydziatowej obejmujg w
szczegoblnosci literature obowigzkowsq i zalecang, ujetg w sylabusach oraz najnowsze publikacje z
zakresu zywienia cztowieka. Ponadto Biblioteka Wydziatowa prenumeruje wiele czasopism o istotnym
znaczeniu dla ocenianego kierunku. W Bibliotece Gtéwnej studenci majg dostep do baz danych z
dziedziny technologii zywnosci, dietetyki i zywienia cztowieka, jak rowniez z zakresu hotelarstwa.
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Platforma IBUK Libra zapewnia dostep on-line do najnowszych publikacji wiodgcych wydawnictw
naukowych m.in. PWN i PZWL. Z zasobdéw elektronicznych studenci mogg korzystac¢ na miejscu, a takze
z dowolnego urzadzenia po zalogowaniu.

Infrastruktura dydaktyczna jest przedmiotem analiz i oceny w ramach dziatan projakosciowych
prowadzonych w Instytucie Nauk o Zywieniu Cztowieka i na Wydziale Zywienia Cztowieka. W ramach
corocznych raportéw z zapewnienia i doskonalenia jakosci ksztatcenia weryfikowane sg ww. zasoby.
Natomiast na biezgco, powotany Koordynator ds. Dostepnosci i Wykorzystania Zasobdéw
Dydaktycznych, prowadzi rejestr i monitoruje dostepnos¢ aparatury, programéw komputerowych i
infrastruktury do wykorzystania do celéw dydaktycznych na kierunkach realizowanych na Wydziale
Zywienia Cztowieka. Usterki sprzetu moga byé rowniez zgtaszane w formie pisemnej przez nauczycieli
oraz personel sprzatajacy i usuwane na biezgco przez pracownikéw dziatu technicznego. Istnieje tez
Elektroniczny System Obstugi Zgtoszen. Dziatania te stuzg doskonaleniu infrastruktury dydaktycznej,
naukowej i biblioteczne;j.

Zalecenia dotyczace kryterium 5 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktéra poprzedzita biezacy ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 5

Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Infrastruktura dydaktyczna i naukowa - zaréwno jej ilo$¢ i rozmieszczenie - jest zgodna z potrzebami
procesu nauczania i realizacji badan naukowych, stanowi wiec gwarancje uzyskania przez studentéw
zaktadanych efektéw uczenia sie. Infrastruktura informatyczna, aparatura badawcza, zasoby
biblioteczne sg nowoczesne i dostepne dla studentéw zaréwno podczas realizacji zaje¢ dydaktycznych
jak i prowadzenia prac badawczych pod kierunkiem opiekuna. Zapewniony jest rowniez dostep do
wszystkich zasobdw osobom z niepetnosprawnosciami. Prowadzone sg na biezaco przeglady
infrastruktury, aby zapewnié¢ jej sprawnos$¢ i aktualizowac zasoby zardwno aparaturowe jak i
biblioteczne.

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

Brak
Rekomendacje
Brak

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 6

Otoczenie spotfeczno-gospodarcze, z ktdrym Uczelnia wspodtpracuje w ramach ocenianego kierunku,
reprezentuje sektor podmiotéw gospodarczych oraz instytucji publicznych zwigzanych z zywieniem,
technologig zywnosci, gastronomig i hotelarstwem.

S3 to miedzy innymi restauracje, szpitale, placéwki oswiatowe, samorzady, koncerny spozywcze, hotele
butikowe, turystyczne, sieciowe reprezentujgce lokalny, krajowy i miedzynarodowy rynek pracy.
Obszar oraz rodzaj dziatalnosci zawodowej instytucji zewnetrznych jest zgodny z misjg SGGW w
Warszawie, w ktérej mowa m.in. o transferze wiedzy do gospodarki oraz wspodtpracy z otoczeniem
zewnetrznym. Misjg Uczelni jest réwniez inteligentny transfer wynikdw badan i wypracowanych
rozwigzan do otoczenia gospodarczego.

W Strategii Rozwoju Wydziatu Zywienia Cztowieka, w ramach ktérego prowadzony jest oceniany
kierunek umieszczono m.in. cele dotyczgce wspdtpracy z partnerami zagranicznymi i reprezentantami
sektora gospodarczego, wspotprace przy tworzeniu programéw ksztatcenia dostosowanych do
aktualnego stanu nauki i oczekiwan rynku pracy, wzmacnianie wiezi z partnerami sektora
gospodarczego oraz utrzymywanie kontaktdw z absolwentami.

Obecni na spotkaniu z zespotem oceniajgcym PKA przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego
poswiadczyli przypadki zatrudniania absolwentdw ocenianego kierunku, podkreslajgc tym samym
wysokie kwalifikacje i kompetencje absolwentéw nabyte w ich toku nauki.

Wspdtpraca z instytucjami otoczenia spoteczno-gospodarczego prowadzona jest wieloptaszczyznowo,
przybiera zréznicowane formy. Wiodgcym ogniwem wspotpracy jest dziatajgcy w ramach Wydziatu
Zespot Pracodawcow i Doradcdw powotany decyzjg Rady Wydziatu, w sktad ktérego wchodzi obecnie
15 przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego. Tworzg go przedstawiciele podmiotéw
prywatnych i publicznych prowadzacy dziatalnosé w obszarach zwigzanych z zywieniem, technologig
zywnosci, gastronomia, hotelarstwem.

Zespot wspodtpracuje przy tworzeniu programu studiow, inicjuje zmiany, zgtasza modyfikacje, opiniuje
go przed wdrozeniem. Doradza i czynnie uczestniczy w ustalaniu celdow i efektéw nauczania.
Wspotpracuje przy organizacji i realizacji praktyk i stazy zawodowych, wspiera absolwentéw w
znalezieniu pracy.

Mimo ogdlnoakademickiego profilu nauczania, kluczowa wspdtpraca odbywa sie takze przy okazji
realizacji praktyk zawodowych (400 godzin w catym cyklu nauczania), ktére umozliwiajg studentom
m.in. zdobycie i weryfikacje praktycznych umiejetnosci w rzeczywistym srodowisku pracy, nawigzanie
kontaktéw z profesjonalistami, co jest przydatne w poszukiwaniu pracy.

Pracodawcy majg swojego przedstawiciela w Radzie Programowej (co zostato zapisane w statucie
SGGW), sg zapraszani do wspotprowadzenia zaje¢ dydaktycznych, prowadzone sg cykliczne spotkania
terenowe w hotelach uwzglednione w programach nauczania, wizyty studyjne w zaktadach
produkcyjnych, spotkania branzowe.

Przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego biorg czynny udziat w konferencjach dotyczacych
m.in. zywienia cztowieka, aspektéw dietetycznych, przedsiebiorczosci a jako przyktad postuzy¢ moze
cykliczna konferencja ,,Zywno$é. Zywienie. Rynek. Innowacje w nauce i praktyce”.

Uczelnia posiada podpisanych ponad sto porozumien o wspdtpracy z interesariuszami zewnetrznymi,
ktdrzy zobowigzujg sie w nich m.in. do zlecania ustug naukowo-badawczych jednostkom naukowym
SGGW; przyjmowania pracownikdw naukowych lub badawczo-rozwojowych SGGW na ptatne staze;
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realizowania wspélnych projektow, przyjmowania studentéw na praktyki zawodowe, wspdtpracowania
przy realizacji prac dyplomowych.

Sposrdd innych wspdlnie realizowanych przedsiewzie¢ mozna wymieni¢ ogdlnopolski projekt pod
nazwa ,Sektorowa rada ds. Kompetencji — Sektor Zywnosci Wysokiej Jakosci”, majacy na celu
zwiekszenie wiedzy o potrzebach kwalifikacyjno-zawodowych w sektorze, oraz majacy wptyw na
ksztattowanie sylwetki absolwentéw ocenianego kierunku czy wspoétdziatanie z Akademia kulinarng w
ramach projektu ,Akademia Mistrzow Smaku by Belvedere”, ktéry umozliwia pracownikom naukowym
prowadzenie prac badawczo-rozwojowych zwigzanych z projektowaniem nowych potraw i zarzadzaniu
markg w biznesie zywnosciowym.

Projektowanie programu studiéw na ocenianym kierunku odbywa sie z udziatem interesariuszy
zewnetrznych w ramach cyklicznych konsultacji z cztonkami Zespotu Pracodawcéw i Doradcéw, a
pracodawcy nie wchodzgcy w sktad Zespotu proszeni sg o wyrazenie opinii dotyczacych programu drogg
mailowa. Ocena efektdw uczenia sie dokonywana jest m.in. podczas realizacji praktyk zawodowych. W
okresie czasowych ograniczen w bezposrednich kontaktach zwigzanych z covid 19, konsultacje i
opiniowanie programoéw odbywato sie za pomocg komunikatoréw internetowych.

Uwage w strukturach ocenianego kierunku zwraca réwniez funkcja koordynatora ds. wspétpracy z
otoczeniem spoteczno-gospodarczym. Do jego zadan nalezy m.in. inicjowanie i organizowanie
wspotpracy naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej, state utrzymywanie kontaktéw z pracodawcami,
poszukiwanie nowych, nadzorowanie dokumentacji. Wspomniany koordynator monitoruje realizacje
podpisanych uméw a w razie potrzeby kontaktuje potencjalne zespoty pracownikéw badawczo-
dydaktycznych Wydziatu z interesariuszami w zwigzku z ich zapotrzebowaniem na rozwigzanie
konkretnych probleméw praktycznych, zbiera zapotrzebowanie na przygotowanie ekspertyz,
wykonywanie prac dyplomowych dotyczgcych zaproponowania konkretnych rozwigzan praktycznych
pomocnych w funkcjonowaniu firmy.

Ponadto, w SGGW powotany jest takie Petnomocnik Rektora ds. Wspétpracy z Gospodarka.
Prowadzone przez niego dziatania dotyczg m.in. wspierania Wydziatéw i Instytutéw w realizacji ich
wspotpracy z otoczeniem oraz budowania sieci kontaktow z przemystem i otoczeniem gospodarczym.
Wsrdod pracodawcow, z ktérymi Uczelnia wspdtpracuje sg takze absolwenci ocenianego kierunku.
Utrzymywanie wiezi z absolwentami poprzez zjazdy oraz konferencje branzowe organizowane na
Wydziale umozliwia pozyskiwanie informacji dotyczacych przydatnosci przekazywanych w toku nauki
tresci dydaktycznych, poznanie oczekiwan rynku pracy zarowno krajowego jak i miedzynarodowego
oraz stwarza mozliwosci wtgczenia sie w dziatania na rzecz doskonalenia programoéw studiow.

W strukturach wydziatu, w ramach ktdrego funkcjonuje oceniany kierunek powotany jest koordynator
ds. Monitorowania Loséw Zawodowych Absolwentéw. Do jego zadan nalezy m.in. przeprowadzanie
badan ankietowych, analiza wynikéw oraz raportowanie ich Radzie Programowej. Wspodtpraca z
otoczeniem spoteczno-gospodarczym podlega okresowym przeglagdom dokonywanym m.in. przez
studentdw w toku realizacji praktyk zawodowych, przez koordynatora ds. wspotpracy z otoczeniem
spoteczno-gospodarczym i koordynatora ds. praktyk studenckich. Powstajgce raporty, sprawozdania i
oceny sg przedmiotem dyskusji i analiz wtadz ocenianego kierunku w celu doskonalenia wspotpracy,
dbatosci o wysoki poziom nauczania i wyposazania studentédw w kompetencje pozadane na rynku pracy
oraz dajgce absolwentom mozliwosci dalszego auto rozwoju.

Zalecenia dotyczace kryterium 6 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktéra poprzedzita biezaca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
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Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 6
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Wtadze Uczelni dobrze podejmujg wspdtprace z otoczeniem spoteczno-gospodarczym dla ocenianego
kierunku. Z przebiegu spotkania zespotu oceniajgcego PKA z pracodawcami wynika, ze grono Scisle
wspotpracujgcych pracodawcow jest Swiadome swojej roli, widzi potrzebe wspdtpracy oraz korzysci
jakie moze osiggna¢ lokalny, krajowy i miedzynarodowy rynek pracy. Majagc na uwadze
ogodlnoakademicki profil kierunku, uznaé nalezy mnogosc ¢wiczen terenowych i praktyk zawodowych,
ktére przynoszg wymierne efekty dla srodowiska pracodawcow i absolwentéw wchodzacych na
zawodowy rynek pracy. Wspdtpraca Uczelni z sektorem gospodarczym angazuje praktykow do
uczestniczenia w pracach naukowo-badawczych, wspdtprowadzenia zaje¢ dydaktycznych, realizacji
praktyk zawodowych, organizacji konferencji branzowych i realizacji r6znego rodzaju projektéow.
Uwage zwraca szereg koordynatoréow powotanych do dziatan w zakresie wspédtpracy z otoczeniem
spotecznym i gospodarczym. Efekty ich prac poddawane sg pod dyskusje i analizy kadrze ocenianego
kierunku w celu permanentnego monitorowania dynamicznie zmieniajgcego sie rynku pracy i sytuacji
gospodarczej na rynku krajowym i miedzynarodowym.

Tego typu dziatania umozliwiajg wtadzom ocenianego kierunku nadazac i utrzymacé staty kontakt ze
zmieniajgcymi sie trendami w branzy gastronomicznej i hotelarskiej. Wspodtpraca jest sformalizowana,
podpisane umowy obejmujg wiele aspektéw dydaktyczno-badawczych oraz wspdtprace w obszarze
wymiernych dziatan praktycznych. Powotana jest Rada Pracodawcéw i Doradcow z jasno okreslonymi
zadaniami. Prowadzone przeglady wspodtpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym sg witasciwe i
adekwatne do procesu nauczania.

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

Brak

Rekomendacje

Brak

Zalecenia

Brak

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 7

Uczelnia w szerokim zakresie podejmuje dziatania zmierzajgce do wielokierunkowego
umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia. Zaczynajgc od realizacji na wysokim, ale réwniez
zréznicowanym i dostosowanym do potrzeb studentéw, poziomie ksztatcenia jezykéw obcych, po
propozycje przedmiotow realizowanych w jezyku obcym. Umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia
na kierunku gastronomia i hotelarstwo widoczne jest w dziataniach kadry naukowo-dydaktycznej,
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ktéra umozliwia studentom uczestnictwo w zajeciach, wyktadach czy seminariach i warsztatach
prowadzonych przez zagranicznych wyktadowcow akademickich lub profesoréw wizytujgcych (Visiting
Professors) oraz zacheca do udziatu w programach miedzynarodowej wymiany ERASMUS+, ERASMUS
Mundus, PAX, czy PROM. Zakres i zasieg umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia jest zgodny z
koncepcja i celami ksztatcenia, a Uczelnia stwarza mozliwosé rozwoju takiej aktywnosci zaréwno dla
nauczycieli akademickich, jak i studentow.

Studenci ocenianego kierunku majg takze mozliwos¢ uczestniczenia w praktykach/stazach
zagranicznych a rekrutacja na praktyki organizowana jest centralnie przez Biuro Wspdtpracy
Miedzynarodowej i odbywa sie przez caty rok. Studenci mogg podejmowac studia zagraniczne na 41
uczelniach partnerskich, z ktérymi Wydziat ma podpisane umowy dwustronne w zakresie studiow
wymiennych. Studenci Wydziatu oraz kadra naukowo-dydaktyczna uczestniczg gtéwnie w programach
wymiany ERASMUS+ (Kraje Programu i Kraje Partnerskie), realizacji stazy naukowych w ramach
Wtasnego Programu Stypendialnego finansowanego ze s$rodkdw uczelni, uméw bilateralnych,
zagranicznych wizyt naukowcdw na SGGW w Warszawie. Studenci kierunku gastronomia i hotelarstwo
w niewielkim stopniu (1 do 2 oséb w roku) uczestniczg w programach wymiany Erasmus, co wynikac
moze z ich czestego zaangazowania w aktywnos$¢ zawodowg w kraju (réwniez na studiach
stacjonarnych).

Nalezy podkresli¢, ze nauczyciele akademiccy chetnie podnoszg swoje kwalifikacje poprzez m.in.
uczestnictwo w zagranicznych kursach skierowanych dla nauczycielii studentéw. Przyktadem moze by¢
miedzynarodowy kurs e-learning realizowany w 2022 roku wspdlnie z osrodkami zagranicznymi, a w
ktéorym réwniez uczestniczyt 1 student ocenianego kierunku. Stwarzane sg mozliwosci rozwoju
miedzynarodowej aktywnosci, w tym mobilnosci wirtualnej, zaréwno dla nauczycieli jak i studentow.
Uczestnicza oni w programach miedzynarodowej wymiany nauczycieli akademickich, w ramach
programu Erasmus+, jak réwniez PROM. Widoczny jest aktywny udziat nauczycieli akademickich w
konferencjach miedzynarodowych (czesto wraz ze studentami wspdtprowadzacymi badania
naukowe). Studenci mogg uczestniczy¢ w miedzynarodowych szkotach letnich i zimowych
organizowanych przez Wydziat Zywienia Cztowieka lub uniwersytety zrzeszone w ramach Euroleague
of Life Sciences, ktorej cztonkiem jest SGGW. Umiedzynarodowieniu procesu ksztatcenia sprzyja takze
powotanie na Wydziale Zywienia Cztowieka Koordynatora ds. Miedzynarodowej Wymiany Studentéw
oraz Koordynatora ds. Studiéw Anglojezycznych.

Studenci Wydziatu Zywienia Cztowieka s zachecani do uczestnictwa w réznych formach wymiany
miedzynarodowej poprzez: spotkania informacyjne, media spotecznosciowe, plakaty, ogtoszenia,
informacje na stronach Wydziatu/Instytutu/Uczelni. Jednoczesnie studenci sg informowani o
koniecznosci uzyskania efektow uczenia sie zatozonych w programie studidw podczas realizacji studiéw
w ramach takiej wymiany. Wydziat prowadzi rowniez dokumentacje i analize raportu z odbytej
wymiany studenckiej, ktérej celem jest doskonalenie funkcjonowania wymiany studenckiej i
umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia, zwiekszenie satysfakcji studentdéw z odbytych studidw oraz
zachecenie kolejnych studentdw do aplikowania na studia zagraniczne.

Biuro Wspdtpracy Miedzynarodowej uczelni prowadzi corocznie analize oceny umiedzynarodowienia
procesu ksztatcenia oraz doskonalenia, jak réwniez wptywu rezultatéw umiedzynarodowienia na
program studidw i jego realizacje. Sprawozdania przygotowywane sg na podstawie danych na temat
mobilnosci dydaktycznej studentdw oraz naukowej i dydaktycznej pracownikow. Uzyskane dane
pozwalajg wskazaé na kierunki dziatan niezbednych do realizacji w kolejnym roku akademickim w celu
zwiekszenia tej aktywnosci wsrdd studentdw i pracownikow.
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Zalecenia dotyczace kryterium 7 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdra poprzedzita biezgca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 7
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Uczelnia podjeta szereg dziatan sprzyjajgcych zwiekszeniu mobilnosci miedzynarodowej zaréwno
pracownikéw jak i studentéw, ktére przyniosty efekt szczegdlnie w aktywnosci pracownikéw naukowo-
dydaktycznych, niemniej studenci ocenianego kierunku réwniez w kilku przypadkach korzystali z
mozliwosci jakie stwarza SGGW w tym zakresie. Zaréwno zakres, jak i zasieg umiedzynarodowienia, w
tym mozliwosci wirtualnej mobilnosci, jest zgodny z koncepcjg i celami ksztatcenia na kierunku
gastronomia i hotelarstwo. Prowadzone s okresowe oceny stopnia umiedzynarodowienia,
obejmujace ocene zasiegu i skali aktywnosci kadry i studentow, ktére jednoznacznie wskazujg na
koniecznos¢ zaktywizowania studentéw ocenianego kierunku do uczestnictwa w proponowanych
wymianach.

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

Brak

Rekomendacje

W celu podnoszenia kompetencji jezykowych studentéw, szczegdlnie w zakresie jezyka zawodowego,
rekomenduje sie zwiekszenie w ofercie dydaktycznej zaje¢ realizowanych w jezyku angielskim
dedykowanym studentom tego kierunku

Zalecenia

Brak

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 8

Uczelnia zapewnia studentom wizytowanego kierunku wszechstronne i kompleksowe wsparcie w
catym procesie uczenia sie. Dedykowane wsparcie objawia sie na wielu ptaszczyznach, poprzez m.in.
wsparcie oséb z niepetnosprawnosciami, zapewnienie odpowiednich narzedzi do rozwijania sie
studentdw, wsparcie aktywnosci wykraczajgcych poza program studidéw, pomoc materialng oraz
animacje ruchu naukowego i spotecznego. Zadbano rowniez o stworzenie odpowiednich warunkéw do
udziatu w programach wymiany krajowej i miedzynarodowej. Uczelnia ma takze na uwadze
wyrownywanie szans edukacyjnych, m.in: poprzez nieodptatne porady psychologiczne, dostosowanie
formy zaliczenia zaje¢ do poziomu niepetnosprawnosci, wsparcie studentow ze Wschodu Europy.
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Wsparcie ma charakter systematyczny i staty, przyczyniajgc sie do osiggania przez studentéw efektéw
uczenia sie, a takze przygotowania do wejscia na rynek pracy w sektorze gastronomii i hotelarstwa.
Uczelnia oferuje zréinicowane formy merytorycznego, materialnego i organizacyjnego wsparcia
studentdw w procesie uczenia sie i prowadzenia dziatalnosci naukowej. Regulamin studiow przewiduje
odpowiednie rozwigzania w zakresie studiowania, takie jak np. urlopy od zaje¢, egzaminy komisyjne
oraz indywidualna organizacja studidow, czy indywidualny plan zaje¢. Studenci mogg konsultowac
aspekty zwigzane ze swoim procesem uczenia sie z opiekunami roku a takze nauczycielami
akademickimi, ktérzy prowadzg okreslone zajecia. W zwigzku z tym odbywajg sie regularne dyzury,
zaréwno stacjonarne, jak i z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢, ktore pozostajg
dostosowane do plandw zaje¢ na kierunku gastronomia i hotelarstwo. Studenci majg mozliwosé
konsultacji z nauczycielami réwniez poza godzinami dyzuréw i zaje¢. Kazda osoba studiujgca na
wizytowanym kierunku moze sie zwréci¢ o pomoc do opiekuna roku, ktéry jest oficjalnie przedstawiany
podczas inauguracji roku akademickiego. Opiekunowie roku organizujg spotkania, w ramach ktérych
przedstawiajg osobom zaczynajgcym studia informacje o koordynatorach, lokalizacjach sal, organizacji
roku akademickiego, pokazujg najwazniejsze strony internetowe a takze przedstawiajg organizacje
studenckie. Na Wydziale Zywienia Cztowieka SGGW dziafaja réwniez kota naukowe, w ramach ktérych
studenci majg mozliwos¢ prowadzenia badan naukowych, przygotowywania doniesien i publikacji
naukowych oraz udziatu w konferencjach naukowych. Zainteresowane osoby mogg liczy¢ na pomoc
organizacyjng i finansowg od Uczelni. W ramach dofinansowania od Dziekana studenci mogg otrzymac
fundusze umozliwiajgce udziat w niektdrych konferencjach naukowych, szkoleniach czy badaniach.
Uczelnia zapewnia studentom niezbedne oprogramowanie i infrastrukture do nauczania zdalnego oraz
do rozwijania sie pod katem naukowym, z ktérego studenci moga korzysta¢ réowniez w ramach
dodatkowych aktywnosci poza obowigzkowymi zajeciami przewidzianymi programem studidw. W
razie problemoéw, studenci majg mozliwo$¢ uzyskania pomocy technicznej poprzez kontakt z
odpowiednig osoba, w sposéb wskazany na stronie internetowej. Wykluczeni cyfrowo studenci mogg
liczy¢ na wsparcie w nauczaniu zdalnym ze strony Uczelni. W tym celu gwarantuje sie studentom
mozliwos¢ korzystania z infrastruktury Uczelni przy zachowaniu odpowiednich procedur
bezpieczenstwa.

Uczelnia przewiduje réwniez rozwigzania wsparcia aktywnosci zwigzanych z rozwojem spotecznym i
wejsciem na rynek pracy. Na Uczelni funkcjonuje Biuro Karier, ktére wspiera studentéw oraz
absolwentéw w realizacji praktyk przewidzianych programem studidow oraz zapewnia ustugi w zakresie
doradztwa zawodowego oraz organizujgc rézne warsztaty. Prowadzi ono rowniez serwis z ofertami
pracy, praktyk i stazy, gdzie studenci, po zalogowaniu mogg wyszukac interesujgce ich propozycje, a
takze zapisac sie na poszczegélne praktyki. Osobno, na Wydziale Zywienia Cztowieka powotany jest
koordynator ds. praktyk.

Uczelnia wywigzuje sie z ustawowych obowigzkéw wsparcia materialnego dla studentéw i zapewnia
im mozliwos¢ uzyskiwania stypendidw socjalnych, zapomdg, stypendium rektora dla najlepszych
studentdw oraz stypendium dla oséb z niepetnosprawnosciami. Zainteresowani studenci mogg liczy¢
na wsparcie materialne w kontekscie udziatu w konferencjach naukowych.

Uczelnia wyraza réwniez gotowos¢ do wsparcia studentéw pod katem finansowym i organizacyjnym w
sytuacji wyrazenia przez nich zainteresowan aktywnosciami sportowymi lub artystycznymi.

Wsparcie studenckie uwzglednia i jest dostosowane do potrzeb rdinych grup interesariuszy
wewnetrznych studiujgcych na Uczelni. Uczelnia zapewnia szeroki zakres wsparcia dla oséb z
niepetnosprawnosciami. Osoby potrzebujgce majg mozliwosé uzyskania odpowiedniego wsparcia w
Sekcji ds. Oséb z Niepetnosprawnosciami, ktérego gtéwnym zadaniem jest diagnozowanie potrzeb
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studentdw z niepetnosprawnoscig i w konsekwencji organizacja form wsparcia dla takich interesariuszy
wewnetrznych oraz nadzér nad realizacjg tych zadan. Do kazdego przypadku Uczelnia podchodzi
indywidualnie i zapewnia odpowiednie wsparcie wymagane w danym przypadku.

Zapewnia sie wsparcie w zakresie krajowej i zagranicznej mobilnosci studentédw. Osoby
zainteresowane mogg podja¢ nauke w 43 uczelniach partnerskich w ramach programu Erasmus+. Za
obstuge wyjazdéw zagranicznych pracownikdéw i studentéw SGGW, a takze organizacje zagranicznych
zawodowych praktyk studenckich odpowiedzialne jest Biuro Wspdtpracy Miedzynarodowe;j.
Dodatkowo, na szczeblu wydziatowym powotany zostat Koordynator ds. Wymiany Miedzynarodowej
Studentow, wspierajgcy osoby studiujgce w zakresie mobilnosci zagranicznej. Do zadan Koordynatora
ds. Miedzynarodowej Wymiany Studentdéw nalezy wskazywanie studentom mozliwosci uczestniczenia
w miedzynarodowej wymianie, opiniowanie i akceptowanie proponowanych przez studentéw opcji
wymiany miedzynarodowej, przygotowanie dokumentéw zwigzanych z miedzynarodowg wymiang,
biezgcy kontakt z zagranicznymi uczelniami i kontrola miejsc realizacji miedzynarodowej wymiany,
dystrybucja informacji o proponowanych opcjach wymiany miedzynarodowej oraz archiwizacja
dokumentacji zwigzanej z wymiang miedzynarodowg. Zapewnia sie takze pomoc studentom
przyjezdzajacym, w szczegdlnosci tym pochodzacym ze Wschodu Europy. W tym celu zostat powotany
Koordynator ds. Wsparcia Studentéw ze Wschodu, ktdry wspiera osoby potrzebujgce z pominieciem
bariery jezykowej, poczagwszy od wyjasniania procedur, wsparcia przy ttumaczeniu dokumentéw, czy
pomoc w weryfikacji dokumentéw wystawianych w jezyku ukraifnskim lub rosyjskim przez ukrainskie
uczelnie, po wsparcie przy procedurach przyjecia do akademika, organizacji praktyk studenckich, czy
informowanie o mozliwosciach uczestniczenia w dodatkowych zajeciach z jezyka polskiego.

Na Uczelni funkcjonuje system skarg i wnioskéw. Whnioski, postulaty i zastrzezenia sg przekazywane w
formie pisemnej i ustnej podczas dyzuru, a takie poczta elektroniczng na adres e-mail podany na
stronie internetowej Wydziatu lub z wykorzystaniem platformy MS Teams. Skargi i wnioski mogg by¢
zgtaszane za posrednictwem opiekuna roku, przedstawicieli Samorzadu Studentédw lub nauczycieli
akademickich, a rozpatruje je Prodziekan ds. studenckich. Na Wydziale funkcjonuje takze Koordynator
ds. Réwnego Traktowania, ktory dba o zapewnienie rownego traktowania oraz ochrone pracownikéw
i studentéw przed dyskryminacja. Studenci mogg zgtaszad sie bezposrednio do Koordynatora poprzez
skrzynke mailowg dostepng na stronie Wydziatu, a takze mogg uméwic sie z nim na spotkanie osobiste
lub z wykorzystaniem narzedzi komunikacji zdalnej. Kolejng mozliwg drogg zgtaszania uwag zwigzanych
z realizacjg procesu ksztatcenia lub majgcych na celu poprawe jakosci ksztatcenia, jest dostepne na
stronie Wydziatu anonimowe ,0Okno Jakosci”, stuzace do anonimowego wyrazania opinii przez
studentdw oraz nauczycieli akademickich na temat procesu ksztatcenia. Informacje z tego okna s3
przekazywane bezposrednio do Koordynatora ds. Jakosci Ksztatcenia, ktéry weryfikuje nadestane
uwagi, a nastepnie przedstawia je w formie sprawozdania Dziekanowi lub Prodziekanowi, w zaleznosci
od rodzaju poruszanych kwestii.

Uczelnia prowadzi dziatania edukacyjne i informacyjne z zakresu bezpieczenstwa studentéw. Oprdcz
wiasciwych zaje¢ z zakresu bezpieczenstwa i higieny pracy, dodatkowo na uczelnianej stronie
internetowej informuje sie o najwazniejszych aspektach zwigzanych z zapewnieniem bezpieczenstwa
oraz wskazuje drogi postepowania, jezeli takie bezpieczenstwo jest zagrozone.

Uczelnia jest odpowiednio przygotowana do wspierania oséb dotknietych zjawiskiem dyskryminacji,
przemocy wsréd spotecznosci akademickiej oraz problemami natury psychologicznej. Objawia sie to
m.in. poprzez dziatalno$¢ Koordynatora ds. Rdwnego Traktowania. Nowym rozwigzaniem, ktérego
celem jest poprawa sposobu rozwiazywania konfliktéw, jest osoba Ombudsmana — Rzecznika
akademickiego, ktory jest powotany od roku akademickiego 2023/2024. Rzecznik akademicki, to osoba
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niezalezna i neutralna, do ktérej osoby ksztatcgce sie w SGGW mogg zwracac sie w sposdb nieformalny
i poufny z prosbg o pomoc w sprawach dotyczgcych uczelni i jej spotecznosci.

Osobom studiujgcym zapewnia sie wsparcie obstugi administracyjnej w sprawach zwigzanych z
procesem dydaktycznym oraz pomocg materialng. Jeden pracownik zatrudniony w dziekanacie jest
oddelegowany do obstugi studentéw kierunku Gastronomia i hotelarstwo dla studiow stacjonarnych i
niestacjonarnych.

Uczelnia zapewnia odpowiednie dziatania Samorzadu Studenckiego. Zaréwno w aspekcie
finansowania, jak i organizacyjnym, pomoc wtadz pozostaje na odpowiednim poziomie i pozwala w
sposéb efektywny funkcjonowac przedstawicielom studenckim, co potwierdza pozytywna opinia w
tym zakresie przedstawicieli Samorzadu Studenckiego. Cztonkowie organéw Samorzadu Studenckiego
regularnie wspodtpracujg z wtadzami Wydziatu i catej Uczelni. Studentom wizytowanego kierunku
studidw stwarza sie warunki do zaangazowania w dziatalnos¢ kot naukowych i innych organizacji
studenckich. Zainteresowane osoby otrzymujg wsparcie merytoryczne poprzez przypisanie
odpowiednich nauczycieli akademickich/pracownikéw Uczelni do opieki nad dang organizacja.
Uczelnia wspiera réwniez organizacyjnie dziatalnos¢ két, poprzez udostepnienia infrastruktury oraz
dofinansowywanie projektow.

Uczelnia przy uwzglednieniu partycypacji studenckiej monitoruje i ewaluuje szeroko pojete wsparcie,
w tym skuteczno$¢ funkcjonujgcych na Uczelni rozwigzan w aspekcie wsparcia studenckiego, formy
wsparcia czy poziomu zadowolenia interesariuszy wewnetrznych. Dziatania te stanowig podstawe do
podejmowania pozadanych z perspektywy studenckiej zmian. Studenci moga zgtasza¢ swoje uwagi i
postulaty bezposrednio do wtadz Uczelni i Wydziatu lub poprzez Samorzad Studencki.

Przedstawiciele studenccy zasiadajg w ciatach odpowiedzialnych za poziom jakosci ksztatcenia na
Uczelni i tym samym majg wptyw na biezace problemy studenckie i mozliwosci ich rozwigzania.
Dodatkowo Uczelnia i Wydziat pozostajg w statym kontakcie z samorzadem studenckim w celu
monitorowania poziomu wsparcia studentéw oraz jego skutecznosci. W razie pojawienia sie
negatywnych aspektéw, wtadze podejmuje odpowiednie dziatania naprawcze, zalezne od rodzaju i
skali danego problemu.

Zalecenia dotyczace kryterium 8 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktéra poprzedzita biezacy ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 8
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

System opieki i wsparcia mozna okresli¢ jako kompleksowy, odnoszacy sie do wszystkich istotnych z
perspektywy studenta aspektéw. Podejmowane dziatania mozna uznaé za wszechstronne oraz
zorientowane na studenta. Dedykowane wsparcie odpowiada indywidualnym potrzebom oraz
oczekiwaniom studentdéw. Przejawia sie ono w opiece merytorycznej nad studentami, a takze wsparciu
organizacyjnym i finansowym z uwzglednieniem wsparcia w nauczaniu z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odlegtosé. Proces ksztatcenia jest rowniez odpowiednio wspierany poprzez
obstuge administracyjng i uczelniany system obstugi studidw. Uczelnia motywuje i wspiera studentéw
wybitnych. Warto podkresli¢ skuteczne dziatania prowadzace do wsparcia studentéw w wejsciu na
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rynek pracy, w tym szeroki zakres dodatkowych aktywnosci, ktére Uczelnia zapewnia studentom.
Sprawnie dziata system skarg, présb i zazalen, w ktédrym uczestniczg wtadze Wydziatu oraz samorzad
studencki. Wszelkie rodzaje wsparcia i dziatalnosci Uczelni dostosowane sg rowniez do réznych grup
studentdw, w szczegdlnosci do oséb z niepetnosprawnosciami. Uczelnia na biezagco monitoruje i
ewoluuje system wsparcia oferowany studentom na kierunku gastronomia i hotelarstwo.

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

Brak

Rekomendacje

Brak

Zalecenia

Brak

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 9

Interesariusze mogg czerpac informacje dotyczace kierunku gastronomia i hotelarstwo ze strony
Uczelni, portalu Wirtualny Dziekanat, z mediéw spotecznosciowych oraz z dedykowanej aplikacji.
Portal Wirtualny Dziekanat oraz aplikacja s3 dostepne przez indywidualne hasto. Strona internetowa
Uczelni zbudowana jest w przejrzysty sposéb. Informacja o studiach, w tym sylabus s3 dopasowane do
potrzeb studentdéw z niepetnosprawnosciami, natomiast strona dziekanatu jest w trakcie przebudowy
ku zwiekszeniu dostepnosci. Strony sg dopasowane do potrzeb studentdw zagranicznych, umozliwiajac
odczyt informacji w jezyku angielskim.
Strona, odpowiednie podstrony zapewniajg wazne dla kandydatéw, studentéw i otoczenia
pracodawcow informacje i obejmuja:

e Cel ksztatcenia;

e Kompetencje oczekiwane od kandydatéw;

e Warunki przyjec¢ na studia i kryteria kwalifikacji kandydatow;

e Terminarz procesu przyjec na studia;

e Program studiow, w tym tresci programowe;

e Charakterystyke systemu weryfikacji i oceniania efektow uczenia sie oraz jego organizacji, w

tym uznawanie efektéw uczenia sie;

e Zasady dyplomowania;

e Przyznawane kwalifikacje i tytuty zawodowe;

e Charakterystyke studiowania na kierunku Gastronomia i hotelarstwo;

e Zakres mozliwego wsparcia w procesie uczenia sie;

e Regulamin studidw.
Harmonogramy zajec, dyzury nauczycieli akademickich, karty przedmiotéw czy materiaty dydaktyczne
sg réwniez dostepne na stronie internetowej Wydziatu Zywienia Cztowieka SGGW. Uczelnia prowadzi
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monitorowanie aktualnosci, rzetelnosci, zrozumiatosci, kompleksowosci informacji o studiach oraz jej
zgodnosci z potrzebami réznych grup odbiorcéw. Dotyczy to kandydatéw na studia, studentéw i
pracodawcow. Przedmiotem analizy jest szczegdtowosc informacji i sposéb jej prezentacji. Stwierdzi¢
nalezy, ze wyniki monitorowania sg skutecznie wykorzystywane do doskonalenia jakosci informacji o
studiach. Interesariusze wewnetrzni moga zgtasza¢ ewentualne uwagi poprzez system ankietowy
realizowany cyklicznie, a takze na biezgco zgtasza¢ swoje uwagi elektronicznie lub bezposrednio do
wtadz Uczelni.

Zalecenia dotyczace kryterium 9 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktéra poprzedzita biezaca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 9
Kryterium spetnione

Uzasadnienie

Relewantne z perspektywy studentéw, kandydatéow oraz innych oséb zainteresowanych informacje
o studiach pozostajg powszechnie dostepne z uwzglednieniem mozliwosci swobodnego
i nieskrepowanego dostepu do nich przez osoby wykazujgce takag cheé, uwzgledniajgc osoby ze
specjalnymi potrzebami. Informacja obejmuje wszystkie wymagane przepisami elementy, w tym cel
ksztatcenia, kompetencje oczekiwane od kandydatéw, warunki przyjecia na studia i kryteria kwalifikacji
kandydatéw, terminarz procesu przyje¢ na studia, program studidow, w tym efekty uczenia sie, opis
procesu nauczania i uczenia sie oraz jego organizacji, charakterystyke systemu weryfikacji i oceniania
efektdw uczenia sie, w tym uznawania efektéw uczenia sie uzyskanych w systemie szkolnictwa
wyzszego oraz zasad dyplomowania, charakterystyke warunkéw studiowania i wsparcia w procesie
uczenia sie. Udostepnione sg takze informacje dotyczace ksztatcenia prowadzonego z wykorzystaniem
metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢, wsparcia merytorycznego i technicznego w tym zakresie oraz
podstawowych wskaznikéow dotyczacych skutecznosci tego ksztatcenia. Prowadzony jest monitoring
upublicznianych informacji o studiach pod katem ich aktualnosci, rzetelnosci, zrozumiatosci
i kompleksowosci informacji oraz jej zgodnosci z potrzebami réznych grup odbiorcow.

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

Brak
Rekomendacje
Brak

Zalecenia

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

Analiza stanu faktycznego i ocena spetnienia kryterium 10

Polityka jakosci realizowana jest w ramach funkcjonowania wewnetrznego systemu zapewnienia
jakosci ksztatcenia (WSZJK), ktory obejmuje wszystkie elementy zwigzane z jakoscig ksztatcenia, m.in.:
projektowanie, monitorowanie i doskonalenie programoéw ksztatcenia, monitorowanie, analize i ocene
stopnia osiggania efektéw uczenia sie, zapewnienie spdjnosci ksztatcenia i badan naukowych,
doskonalenie jakosci kadry, poprawe jakosci infrastruktury naukowo-dydaktycznej, wykorzystanie
potencjatu otoczenia spoteczno-gospodarczego, umiedzynarodowienie procesu ksztatcenia. System
zapewnienia jakosci ksztatcenia na Uczelni podlega ciggtemu doskonaleniu i jest systematycznie
dostosowywany do zmieniajgcych sie uwarunkowan prawnych, organizacyjnych, zmieniajacych sie
potrzeb rynku pracy oraz rozwoju nauk o zywnosci i zywieniu.

Organizacje procesu ksztatcenia oraz jakos¢ ksztatcenia na SGGW reguluje Statut, Uchwaty Senatu
Zarzadzenia Rektora oraz Regulamin Studiow.

Nadzdr merytoryczny, organizacyjny i administracyjny nad kierunkiem studidw sprawuje Dziekan
Wydziatu, ktérego kompetencje sg okreslone w Statucie SGGW oraz Regulaminie organizacyjnym
SGGW. Dziekan wspétpracuje przede wszystkim z Prodziekanem, Koordynatorem ds. Jakosci
Ksztatcenia, Radg Programowa, Zespotem Roboczym ds. Jakosci Ksztatcenia, Zespotem Roboczym ds.
Weryfikacji Dokumentacji Programéw Studidw, ale takze z innymi koordynatorami oraz zespotami
roboczymi, Samorzagdem Studentdw, nauczycielami akademickimi prowadzgcymi ksztatcenie na
kierunku oraz interesariuszami zewnetrznymi.

W zakresie realizacji programow studidw do zadan Dziekana nalezy przede wszystkim reprezentowanie
Wydziatu, w tym na zewnatrz SGGW, sprawowanie biezgcego nadzoru nad procesem ksztatcenia,
sprawowanie biezgcego nadzoru nad procesem promocji i rekrutacji, ustalanie szczegétowych planow
zaje¢ dydaktycznych prowadzonych na Wydziale, dokonywanie zlecen zaje¢ dydaktycznych w
porozumieniu z Dyrektorami Instytutéw, prowadzenie i sprawowanie nadzoru nad dziataniami
zwigzanymi z zapewnianiem jakosci ksztatcenia na Wydziale, wspdtuczestniczenie w procesie oceny
okresowej nauczycieli akademickich. Z kolei do zadan Prodziekana nalezy: wydawanie decyzji
administracyjnych, postanowie i innych rozstrzygnie¢ okreslonych Regulaminem Studiéw w
indywidualnych sprawach studentéw Wydziatu zwigzanych z tokiem ich studiow.

Za ewaluacje i doskonalenie jakosci ksztatcenia odpowiedzialni sg: Dziekan, Prodziekan, Zastepca
Dyrektora Instytutu ds. Ksztatcenia oraz Koordynator ds. Jakosci Ksztatcenia i Zesp6t Roboczy ds. Jakosci
Ksztatcenia, zgodnie z przypisanymi im kompetencjami, a wsparcia udzielajg im cztonkowie zespotéw
roboczych powotanych przy Wydziale. Kluczowg role w zapewnieniu jakosci ksztatcenia na Wydziale
Zywienia Cztowieka petnig Koordynator ds. Jakosci Ksztatcenia oraz Zespét ds. Jakosci Ksztatcenia,
ktorzy wspodtpracujg z Petnomocnikiem Rektora ds. Jakosci Ksztatcenia. Zakres ich dziatan zostaty
precyzyjnie okreslone. Zadania Koordynatora ds. Jakos$ci Ksztatcenia obejmujg: wdrazanie i
doskonalenie Wydziatowego Systemu Jakosci Ksztatcenia, nadzér i biezgcy aktualizacje dokumentacji
jakosci ksztatcenia, dystrybucje dokumentacji jakosci ksztatcenia wsréd studentéw Wydziatu i
pracownikéw Instytutu, przygotowanie i prowadzenie przeglagdéw Systemu Zapewnienia i
Doskonalenia Jakosci Ksztatcenia, wspodtprace z instytucjami zwigzanymi z nadzorem i zapewnianiem
jakosci ksztatcenia, w tym akredytacyjnymi i certyfikujgcymi, analize dokumentacji oceny jakosci
ksztatcenia, w tym wynikéw ankiet studenckich i absolwenckich, weryfikacje efektéw uczenia sie. Efekty
dziatan realizowanych przez Koordynatora, w tym aktualizacja dokumentacji jakosci ksztatcenia, sg
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zamieszczane na stronie internetowej Wydziatu/ Instytutu (aktualizacja dokonywana jest przynajmniej
raz w roku akademickim). Koordynator ds. Jakosci Ksztatcenia nadzoruje raportowanie dziatan
realizowanych przez Koordynatoréw i Zespoty zgodnie z Harmonogramem Stosowania Narzedzi Jakosci
Ksztatcenia, raportuje réwniez realizowane dziatania zgodnie z Harmonogramem Stosowania Narzedzi
Jakosci Ksztatcenia. Rdwnoczesnie, zadania Zespotu ds. Jakosci Ksztatcenia obejmujg koordynowanie
procedur zapewniania jakosci ksztatcenia, w tym Systemu Zapewnienia i Doskonalenia Jakosci
Ksztatcenia, wprowadzanie i doskonalenie procedur w zakresie europejskich standardéw
wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia w instytucjach szkolnictwa wyzszego,
inicjowanie dziatan doskonalgcych jakos¢ ksztatcenia, monitorowanie oraz okresowy przeglad
programow oraz ich efektéw, monitorowanie kryteriéw i procedur oceny jakosci ksztatcenia, w tym
ankiet studenckich i absolwenckich. Nalezy uzna¢, ze dziatania Koordynatora ds. JakosSci Ksztatcenia
oraz Zespotu ds. Jakosci Ksztatcenia dopetniajg sie i zapewniajg wtasciwe zarzadzanie jakoscig
ksztatcenia na Wydziale Zywienia Cztowieka.

Zasady projektowania i dokonywania zmian w programach studiow reguluje Uchwata Nr 67 —
2018/2019 Senatu Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie z dnia 25 marca 2019 roku
W sprawie wytycznych tworzenia i zmiany programéw studiéw | stopnia, Il stopnia oraz jednolitych
studiéw magisterskich rozpoczynajacych sie od roku akademickiego 2019/2020. Kluczowa role w
projektowaniu i dokonywaniu zmian programéw studiéw petni Rada programowa. W ramach
modyfikacji programu ksztatcenia na kierunku gastronomia i hotelarstwo, Wydziat jest i byt w latach
ubiegtych zalezny od regulacji obowigzujagcych w ramach uczelni. Kluczowym dla Wydziatu
(wskazywanym przez interesariuszy zewnetrznych oraz wynikajgcym z liczby godzin praktyk
realizowanych w ramach studiéw) byta zmiana profilu ksztatcenia z profilu praktycznego na profil
ogdlnoakademicki. Zostato to zawnioskowane przez Dziekana Wydziatu Zywienia Cztowieka w czasie
Forum Dziekanéw w roku 2020, a w maju 2021 roku zostat przedstawiony zmodyfikowany program
studidw, ktdry, zgodnie z przyjetym kalendarzem zmian w SGGW zostat wprowadzony od roku
akademickiego 2023/2024. W aktualnym programie studiow kierunku gastronomia i hotelarstwo w
perspektywie ostatnich lat nastgpity pewne modyfikacje wymagane nie tylko przez regulacje prawne,
ale takze wynikajace ze zdiagnozowanych zmieniajacych sie potrzeb rynku i studentéw. Przed
wprowadzeniem zmian prowadzona byfta anonimowa ankieta wsrdd studentéw, ktéra miata na celu
wskazanie jakie zajecia/moduty zaje¢ badz zagadnienia sg dla studentéw wazne i powinny by¢
poszerzone w nowym programie studidw, lub jakich tresci zdaniem studentéw jest zbyt duzo w
programie ksztatcenia. Wyniki tej ankiety nie byly spdjne, w zwigzku z czym przy modyfikacjach
programu studiow kierowano sie gtdwnie opinig interesariuszy zewnetrznych. Zgodnie z uczelnianym
harmonogramem dokonywania zmian i zatwierdzania programu studiéw w SGGW proponowane przez
interesariuszy zmiany w programie studidw sa omawiane w ramach kolegium Wydziatu Zywienia
Cztowieka i Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka, zaopiniowane przez pracownikéw bedacych
koordynatorami zajeé, ktérych zmiany dotycza, naniesione do programu studiéw i przekazane do
zaopiniowania przez Wydziatowg Rade Samorzadu Studentow. Kolejnymi krokami procedury jest
zaopiniowanie przez cztonkdéw Rady Programowej Wydziatu Zywienia Cztowieka, zaopiniowanie przez
Senacka Komisje ds. dydaktyki i wyksztatcenia i zaopiniowanie przez Senat. Dodatkowo zmiany w
programie studidéw sg na biezgco konsultowane sg przez Rade programowg z interesariuszami
zewnetrznymi reprezentowanymi przez funkcjonujacy przy Wydziale Zespot Pracodawcow i Doradcow.
W przypadku znaczgcych zmian w programie studiow powotuje sie zadaniowe Zespoty Robocze.
Wydziat wielokrotnie uczestniczyt w programach majacych na celu aktualizacje i dostosowanie
programow studiéow na kierunku gastronomia i hotelarstwo do potrzeb otoczenia spoteczno-
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gospodarczego. Przyktadowo w ramach realizacji programu POWER przeprowadzono dyskusje i
konsultacje ze studentami, nauczycielami i pracodawcami, majgce na celu modernizacje programu
studidow pod katem dostosowania do ich oczekiwan oraz wymogow rynku pracy i sektora
zywnosciowego. Dokonano réwniez przeglagdu poréwnawczego z programami studiéw analogicznych
kierunkdw w uczelniach polskich i zagranicznych, stwierdzajgc zasadnos$¢ prowadzenia modutéw zajec
ujetych w biezgcym programie studiéw. Podobne dziatania podjeto w ramach wspétpracy z Instytutem
Badan Edukacyjnych w projekcie Sektorowa Rada ds. Kompetencji — Sektor Zywnosci Wysokiej Jakosci
(POWR.02.12.00-IP.09-00-006/18). W projekcie tym aktywnie uczestniczyli reprezentanci 7 wydziatow
zywieniowych z cafej Polski (w tym Dziekan Wydziatu Zywienia Cztowieka SGGW oraz Dyrektor i
Zastepca Dyrektora ds. Ksztatcenia Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka SGGW, réwniez prowadzacy
zajecia na kierunku gastronomia i hotelarstwo). Uczestnicy tego projektu analizowali wiedze,
umiejetnosci i kompetencje absolwentéw studiéw kierunkéw zywieniowych, z nastawieniem na
monitorowanie uzyskiwanych przez nich kompetencji zawodowych, a wsérdd nich ocenie poddano
kompetencje studentéw kierunku gastronomia i hotelarstwo. Wyniki analiz programéw studiow
kierunku gastronomia i hotelarstwo potwierdzity prawidtowg konstrukcje programu studiow.
Strategia SGGW do 2030 wskazuje na potrzebe wiaczenia w nowoczesng dydaktyke technik
komputerowych i telekomunikacyjnych. W okresie pandemii proces ten znacznie przyspieszyt w
zaleznosci od zagrozenia wszystkie zajecia badZ czes¢ zajec realizowano z wykorzystaniem technik
ksztatcenia na odlegtosc. Spowodowato to nabycie przez nauczycieli nowych umiejetnosci postugiwania
sie technikami informatycznymi i telekomunikacyjnymi w prowadzeniu zaje¢ dydaktycznych. Podczas
nauki zdalnej jakos¢ ksztatcenia byta monitorowana na biezgco, a wszelkie problemy byty rozwigzywane
na biezaco w ramach tzw. dziatan operacyjnych. Obecnie na kierunku ksztatcenie prowadzone jest
gtéwnie w sposdb stacjonarny, co wynika ze specyfiki ksztatcenia na ocenianym kierunku. Powszechng
praktyka stosowang przez studentéw jest wykorzystywanie skrzynek email (w domenie sggw.edu.pl)
jako narzedzi do komunikacji, konsultacji oraz przekazywania prac wykonanych w ramach pracy wtasnej
czy prac dyplomowych. Ponadto wyktadowcy przesytajg materiaty mailem lub zamieszczajg na
platformie e-learningowej SGGW (e.sggw.pl), wykorzystujgcej system Moodle lub grupy studenckie w
MS Teams. Platforma MS Team i Moodle wykorzystywana jest przez czesé nauczycieli akademickich
jako narzedzie wspierajgce, uzupetniajace proces ksztatcenia lub narzedzie do prowadzenia wyktadéw
oraz seminariéw, takze tych realizowanych stacjonarnie. W projektowaniu programoéw studiéw
uwzgledniono osiggniecia nowoczesnej dydaktyki oraz technologie informacyjno-komunikacyjne.
Nauczyciele akademiccy i inne osoby prowadzgce zajecia na kierunku zostali przygotowani do realizacji
zajec¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢. W obszarze wykorzystania narzedzi i
technik ksztatcenia na odlegtosé, ich wykorzystanie jest na biezgco monitorowane przez Koordynatora
ds. Nauczania przez Internet, ktdry uczestniczy w organizacji zaje¢ dydaktycznych i monitorowaniu ich
przebiegu oraz wspiera studentéw oraz nauczycieli akademickich w procesie uczenia sie w trybie
online. Nowoczesna dydaktyka to nie tylko wykorzystywanie narzedzi i technik ksztatcenia na odlegtos¢
i technik komputerowych w procesie dydaktycznym. To takze wprowadzanie nowych narzedzi i metod
dydaktycznych, czy tez wykorzystywanie w procesie dydaktycznym specjalistow, ktérzy prowadza
zajecia dydaktyczne. W tym zakresie Uczelnia takze ma osiaggniecia, o czym poinformowata zespot
oceniajacy PKA.

Przyjecie na studia na kierunek gastronomia i hotelarstwo odbywa sie w oparciu o formalnie przyjete
warunki i kryteria kwalifikacji kandydatéw. W roku akademickim 2023/2024 na | stopien studidow na
kierunku gastronomia i hotelarstwo kandydaci kwalifikowani byli zgodnie z Uchwatg nr 107 -
2021/2022 Senatu SGGW w Warszawie z dnia 27 czerwca 2022 r. w sprawie zasad rekrutacji na studia
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pierwszego stopnia, jednolite studia magisterskie i studia drugiego stopnia w SGGW w roku
akademickim 2023/2024 na podstawie wynikow uzyskanych na egzaminie maturalnym albo egzaminie
dojrzatosci. Podane w uchwale rekrutacyjnej zasady sg jasne i czytelne dla wszystkich uczestnikow
procesu rekrutacyjnego.

Monitorowanie ksztatcenia na Wydziale Zywienia Cztowieka prowadzone jest w kazdym roku
akademickim. Co roku sporzadzany jest Raport z okresowego przegladu programoéw studiéw w zakresie
spdjnosci z wymaganiami przepisow prawa, stanem wiedzy oraz rynku pracy. W procesie
monitorowania bierze sie pod uwage: opinie interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych;
gromadzone z wykorzystaniem elektronicznej ankiety oceny przedmiotdw i nauczycieli; elektroniczny
formularz weryfikacji efektéw uczenia sie; protokoty hospitacji; raporty analizy ocen prac
dyplomowych; opinie studentéw na temat praktyk; ankiety absolwentéw; opinie pozyskiwane w
ramach okresowych kontaktéw z pracodawcami.

Ankieta oceny zaje¢ i nauczycieli zamieszczona jest w systemie e-HMS, a studenci mogg jg wypetnié po
zakonczeniu kazdego semestru i wyrazié¢ opinie na temat przekazywanych tresci, sposobie realizacji
zajeé, sposobie oceniania oraz stosunku prowadzgcego do studentdéw. Nastepnie Koordynator ds.
Jakosci Ksztatcenia analizuje wyniki ankiet, dokonuje kwalifikacji zamieszczonych komentarzy i
sporzadza raport, ktory przedstawia Dziekanowi i Radzie Programowej. W przypadku negatywnych
ocen i/ lub komentarzy Koordynator ds. Jakosci Ksztatcenia, Dziekan i Zastepca Dyrektora Instytutu ds.
Ksztatcenia podejmujg decyzje o potrzebie przeprowadzenia rozmowy z ocenionym nauczycielem.
Zajecia takiego nauczyciela wyznaczane sg do hospitacji. Jednoczesnie w przypadku, gdy okreslony
nauczyciel uzyska szczegélnie pozytywne oceny i komentarze, fakt ten upubliczniony jest na forum
spotecznosci akademickiej. Celem badania ankietowego dotyczacego studenckiej oceny jakosci
ksztatcenia jest pozyskanie opinii o zasadach prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, stosowanych formach
i metodach ksztatcenia, relacjach interpersonalnych pomiedzy nauczycielem akademickim a
interesariuszem procesu dydaktycznego, jakim jest student oraz uzyskanie informacji o stosunku
nauczyciela akademickiego do obowigzkdw dydaktycznych. Udostepniono wyniki ankiet, z ktérych
wynika, srednie oceny zaje¢ przekraczaty ocene dobrg (w skali pieciostopniowej).

Hospitacje zaje¢ na kierunku sg przeprowadzane systematycznie, dokonuje je Zespét roboczy ds.
hospitacji zaje¢ dydaktycznych. Na podstawie przeprowadzonych hospitacji Zespét ds. hospitacji
sporzadza co semestralny raport. Z przedtozonego przez Uczelnie raportu wynika, ze wszyscy
nauczyciele, ktdrzy zostali poddani ocenienie uzyskali ocene pozytywng i nie stwierdzono zadnych
nieprawidtowosci w sposobie realizacji zaje¢ dydaktycznych. Uwagi zawarte w protokotach hospitacji
stuzg do oceny prawidtowosci prowadzenia zajec¢ i mogg by¢ wykorzystane do modyfikacji tresci zajec
i/ lub metody jego prowadzenia. Oglad protokotéw hospitacji zaje¢ dokonany przez Zespdt PKA
wskazuje, ze ocena zaje¢ prowadzona jest bardzo wnikliwie i rzetelnie.

W celu dokonania analizy i oceny loséw zawodowych absolwentéw Wydziatu Zywienia Cztowieka co
roku analizowane sg informacje z ogdlnopolskiego system monitorowania Ekonomicznych Loséw
Absolwentow (ELA) szkot wyzszych. Ponadto absolwenci kierunku wypetniajg ankiete loséw
zawodowych absolwentéw bezposrednio po ukonczeniu studiéw, po 3 i po 5 latach od ich ukonczenia.
Obecnie ankietyzacja jest prowadzona w oparciu o zmodyfikowana w roku akademickim 2021/2022
ankiete. Ankieta byta szeroko konsultowana z interesariuszami zewnetrznymi i wewnetrznymi, ktérzy
wptyneli na jej ostateczny ksztatt. W latach 2021/2022i2022/2023 procent odpowiedzi (response rate)
na przestane ankiety wynosit srednio 12%. Na postawie ankiet pozyskano informacje na temat
charakteru pracy zawodowej absolwentéw kierunku, rodzaju firm, w ktérych pracujg absolwenci,
aktualnych zarobkow netto, stopnia zadowolenia z wykonywanej pracy, opinii studentdw dotyczacych
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praktyk oraz przydatnosci tresci ksztatcenia w pracy zawodowej. Na podstawie pozyskanych informacji
mozna S$ledzi¢ Sciezki ich karier. Z tych ankiet wynika, ze wiekszos¢ absolwentéw pracuje w zawodzie
absolwentéw zadeklarowata, ze studia ukoriczone na kierunku gastronomia i hotelarstwo przygotowaty
ich do pracy zawodowej na poziomie dobrym oraz bardzo dobrym. W zaleznosci od roku badania ok.
40 - 60% absolwentéw kierunku wyrazito opinie, ze program studidow realizowanych na Wydziale
zawierat tresci niezbedne do podjecia pracy w wyuczonym zawodzie (suma odpowiedzi ,raczej tak”
oraz ,zdecydowanie tak”). Wiekszo$¢ absolwentow kierunku gastronomia i hotelarstwo deklarowato,
ze obecnie ma statg prace na podstawie umowy o prace (w zaleznosci od roku badania 68 -78%), a co
10-ty, ze prowadzi jednoosobowg dziatalno$¢ gospodarczg (11,1%). W odniesieniu do kompetencji,
ktére absolwenci mogli zdoby¢ w trakcie studidéw na SGGW za najwazniejsze uznano umiejetnos¢ pracy
zespotowej, zdobycie wiedzy zawodowej oraz zastosowania wiedzy w praktyce, jak rowniez
umiejetno$é samodzielnego rozwigzywania probleméw. W odniesieniu do obszaréw wymagajgcych
poprawy w celu doskonalenia poziomu studidow realizowanych na kierunku gastronomia i hotelarstwo
w najwiekszym stopniu wskazywano na koniecznos¢ poprawy wiedzy praktycznej przekazywanej w
trakcie studidow. Z analizy wynikéw ankiet absolwentéw wynika, ze program studiéw na kierunku
gastronomia i hotelarstwo jest dobrze skonstruowany i pozwala na zdobycie wiedzy i umiejetnosci
przydatnych na rynku pracy.

Narzedziami do oceny prawidtowosci realizacji programu studidw i osiggania przez studentow efektéw
uczenia jakim postuguje sie Wydziat jest ankieta do badania weryfikacji efektow ksztatcenia (WEK). Po
zakonczeniu semestru nauczyciele dokonujg samooceny osiggnietych efektéw uczenia przy pomocy
formularza dostepnego w systemie e-HMS. Nastepnie te ankiety sg weryfikowane przez Koordynatora
ds. jakosci ksztatcenia, ktéry sporzadza tzw. ,Raport WEK”. Zespdt oceniajagcy PKA analizowat takie
raporty. W przypadku kierunku gastronomia i hotelarstwo liczba ztozonych ankiet przez nauczycieli byta
bardzo satysfakcjonujgca i wynosita niemal 100%. Zdecydowana wiekszos$é nauczycieli wykazata, ze
poprawnie realizuje i weryfikuje efekty uczenia prowadzonych zaje¢ dydaktycznych, niektérzy w tych
ankietach wskazywali na potrzebe drobnych korekt w sposobie weryfikacji efektéw uczenia sie w
ramach zajec.

Zgodnie z procedura zapewnienia i doskonalenia jakosci ksztatcenia na Wydziale Zywienia Cztowieka
podlegajg statemu monitoringowi zaréwno tryb dyplomowania, jak i jakos¢ prac dyplomowych. Po
zakonczeniu kazdego roku akademickiego przeprowadzana jest analiza poziomu zrealizowanych prac
dyplomowych (na prébie losowo lub celowo wybranych prac). Analiza dotyczy oceny zgodnosci
tematyki pracy z kierunkiem studiéw, spetnienia wymagan formalnych, jakosci merytorycznej i
stylistycznej pracy oraz zgodnosci opinii promotora i recenzenta. Kazdorazowo, po analizie prac
dyplomowych sporzadzany jest raport analizy prac dyplomowych, zawierajacy wnioski oraz sugestie i
zalecenia, majgce na celu podwyzszenie jakosSci realizowanych prac dyplomowych, ale takze
przygotowywanych recenzji. Analiza jest realizowana przez zespoly zadaniowe w sktad ktérych
wchodzg cztonkowie Zespotu ds. Dyplomowania oraz w razie koniecznosci takze inni nauczyciele
akademiccy posiadajacy co najmniej stopien naukowy doktora habilitowanego i prowadzacy zajecia
oraz dziaftalnos¢ naukowa w zakresie tozsamym z kierunkiem studidw, ktdrzy sg rotacyjnie wyznaczani
przez Zespot ds. Dyplomowania w porozumieniu z Zespotem ds. JakosSci Ksztatcenia. Rdwnoczesnie,
podczas wyznaczania nauczycieli akademickich do ww. zespotéw zadaniowych dba sie o to, aby nie
oceniaty wylosowanej pracy osoby bedgce uprzednio jej promotorem lub recenzentem. Wyniki analizy
sg sprawozdawane Zespotowi ds. Jakosci Ksztatcenia (celem uwzglednienia ich w Raporcie zapewnienia
i doskonalenia jakosci ksztatcenia za biezgcy rok akademicki) oraz Zespotowi ds. Dyplomowania (celem
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ich uwzglednienia podczas aktualizowania wytycznych dotyczacych przygotowywania pracy
dyplomowej). Przyktadowo, po roku akademickim 2022/2023 przeprowadzono ocene opartg o dobor
celowy, a ocenie poddano prace, w przypadku ktérych wystgpity rozbieznosci ocen wystawionych przez
promotordow i recenzentdéw (rdznica ocen o 1 ocene lub wieksza). Dodatkowo ocenie poddano recenzje
(ich zakres, szczegotowosé, doktadnosé oraz zasadnos$¢ wystawienia oceny). Weryfikacji poddano 67
prac inzynierskich, sposréd ktérych wytoniono 21 prac do szczegétowej weryfikacji. Podstawg
wskazania do weryfikacji byta réznica ocen o 1 ocene lub wieksza w recenzji promotora i recenzenta,
przy czym dla 18 prac réznica ta wynosita 1,0, dla 2 prac wynosita 1,5, a dla 1 pracy wynosita 2,0. W
przypadku wszystkich prac poddanych ocenie dokonano weryfikacji wystawionych ocen, konfrontujac
wystawiong ocene z oceng opisowa, jak rowniez skonfrontowano uwagi wskazane w ocenie opisowej
z pracg w kontekscie wytycznych do pisania prac. W oparciu o przeprowadzong weryfikacje przekazano
informacje ogdlne wszystkim pracownikom Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka petnigcymi funkcje
promotorow i/ lub recenzentéw prac dyplomowych oraz, w przypadku recenzji, w ktorych dostrzezono
potencjalng przestrzen do poprawy wynikajgcg z niespdjnosci recenzji (niezgodnos$¢ wystawionej oceny
ze sformutowang oceng opisowg) lub jej niezgodnosci z pracg i/lub wytycznymi, informacje
indywidualne pracownikom Instytutu Nauk o Zywieniu Cztowieka petnigcym funkcje promotoréw i/lub
recenzentéw. Zespdl oceniajgcy PKA zapoznat sie z protokotami z tych ocen i stwierdzit, ze generalnie
byty one wykonane rzetelnie i prawidtowo oraz zgodnie z arkuszem weryfikacji pracy dyplomowej.
Natomiast w kontekscie stwierdzonych przy okazji oceny prac inzynierskich przez zespdét PKA
nieprawidtowosci w przypadku czterech prac dyplomowych, gdzie nie w petni weryfikowano za ich
pomocg nabywane przez studentéw efekty inzynierskie zauwazono, ze w arkuszu do oceny prac
dyplomowych brak punktu, w ktédrym recenzent moze sie ustosunkowaé¢ do weryfikacji efektow
inzynierskich za pomocg pracy inzynierskiej, co nie pozwala zidentyfikowaé przez stosowane procedury
stwierdzonej przez zespot PKA nieprawidtowosci.

Na podstawie analizy dokumentéw przedtozonych przez Uczelnie oraz przeprowadzonych w trakcie
wizytacji rozméw stwierdzono, ze Wydziat Zywienia Cztowieka efektywnie wykorzystuje pozyskane w
oparciu o procedury WSZiDJK informacje do doskonalenia programu studiow.

Studenci jako interesariusze wewnetrzni oraz pracodawcy majg wptyw na ksztatt programu studiéw, co
odbywa sie przy wykorzystaniu réznych mechanizméw. Udziat studentéw polega na mozliwosci
corocznej oceny zajec oraz wyrazeniu opinii na temat ich prowadzenia poprzez wypetnienie ankiety w
systemie e-HMS. Wyniki ankiety sg wykorzystywane do modyfikacji programéw zajec oraz sposobu ich
realizacji i zaliczania. Przedstawiciele studentdw s3 cztonkami Rady Programowej Wydziatu Zywienia
Cztowieka, na posiedzeniach ktdrej mogg przekazywad opinie studentéw. Ponadto organizowane sg
cykliczne spotkania z przedstawicielami Samorzadu Studentéw, na ktérych majg oni mozliwos¢
przekazania opinii i postulatéw dotyczacych programu studidow oraz poszczegdlnych przedmiotéw. Na
podkreslenie zastuguje fakt, ze studenci majg znaczacy wptyw na oferte przedmiotéw fakultatywnych.
Nauczyciele/ Koordynatorzy zajec¢ jako kolejna grupa interesariuszy, moga na biezgco zgtaszac potrzebe
lub konieczno$¢ wprowadzania zmian do programoéw studiow, tresci programowych, form i metod
dydaktycznych, sposobéw weryfikacji efektéw uczenia sie, a takie form i sposobdw ich
dokumentowania.

Interesariusze zewnetrznymi reprezentowanymi przez funkcjonujgcy przy Wydziale Zespédt
Pracodawcéw i Doradcéw odgrywajg bardzo duzg role w projektowaniu i dokonywaniu zmian
programow studiéw. Zespdt Pracodawcdw i Doradcédw czesto inicjuje zmiany i zgtasza potrzebe
modyfikacji programéw studidw, a propozycje sg opiniowane przez Rade programowg, w sktad ktérej
wchodzi takze przedstawiciel interesariuszy zewnetrznych. Biorgc pod uwage, ze Zesp6t Pracodawcow
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i Doradcow jest organem o okreslonym sktadzie osobowym, a w sktad Rady Programowej Wydziatu
Zywienia Cztowieka wchodzi 1 przedstawiciel interesariuszy zewnetrznych (zgodnie ze Statutem
SGGW), to na etapie opiniowania przez interesariuszy zewnetrznych programow ksztatcenia w ksztatcie
przyjetym przez Senat SGGW, wigczany jest szersze grono interesariuszy, reprezentujgcych rézne
przedsiebiorstwa, celem zebrania kompleksowych opinii i sugestii. Bardzo dobrg ptfaszczyzne do
wspotpracy z interesariuszami zewnetrznymi Wydziat wypracowat w trakcie realizacji opisanych
powyzej programow POWER oraz w ramach wspétpracy z Instytutem Badan Edukacyjnych w projekcie
Sektorowa Rada ds. Kompetencji — Sektor Zywnosci Wysokiej Jakosci (POWR.02.12.00-1P.09-00-
006/18). Dzieki tej ptaszczyznie wspdtpracy przyktadowo przedstawiciel Polskiej Federacji Producentéw
Zywnosci, zaproponowali zwiekszenie liczby godzin z ogdlnej technologii Zzywnosci, przedstawiciel
Narodowego Instytutu Zdrowia Publicznego PZH — Panstwowy Instytut Badawczy postulowat
uporzadkowanie nastepstwa tematycznego w ramach dwdch zaje¢ z podstawy dietetyki z elementami
fizjologii cztowieka i z planowania zywienia w gastronomii, a menedzer ds. regulacji Nestle Polska
wskazat na potrzebe zwiekszenia liczby godzin w ramach zajeé ze zréwnowazonego rozwoju w sektorze
ustug oraz wiekszego ukierunkowania tresci na aspekty bezposrednio zwigzane z marnotrawstwem
zywnosci. Z kolei postulowane przez Sekretarza Generalnego Krajowej Unii Producentéw Sokéw (KUPS)
byto zwiekszenie godzinowego wymiaru dla technologii produktéw pochodzenia roslinnego, a przez
wicedyrektor Zespotu Szkét Gastronomiczno-Hotelarskich przy u Majdanskiej 30/36 w Warszawie,
zwiekszenie godzinowego wymiaru z zajec technologicznych, w tym przede wszystkim z technologii
gastronomicznej. Jak wynika z powyzszego zestawienia wptyw interesariuszy na program studidéw jest
znaczny i stuzy doskonaleniu jakosci ksztatcenia na kierunku studiow.

Nalezy zatem wyrazi¢ opinie, ze Interesariusze wewnetrzni i zewnetrzni biorg udziat w ocenie tresci
programowych, ich zgodnosci z efektami uczenia sie, przydatnosci zawodowej oraz aktualnosci, co ma
na celu usprawnienie procesu ksztatcenia. W ramach formalnych i nieformalnych spotkan z
przedstawicielami Zespotu Pracodawcéw i Doradcdw, a takze innymi waznym dla rozwoju koncepcji
ksztatcenia przedstawicielami podmiotéw zewnetrznych omawiane sg wazne aspekty zwigzane z
programem studidw i przygotowaniem studentéw pod wzgledem wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
do rynku pracy.

Kierunek gastronomia i hotelarstwo nie jest poddawany cyklicznej ocenie zewnetrznej innej niz ta
dokonywana przez PKA. Wyniki ocen formutowane przez PKA s3 przedmiotem dyskusji i
wykorzystywane w procesie doskonalenia procesu ksztatcenia. W przypadku ostatniej oceny
przeprowadzonej 6 lat temu zespdt PKA wskazat na konieczno$¢ zwiekszenia tresci z zakresu
hotelarstwo. Uczelnia od razu dostosowata program studiow do wskazowek zespotu oceniajgcego PKA,
co potwierdzono w trakcie dokonanej oceny.

Zalecenia dotyczgce kryterium 10 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdra poprzedzita biezgca ocene (jesli dotyczy)

Nie dotyczy
Propozycja oceny stopnia spetnienia kryterium 10
Kryterium spetnione

Uzasadnienie
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Polityka jakosci w ramach funkcjonowania Wewnetrznego Systemu Zapewniania i Doskonalenia Jakosci
Ksztatcenia w sposéb przejrzysty i uporzagdkowany okresla postepowanie dotyczgce projektowania,
zatwierdzania, monitorowania, oceny i doskonalenia programoéw studidéw. Zapewniony jest udziat kadry
akademickiej oraz studentdw w powyzszym procesie. Siega sie takze po opinie interesariuszy
zewnetrznych, w tym absolwentdw oraz przedstawicieli pracodawcéw dotyczgce programu studiéw
oraz oceny przygotowania studentéw i absolwentéw kierunku do dziatalnosci zawodowej. Program
studiow jest systematycznie monitorowany a uzyskane wyniki sg wykorzystywane do jego
doskonalenia. Podejmuje sie takze systematyczne dziatania umozliwiajgce ocene realizacji programu
studidw oraz przyjetych sposobdéw weryfikacji osigganych przez studentéw efektéw uczenia na kazdym
etapie ksztafcenia i wszystkich rodzajach zajec. Kierunek poddawany jest cyklicznej ocenie zewnetrznej
jedynie przez PKA.

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

State angazowanie sie Wydziatu Nauk o Zywnosci w programy typu POWER i we wspotpracy z
Instytutem Badan Edukacyjnych w projekcie Sektorowa Rada ds. Kompetencji — Sektor Zywnosci
Wysokiej Jakosci majacych na celu aktualizacje i dostosowanie programéw studidow na kierunku
gastronomia i hotelarstwo do potrzeb otoczenia spoteczno-gospodarczego.

Rekomendacje

Rekomenduje sie uwzglednienie w arkuszu do oceny prac dyplomowych oceny stopnia weryfikacji
efektéw inzynierskich za pomoca pracy inzynierskiej.

Zalecenia

Brak
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