Wydziat Technologii Zywnosci

Raport roczny za rok akademicki 2013/2014

1. Schemat organizacyjny (struktura) Wewnetrznego Systemu Jakosci Ksztatcenia z
podaniem zadan realizowanych przez poszczegolne poziomy struktury.

Schemat organizacyjny Wydzialowego Systemy Zapewniania Jakosci Ksztalcenia na
Wydziale Technologii Zywnos$ci, Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kolataja w
Krakowie
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CEL
Glownym celem Wewngtrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (WSZJK) funkcjonujacego na Wydziale
Technologii Zywnosci jest doskonalenie procesu dydaktycznego poprzez:
e zapewnianie kompetentnej kadry naukowo-dydaktycznej ksztalcacej w oparciu o programy nauczania
uwzgledniajace najnowsze osiggnigcia nauki i techniki,
e przestrzeganie akademickich standardow nauczania i partnerskich stosunkéw pomigedzy nauczycielami
akademickimi a studentami,
e podnoszenie atrakcyjnosci i konkurencyjnosci ksztalcenia poprzez dostosowanie programéw studiow do
wymagan rynku pracy,
e rozwijanie wspotpracy mi¢dzynarodowej oraz zacie$nianie wspoitpracy z krajowymi (w tym szczegodlnie
regionalnymi) przedsigbiorcami, instytucjami naukowymi i jednostkami administracji samorzadowe;j,
e ksztaltowanie kultury jakosci bedacej polaczeniem $wiadomosci pracownikoéw i studentéw oraz dazenia do
doskonalenia jakosci ksztatcenia.
ZALOZENIA
1. Wewnetrzny System Zapewniania Jakoéci Ksztalcenia na Wydziale Technologii Zywnosci jest spojny z system

zapewniania jakosci w Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Kolataja w Krakowie. Nadzor nad wdrozeniem i
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doskonaleniem wewngtrznego systemu Zapewniania jakosci ksztatcenia w Uniwersytecie Rolniczym w Krakowie

sprawuje Rektor.

2. Wewnetrzny System Zapewniania Jakosci Ksztalcenia na Wydziale Technologii Zywno$ci odnosi sie do
wszystkich etapow i aspektow procesu dydaktycznego.

Majac na wzgledzie powyzsze WSZJIK uwzglednia:

e sposoby weryfikowania efektow ksztalcenia osiggnictych przez studenta na poszczegdlnych kierunkach
studiow,

e oceng jakoSci ksztatcenia dokonywang przez studentéw i absolwentow,

e dzialania majace na celu doskonalenie systemu ksztalcenia poprzez weryfikacje zdefiniowanych efektow
ksztalcenia dla poszczegodlnych kierunkéow studiow z udzialem zaréwno interesariuszy wewnetrznych, jak i
zewngtrznych,

e badanie losow zawodowych absolwentow.

Udziat interesariuszy wewnetrznych i zewngtrznych w procesie okreslania i weryfikacji zakladanych efektow

ksztatcenia obejmuje: 1/ udziat studentdéw w pracach na rzecz zapewniania jakosci ksztalcenia polegajacy m.in. na

uczestnictwie w pracach Komisji ds. Dydaktycznych i Studenckich, Komisji ds. Jako$ci Ksztalcenia oraz Radzie

Wydziatu, 2/ udziale przedstawicieli otoczenia spotecznego i gospodarczego w okres§laniu oraz realizacji efektow

ksztalcenia poprzez wilaczanie ich w prace Rad Programowych poszczegélnych kierunkéw oraz Spotecznej Rady

Konsultacyjnej powotanej przy Wydziale, a takze zlecanie prowadzenia wybranych zaje¢ specjalistom posiadajacym

doswiadczenie zawodowe w zakresie realizowanych tresci ksztalcenia i wspoiprace w zakresie odbywania praktyk

studenckich.

Istotnym elementem w ocenie prawidtowosci realizowanych programéw ksztalcenia jest uzyskiwanie informacji

podczas badania losow zawodowych absolwentow. Za prowadzenie ww. badan odpowiedzialne jest Biuro Karier UR.

Wewngetrzny System Zapewniania Jakosci Ksztalcenia jest zbiezny z migdzynarodowymi i krajowymi standardami dla

systemu szkolnictwa wyzszego oraz zgodny z podstawowymi obowiazkami kadry naukowo-dydaktyczne;j.

3. Integralng czg¢scia WSZJK sa:

e Pelnomocnik Dziekana ds. Jako$ci Ksztalcenia,

e  Wydzialowa Komisja ds. Jakosci Ksztalcenia, w sktad ktorej wchodza dwa zespoty: Zespot ds. Zapewniania
Jakos$ci Ksztalcenia oraz Zesp6t ds. Oceny JakoSci Ksztatcenia,

e  Wydzialowa Komisja ds. Dydaktycznych i Studenckich,

e  Wydzialowa Komisja ds. Praktyk,

e Rady Programowe poszczegblnych kierunkow studiow,

e Spoleczna Rada Konsultacyjna powolana przy Wydziale.

STRUKTURA i PROCES DECYZYJNY

1. Wydzialowy System Zapewniania Jakos$ci Ksztalcenia opiera si¢ o decyzje podejmowane przez Rade Wydziatu.

2. Rada Wydzialu powotuje, okresla i/lub zatwierdza kompetencje wydzialowych komisji wchodzacych w sktad
WSZJK, regulaminy komisji i rad programowych, procedury opracowane ramach WSZJK.

3. Rada Wydziatlu przynajmniej raz w roku akademickim poswieca jedno ze swoich posiedzen zagadnieniom
zwigzanym z procesem dydaktycznym, w tym doskonaleniem jako$ci ksztatcenia, zapoznajac si¢ z oceng efektéw
ksztalcenia przedstawiang przez Dziekana oraz sprawozdaniami wtasciwych Komisji Wydziatowych.

4. Oceng efektow ksztalcenia (bgdaca podstawa doskonalenia systemu ksztalcenia) o ktorej mowa w pkt 3. Dziekan

przygotowuje na podstawie opinii zespotu nauczycieli akademickich zaliczonych do minimum kadrowego oraz



Rady Programowej danego kierunku studiow. Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego
z dnia 5 pazdziernika 2011 r. sprawozdanie takie sktada Radzie Wydziatu na koniec roku akademickiego.

5. Posiedzenia Rady Wydziatlu sa protokolowane.

6. Prodziekan ds. Dydaktycznych i Studenckich raz w roku sktada Rektorowi (lub Prorektorowi ds. Dydaktycznych
Studenckich) sprawozdanie z funkcjonowania wewnetrznego sytemu zapewniania jako$ci na Wydziale wraz z
oceng jakosci ksztalcenia. Sprawozdanie to jest wstepnie analizowane na posiedzeniu Senackiej Komisji ds.
Dydaktycznych i Studenckich.

7. Analizy i oceny funkcjonowania Wydzialowego Systemu Zapewniania Jakos$ci Ksztalcenia dokonuje Rektor
Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona KoHataja w Krakowie w kazdym roku akademickim.

8. Nadzor nad wdrozeniem i doskonaleniem Wewnetrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztalcenia

na Wydziale Technologii Zywnosci sprawuje Dziekan.

2. Monitorowanie procesu ksztalcenia

2.1. Ocena zdefiniowanych dla kierunku efektow ksztatcenia (EKk) pod katem przydatnosci
rynkowej i trendow $wiatowych (dla kierunku)

- dotyczy wszystkich kierunkow (Technologia zywnosci i zywienie cztowieka; Towaroznawstwo;

Dietetyka
Czy EKk byly Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialha np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Rada Wydzialu protokotu zewnetrznymi
Protokét nr 13/2014 z
posiedzenia Rady
Tak Wydziatu w dniu Tak Tak
17.09.2014

2.2. Monitorowanie kariery zawodowej absolwentow (dla kierunku)
- kierunek Technologia ZywnoSci 1 Zywienie czlowieka

Liczba inicjatyw Wymieni¢ najwazniejsza

Spotkanie z absolwentami konczacymi studia II stopnia w roku akademickim
2012/2013 kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

2 Spotkanie z absolwentami konczacymi studia I i II stopnia w roku akademickim
2013/2014

- kierunek Towaroznawstwo

Liczba inicjatyw Wymieni¢ najwazniejsza

Spotkanie z absolwentami konczacymi studia I i II stopnia w roku akademickim
1 2013/2014

2.3. Weryfikacja osiggania zaktadanych efektow ksztatcenia (dla kierunku)
2.3.1. Czy tresci przedmiotow (efekty przedmiotowe EKp) realizujg zatozone, kierunkowe efekty

ksztatcenia?

- kierunek Technologia zywnosci 1 zywienie czlowieka
Czy EKP byty ZespO.L os_oba Dokument zr_odlowy: Analiza wlasna | . KonsuI'FaCJe z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt interesariuszami




Wydzialowa Komisja

posiedzenia Rady

oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Rada I?rogramowa Protokot z posiedzenia
Kierunku: .
Technologia Rady Programowej w
Jvwhodei i Zvwienie dniu 28.05.2014 r.
Tak Y 2w Protokot nr 13/2014 7 Tak Tak
czlowieka

ds. Dydaktycznych i Wyld; gguzgl(ému
Studenckich o
- kierunek Towaroznawstwo
Czy EKp byty Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Protokot z posiedzenia
Rada Programowa q .
Kierunku: Ra yProgramoweJ w
Towaroznawétwo dniu 29.05.2014 r.
Tak . .. Protokét nr 13/2014 z Tak Tak
Wydziatowa Komisja osiedzenia Rad
ds. Dydaktycznych i P ) Y
Studenckich Wydziatu w dniu
17.09.2013r.
- Kierunek: Dietetyka
Czy EKp byly Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Protokét z posiedzenia
Rada Programowa Rady Programowej w
Kierunku Dietetyka dniu 28.05.2014 r.
Tak Wydziatowa Komisja Protokot nr 13/2014 z Tak Tak
ds. Dydaktycznych i posiedzenia Rady
Studenckich Wydzialu w dniu
17.09.2013r.
2.3.2. Czy przedmiotowym efektom ksztatcenia odpowiadaja formy zajec
Czy przydatnos¢ , L .
form zaje¢ byta ZeSpo.i ’ OS.Oba Dokument Zr.Od%Owy' Analiza Whioski z
: odpowiedzialna np. numer i punkt \ o
przedmiotem L syllabusow hospitacji
. np. Komisja ... protokotu
oceny/dyskusji
Rady Programowe Protokot z posiedzenia
Tak poszczegolnych Rad Programowych w Tak Tak
kierunkow dniach 28 i 29.05.2014 r.
2.3.3. Czy przedmiotowym efektom ksztalcenia odpowiadajg formy zaliczenia?
Czy formy . . i
zaliczenia byty Zespo_l » 080 ba Dokument zr_odlowy. Analiza Whioski z
. odpowiedzialna np. numer i punkt . ol
przedmiotem . syllabusow hospitacji
o np. Komisja ... protokotu
oceny/dyskusji
Rady Programowe Protokoét z posiedzenia
Tak poszczegolnych Rad Programowych w Tak Nie
kierunkow dniach 28 i 29.05.2014 r.

2.3.4. Liczba przedmiotéw/kurséw dla ktorych przeprowadzono kontrolg zasad weryfikowania

efektow ksztalcenia (prace semestralne, projekty, egzaminy)

Liczba

‘ Liczba form zaliczen ‘

Liczba przedmiotow/form

Whioski




przedmiotow

podlegajacych kontroli

skontrolowanych

390
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1. Na podstawie analizy prac z

ocenianych przedmiotow

stwierdzono, iz weryfikacje

zdefiniowanych dla przedmiotow

efektow ksztalcenia — zarOwno

pod wzgledem formalnym, jak i
merytorycznym - mozna oceni¢

pozytywnie.

2.3.4. Zmiany wprowadzone w macierzy kompetencji
Zmiana liczby | Zmiana liczby | Usunigto Zmieniono Potgczono Zlikwidowano | Powotano
przedmiotow | efektow powtarzajace | efekty przedmioty w | przedmioty nowe
realizujgcych | kierunkowych | sie tresci przedmiotowe | moduty przedmioty
efekty realizowanych | przedmiotéw
kierunkowe przez
wyrazona w przedmioty
punktach wyrazona w
ECTS punktach

ECTS

Tak Tak Tak Tak Nie Tak Tak

Zespot, osoba odpowiedzialna
np. Komisja ...

Dokument zrodtowy:
np. numer i punkt protokotu

Wydzialowa Komisja ds. Dydaktycznych i

Studenckich
Rada Wydzialu

Protokét z posiedzenia Komisji
Protokot nr 10/2014 z posiedzenia Rady Wydziatu w dniu

26.06.2014 r.

Uwagi:

ksztatcenia oraz sylabusow, a takze opinii studentow.

Wprowadzone zmiany w macierzy kompetencji byly nast¢gpstwem wprowadzenia nowych przedmiotow w
programach ksztalcenia oraz zmiany formy zajec¢ czgsci kurséw. Inicjatorami zmian byty: Rady Programowe
Kierunkéw oraz Wydziatlowa Komisja ds. Dydaktycznych i Studenckich po wnikliwej analizie programu

2.3.5. Podsumowanie semestru
Czy dokonano podsumowania sesji egzaminacyjnej zimowej/letniej analizujac przyczyny braku

zaliczen, skreslen, powtarzania, wpiséw warunkowych?

Udziat® . Dokument
. Czy bylo Zespot, osoba . .
wpisanych na : o zrodtowy: Czy sformutowano
. przedmiotem odpowiedzialna - S
kolejny semestr ocenvidvskusii | np. Rada Wvdzial np. numer i punkt whnioski
[%] YIAysKUS) p- Y Y protokotu
94,7%(Technologia -
Zywnosci 1
. zywienie ) )
ZIMOWY | towieka); 87,8% Tak
(Towaroznawstwo);
92,7% (Dietetyka)
5 2
128 @(Technp .IOQIa Protokot nr Tak
Zywrosel 1 13/2014 z
. zywienie . . -
Letni czlowieka): 63.5% Tak Rada Wydzialu p05|ed.zen|a Rady
(Towaroznawstwo); Wydziatu w dniu
' 17.09.2013r.

91,6% (Dietetyka)

! udziat studentéw wpisanych na kolejny semestr w stosunku do przystepujacych do sesji




2.4 Weryfikacja punktacji ECTS (dla kierunku)
Liczba przedmiotow/kursow/modutéow dla ktorych zweryfikowano liczbe punktow ECTS przy nie
zmienionych efektach: 7

. Na podstawie

Na pod?,taW|e Na wniosek analizy Zespot, osoba Dokument zrodtowy:

analizy S odpowiedzialna np. numer i punkt

prowadzacego opinii/ankiet L
programu . np. Komisja ... protokotu
studenckich
Wydziatowa Komisja ds. Protokot z posiedzenia
Dydaktycznych i Komisji

Tak Tak Tak Studenckich Protokok nr 10/2014 z

P dziat posiedzenia Rady

Rada Wydziatu Wydzialu w dniu

26.06.2014 r.

2.5. Nowe inicjatywy dydaktyczne

przedmioty w jezyku obcym | 20
specjalizacje -
zajgcia wyrbwnawcze 1*

*Wykaz zajeé wyréwnawczych

1. Zajecia wyrownawcze z przedmiotu ,,Chemia” dla studentow I roku
2.6. Prace dyplomowe (dla Kierunku)

2.6.1. Wykorzystanie systemu antyplagiatowego

Wynik negatywny nie
potwierdzony przez
opiekuna
Licencjackie - - - -

Liczba ztozonych
prac

Liczba prac

Wynik t
zweryfikowanych ynik negatywny

Inzynierskie 248 (Technologia | 55 (Technologia
zywnosci 1 Zywnosci i 3 (Technologia zywnosci
zywienie zywienie i zywienie cztowieka)
czlowieka) ; 32 czlowieka) ; 5
(Towaroznawstwo) | (Towaroznawstwo)

Magisterskie 221 (Technologia | 35 (Technologia
Zywnosci 1 zywnosci 1 1 (Technologia zywnos$ci
zywienie zywienie i zywienie czlowieka)
czlowieka) cztowieka)

Wynik negatywny oznacza, ze warto$ci wspotczynnikdéw przekraczaja dopuszczalng wartosc.
Prace z negatywnym wynikiem po wprowadzeniu poprawek zostalty poddane ponownemu sprawdzeniu, po ktorym

uzyskaty pozytywny wynik.

1.6.2. Ocena prac dyplomowych



Srednia ocen § 24, ust. 3, . . B
. Srednia z recenzji
pkt. a), Regulaminu Ocena na dyplom
e (promotor+recenzent)
Studiow
Licencjackie - - -
Inzynierskie 3,44 4,77 3,93
Magisterskie 4,23 4,80 4,47

2. Kompetencje Kadry nauczajacej (dla kierunku)
2.1. Udokumentowany dorobek w danej dyscyplinie (liczba przedmiotow/kurséw prowadzonych
przez nauczycieli nie publikujacych w danej dyscyplinie/specjalnosci)

Wszyscy nauczyciele WTZ publikuja prace w zakresie technologii zywnoéci i zywienia (wszystkie
prowadzone kierunki studiow maja efekty kierunkowe przypisane do tej dyscypliny). Ponadto w przypadku
zaje¢ zlecanych nauczycielom innych wydziatdéw UR legitymujg si¢ oni dorobkiem zwigzanym z wiasciwym
obszarem ksztatcenia (obszar nauk rolniczych, lesnych lub weterynaryjnych lub obszar nauk spotecznych —
przedmioty ekonomiczne).

2.2. Obsada pracownikow samodzielnych jako kierownikow kursow (liczba przedmiotow, ktorych
kierownikiem jest pracownik samodzielny)

Liczba przedmiotow, ktorych kierownikiem jest

Liczba przedmiotow . .
pracownik samodzielny

Technologia zywnosci i zywienie

czlowieka - 345 156
Towaroznawstwo - 42 24
Dietetyka - 22 11

2.3. Kwalifikacje pedagogiczne 1 inne zwigzane z procesem ksztalcenia
Liczba 0sob Odbyty kurs, szkolenie

1 Zasady i kryteria akredytacji uczelni po wejsciu w zycie Krajowych Ram Kwalifikacji

3. Infrastruktura (dla Wydziatu)
3.1. Biblioteka (liczba nowych zakupdw)
| Brak danych

3.2. Jako$¢ 1 warunki prowadzenia zajec

Liczba studentow 1740

Liczba sal wykladowych 2

Liczba sal ¢wiczeniowych, liczba laboratoriow (sal specjalistycznych, hal maszyn itp.) 57
wykorzystywanych w procesie dydaktycznym

Liczba stanowisk komputerowych wykorzystywanych w procesie dydaktycznym 30
dostepnych dla wszystkich przedmiotow

Liczba rzutnikéw multimedialnych zainstalowanych na state 12

Liczba licencji oprogramowania wykorzystywanego w procesie dydaktycznym) Brak danych
Liczebno$¢ grup ¢w. laboratoryjnych (projektowych, terenowych) 15/30

4. Ankiety oceny przedmiotu/nauczyciela (dla kierunku)
4.1. Frekwencja

Liczba dostepnych ankiet (liczba jednostek nauczyciel/forma zajeé/przedmiot) 1709
Liczba ankiet wypelionych 1709
Liczba ankiet wypetionych przez minimum 11 studentow 411




4.2. Poziom ocen

Przedmiot gézima
Analiza i ocena jakos$ci zywnosci II - W 5,02
Analiza i oceny jako$ci zywnosci - Cw 4,89
Analiza i oceny jakosci zywnosci - W 5,31
Anatomia cztowiek - Cw 5,01
Anatomia cztowiek - W 4,73
Aparatura i inzynieria procesow produkcyjnych - Cw 5,21
Aparatura i inzynieria proceséw produkcyjnych - W 4,92
Biochemia - Cw 5,03
Biochemia - W 4,62
Biochemia Zywnos'ci -Cw 4,38
Biochemia Zywnos'ci -W 4,89
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej - Cw 5,22
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej-W 5,40
Biologiczne podstawy produkcji zwierzecej - Cw 5,22
Biologiczne podstawy produkcji zwierzgcej - W 5,44
Biopolimery - Cw 4,90
Biopolimery - W 5,30
Biotechnologia mleczarska- Cw 5,19
Biotechnologia mleczarska- W 4,79
Biotechnologia witamin - Cw 4,38
Biotechnologia witamin - W 4,26
Biotechnologia wody i §ciekow- Cw 4,14
Biotechnologia wody i $ciekow- W 3,75
Biotechnologia zywnosci- Cw 4,90
Biotechnologia zywnosci- W 5,07
Biotechnologiczne aspekty produkcji stodu i piwa - Cw 4,67
Biotechnologiczne aspekty produkcji stodu i piwa - W 4,00
Bromatologia- Cw 5,04
Bromatologia- W 5,40
Chemia zywno§ci- Cw 4,40
Chemia zywnosci- W 5,30
Chemiczna analiza instrumentalna- Cw 4,99
Chemiczna analiza instrumentalna- W 4,62
Diagnostyka mikrobiologiczna choréb cztowieka - W 5,00
Dos$wiadczalnictwo i Analiza danych - W 6,00
Dos$wiadczalnictwo i analiza danych- Cw 5,27
Drobnoustroje chorobotworcze - zagrozenia i bezpieczenstwo zywnosci- Cw 5,54
Drobnoustroje chorobotworcze - zagrozenia i bezpieczenstwo zywnosci- W 5,48
Ekologia- Cw 4,95
Ekologia i ochrona $rodowiska- Cw 4,21
Ekologia i ochrona srodowiska- W 4,81
Ekologia- W 4,97
El. 111 Mleko i prod. Mleczarskie w zywieniu czlowieka - Cw 5,47
El. III Mleko i prod. Mleczarskie w zywieniu cztowieka - W 4,93
El. Kieunkowy II: Pozazywieniowe wykorzystanie sktad. mleka - W 5,70
El. Ogo6lny Produkcja lodéow - W 5,00




El. Spec. 1. Regionalne produkty mleczne - Cw 5,80
El. Spec. I1l. Regionalne produkty mleczne - W 5,45
ELIV. Podstawy z towaroznawstwa migsa - W 5,68
El.kierun.lVV. Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci - W 4,31
Elekt kier. I: Miod i produkty pszczele w technologii Zzywnosci i zywieniu- Cw 5,04
Elekt kier. I: Midd i produkty pszczele w technologii zywno$ci i zywieniu- W 5,33
Elektyw -2- Higiena produkcji -W 6,00
Elektyw 2. Higiena produkcji potraw i Zywienia - Cw 5,08
Elektyw 2. Higiena produkcji potraw i zywienia -W 4,93
Elektyw 4: Edukacja prozdrowotna -W 5,50
Elektyw 4: Zywnos¢ funkcjonalna i wygodna - Cw 3,60
Elektyw 4: Zywno$¢ funkcjonalna i wygodna - W 4,00
Elektyw 5: Dodatki do zywnosci- W 4,23
Elektyw 5: Podstawy dietetyki- Cw 4,80
Elektyw 5: Podstawy dietetyki- W 5,05
Elektyw 6. Lancuch produkcji i dystrybucji zywno$ci - W 5,42
Elektyw I. Opracowanie nowych artykuléw zywnosciowych - Cw 4,52
Elektyw 1. Opracowanie nowych artykutdw zywnosciowych - W 451
Elektyw I. Przetworstwo weglowodanow - Cw 4,60
Elektyw 1. Przetworstwo weglowodanow - W 4,50
Elektyw 1. Towaroznawcza analiza artykutow otrzymanych z surowcow weglowodanowych,

czekolady i trwalego pieczywa cukierniczego - W 5,00
Elektyw I. Towaroznawcza analiza artykulow otrzymanych z surowcow weglowodanowych,

czekolady i trwalego pieczywa cukierniczego -Cw 4,33
Elektyw II. Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykulow zbozowo-macznych-

Cw 5,03
Elektyw II. Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw zbozowo-macznych-

W 4,97
Elektyw II. Technologia przetworstwa zboz - Cw 431
Elektyw II. Technologia przetworstwa zboz - W 5,13
Elektyw II. Towaroznawstwo produktow zbozowych - Cw 4,75
Elektyw II. Towaroznawstwo produktow zbozowych - W 6,00
Elektyw III: Ksztattowanie jako$ci produktow mleczarskich - Cw 5,87
Elektyw I1I: Ksztaltowanie jako$ci produktéw mleczarskich-W 4,92
Elektyw III: Przetworstwo mleka - Cw 5,63
Elektyw I1I: Przetworstwo mleka -W 4,82
Elektyw V- Przetworstwo miesa - Cw 491
Elektyw V- Przetworstwo miesa - W 5,63
Elektyw IX - Podstawy technologii gastronomicznej - Cw 5,02
Elektyw IX - Podstawy technologii gastronomicznej - W 5,34
Elektyw IX. Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta -Cw 5,64
Elektyw IX. Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta -W 5,56
Elektyw 1X: Przechowalnictwo - W 2,90
Elektyw kier I Zywnoé¢ wygodna -W 4,70
Elektyw kier II: Produkty spozywcze o obnizonej kalorycznosci -W 5,68
Elektyw Kier. IX: Technologia gastronomiczna z elementami obstugi konsumenta -W 6,00
Elektyw kier. VI: Przetworstwo owocowo-warzywne - technologie i produkty - Cw 4,10
Elektyw kier. VI: Przetworstwo owocowo-warzywne - technologie i produkty - W 5,00
Elektyw kier. VI: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i warzyw - Cw 5,25
Elektyw kier. VI: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i warzyw - W 5,03
Elektyw kier. VI: Technologiczne podstawy przetworstwa owocow i warzyw - W 6,00




Elektyw kier.IX. Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta- Cw

5,18

Elektyw kier.IX. Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta- W 4,66
Elektyw Kierun. 3- Higiena produkcji - W 5,07
Elektyw kierunkowy 1: Podstawy bioprocesdw w przemysle spozywczym - Cw 5,80
Elektyw kierunkowy 1: Podstawy bioproceséw w przemysle spozywczym - W 5,58
Elektyw kierunkowy 2- Ksztattowanie jakosci produktow spozywczych - Cw 5,33
Elektyw kierunkowy 2- Ksztattowanie jakosci produktow spozywczych - W 5,48
Elektyw kierunkowy 3: Biotransformacija, bioremediacja i bioindykacja - Cw 4,35
Elektyw kierunkowy 3: Biotransformacja, bioremediacja i bioindykacja - W 4,97
Elektyw kierunkowy 8: Zywienie czlowieka z elementami bromatologii- Cw 4,95
Elektyw kierunkowy 8: Zywienie cztowieka z elementami bromatologii- W 4,29
Elektyw kierunkowy 1. Przetworstwo weglowodanow -W 5,22
Elektyw kierunkowy I. Przetwérstwo weglowodanow - Cw 4,68
Elektyw kierunkowy I. Technologia wytwarzania nowoczesnych produktow weglowodanowych -

Cw 5,25
Elektyw kierunkowy I. Technologia wytwarzania nowoczesnych produktow weglowodanowych-

W 5,49
Elektyw kierunkowy I. Zywieniowe aspekty przetworstwa weglowodanow - Cw 4,75
Elektyw kierunkowy I. Zywieniowe aspekty przetworstwa weglowodanow-W 4,70
Elektyw kierunkowy I: Roliny przyprawowe- Cw 4,80
Elektyw kierunkowy I: Ro$liny przyprawowe- W 4,60
Elektyw kierunkowy II. Technologia przetwérstwa zb6z- Cw 6,00
Elektyw kierunkowy Il. Technologia przetworstwa zb6oz-W 6,00
Elektyw kierunkowy Il. Zdobywanie atrakcyjnego zawodu-W 4,80
Elektyw kierunkowy II: Diagnostyka mikrobiologiczna zywnosci- W 4,27
Elektyw kierunkowy Il: Patofizjologia- W 4,60
Elektyw kierunkowy II: Pozazywieniowe wykorzystanie mleka - W 5,80
Elektyw kierunkowy Il1- Wyb. zagad. z enzym.- W 4,42
Elektyw kierunkowy III: Przetworstwo mleka -W 5,50
Elektyw kierunkowy IV- Technologia przetwérstwa migsa -Cw 6,00
Elektyw kierunkowy IV- Technologia przetworstwa miesa -W 6,00
Elektyw kierunkowy I'V: Migso i produkty migsne w zywieniu ludzi - Cw 4,67
Elektyw kierunkowy IV: Migso i produkty migsne w zywieniu ludzi - W 4,95
Elektyw kierunkowy VII: Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci- Cw 5,43
Elektyw kierunkowy VII: Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci- W 5,72
Elektyw kierunkowy VIII: Technologie koncentratéw spozywczych- Cw 5,40
Elektyw kierunkowy VIII: Technologie koncentratow spozywczych- W 5,47
Elektyw ogdlny 2: Zywnos¢ wzbogacona i nutraceutyki - Cw 5,50
Elektyw ogolny 2: Zywno$é wzbogacona i nutraceutyki - W 5,47
Elektyw ogoélny: Tajemnica zidt i przypraw stosowanych w kuchni -W 5,74
Elektyw spec. I: Zywno$¢ modyfikowana genetycznie - W 5,00
Elektyw spec. II: Ziota, przyprawy i uzywki - technologie produkcji, ocena jakosci, wykorzystanie

-Cw 4,80
Elektyw spec. 1I: Ziota, przyprawy i uzywki - technologie produkcji, ocena jakos$ci, wykorzystanie

-W 6,00
Elektyw specajlizacyjny | -Patofizjologia -W 5,30
Elektyw specj. II: Edukacja zywieniowa - Cw 5,10
Elektyw specj. II: Edukacja zywieniowa - W 5,50
Elektyw specjalizacyjny I11. Pieczywo bezglutenowe - technologia produkcji, warto$¢ odzyweza,

rola w leczeniu celiakii-Cw 5,30
Elektyw specjalizacyjny Il1. Pieczywo bezglutenowe - technologia produkcji, warto$¢ odzywcza,

rola w leczeniu celiakii-W 5,60
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Elektyw specjalizacyjny 1l-Surowce spozywcze w kosmetykach - W 5,00
Elektyw specjalizacyjny I Dietoprofilaktyka. Choroby niezakazne zywieniowo-zalezne - W 4,80
Elektyw specjalizacyjny I: Bialka zbdz. Charakterystyka i znaczenie w zywnosci -W 5,50
Elektyw specjalizacyjny I: Bron biologiczna i bioterroryzm - W 3,80
Elektyw specjalizacyjny I: Chtodzenie i zamrazanie w powietrzu - W 6,00
Elektyw specjalizacyjny I: Produkcja lodéw - Cw 6,00
Elektyw specjalizacyjny I: Produkcja lodow - W 6,00
Elektyw specjalizacyjny I: Rola przetworéw w zywieniu czlowieka- korzysci i zagrozenia - W 6,00
Elektyw specjalizacyjny I: Zywienie a zdrowie cztowieka -W 5,75
Elektyw specjalizacyjny 1. Aspeky profilaktyczne zbéz i ich przetworéw - Cw 5,00
Elektyw specjalizacyjny II. Aspeky profilaktyczne zb6z i ich przetworow-W 5,00
Elektyw specjalizacyjny II: Chemiczne i biologiczne aspekty stabilnosci przechowalniczej

zywnosci - Cw 6,00
Elektyw specjalizacyjny Il: Chemiczne i biologiczne aspekty stabilnosci przechowalniczej

zywnosci - W 6,00
Elektyw Specjalizacyjny II: Kontrola jakosci zywno$ci prozdrowotnej - W 5,50
Elektyw specjalizacyjny II: Produkcja lodow - Cw 6,00
Elektyw specjalizacyjny II: Produkcja lodow - W 6,00
Elektyw specjalizacyjny II: Substancje przeciwutleniajace i biostymulujgce w zywnosci i

napojach- Cw 4,45
Elektyw specjalizacyjny II: Substancje przeciwutleniajace i biostymulujace w zywnosci i

napojach- W 6,00
Elektyw specjalizacyjny 11: Zywienie sportowcow - Cw 5,00
Elektyw specjalizacyjny II: Zywienie sportowcow - W 5,20
Elektyw specjalizacyjny I11: Alergie pokarmowe- Cw 4,73
Elektyw specjalizacyjny I11: Alergie pokarmowe- W 4,67
Elektyw specjalizacyjny ll1: Linie technologiczne w zaktadach przemystu spozywczego- Cw 6,00
Elektyw specjalizacyjny III: Linie technologiczne w zaktadach przemystu spozywczego- W 5,80
Elektyw specjalizacyjny I11: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce- Cw 3,80
Elektyw specjalizacyjny I11: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce- W 3,60
Elektyw specjalizacyjny III: Technologia produkcji owocow i warzyw matoprzetworzonych CW 5,50
Elektyw specjalizacyjny III: Technologia produkcji owocow i warzyw matoprzetworzonych W 5,40
Elektyw specjalizacyjny 11: Zywienie sportowcow- Cw 4,60
Elektyw specjalizacyjny III: Zywienie sportowcow- W 4,80
Elektyw specjalizacyjny 11-Surowce spozywcze w kosmetykach - Cw 5,40
Elektyw specjalizacyjny I Produkty i odpady spozywcze jako alternatywne, odnawialne surowce
chemiczne - W 5,40
Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych- Cw 5,51
Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych- W 5,34
Elektyw V: Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych- Cw 5,20
Elektyw V: Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych- W 3,40
Elektyw VI - Surowce i technologie w przetworstwie owocowo-warzywnym - CW 5,41
Elektyw VI - Surowce i technologie w przetwdrstwie owocowo-warzywnym - W 5,31
Elektyw VI: Towaroznawcza ocena konserw i przetwordw z owocow i warzyw - CW 4,84
Elektyw VI: Towaroznawcza ocena konserw i przetwordw z owocow i warzyw - W 4,28
Elektyw VII: Chlodnictwo i przechowalnictwo zywnosci - Cw 5,13
Elektyw VII: Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci - W 4,66
Elektyw VII: Chtodnicze zabezpieczenie zywnosci - Cw 4,97
Elektyw VII: Chtodnicze zabezpieczenie zywnosci - W 3,10
Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywnosci nowej generacji - Cw 4,16
Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywnosci nowej generacji - W 3,97
Elektyw VIII: Technologia koncentratow spozywczych - W 4,15
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Elektyw VIII: Towaroznawstwo koncentratéw spozywczych, witaminowych i odzywek- Cw 4,25
Elektyw VIII: Towaroznawstwo koncentratow spozywczych, witaminowych i odzywek- W 4,64
Elektyw XI: Technologia ttuszczow - W 4,50
Enzymologia - Cw 4,01
Enzymologia - W 4,29
Enzymy zywnosci i ich analityka- Cw 5,13
Enzymy zywno$ci i ich analityka- W 4,86
Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa- W 4,70
Fizjologia cztowieka- Cw 5,37
Fizjologia czlowieka- W 4,98
Fizjologia komoérki - Cw 4,68
Fizjologia komorki - W 5,60
Fizyka-W 5,68
Fizykochemia biopolimeréw- Cw 4,19
Fizykochemia biopolimerow- W 3,78
Food fermentation - W 4,11
Genetyka - W 4,93
Gospodarka energetyczna, wodna i §ciekowa - Cw 4,95
Gospodarka wodna, energetyczna i §cieckowa- W 5,10
Grafika inzynierska - Cw 571
Grafika inzynierska - W 5,68
Higiena produkcji -W 6,00
Informatyka stosowana - Cw 4,86
Informatyka stosowana W 5,28
Inzynieria bioprocesowa - Cw 4,01
Inzynieria bioprocesowa-W 3,64
InZynieria procesowa- Cw 4,22
Inzynieria procesowa II- Cw 5,54
Inzynieria procesowa II- W 5,22
Inzynieria procesowa- W 4,53
Jakoéc sensoryczna zywnosci - Cw 4,48
Jako$c sensoryczna zywnosci - W 4,63
Kontrola weterynaryjna zywnos$ci -W 5,29
Maszynoznawstwo - Cw 4,91
Maszynoznawstwo- W 4,92
Metody badan eksperymentalnych- Cw 4,58
Metody oceny jakosci produktow spozywczych- Cw 4,80
Metody oceny jakosci produktow spozywczych- W 4,50
Mikrobiologia przemystowa- Cw 4,93
Mikrobiologia przemystowa- W 4,49
Mikrobiologia zywnosci - Cw 5,49
Mikrobiologia Zywnosci - W 5,05
Molekularne mechanizmy powstawania nowotworow - W 4,35
Nadzér weterynaryjny nad tow. poch. zwierz. -W 4,80
Nadzor weterynaryjny nad tow. poch. zwierz. -Cw 5,38
Narkotyki i halucynogeny - problemy uzaleznien- W 5,71
Nauka o Materiatach i Inzynierii Materiatowej- Cw 5,09
Nauka o Materiatach i Inzynierii Materiatowej- W 4,97
Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu zywnosci- Cw 4,95
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Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu zywnosci- W

5,09

Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - Cw 5,20
Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - W 5,40
Nutrigenomika- W 5,35
Obliczenia chemiczne - Cw 5,10
Obstluga konsumenta- W 5,58
Ochrona $rodowiska - Cw 5,10
Ochrona srodowiska - W 5,07
Ochrona zdrowia publicznego -W 5,44
Ogoblna Technologia Zywnosci- Cw 4,94
Ogolna Technologia Zywnosci- W 5,41
Opakowalnictwo - Cw 4,92
Opakowalnictwo-W 4,62
Opakowanie, magazynowanie i transport zywnosci- Cw 5,58
Opakowanie, magazynowanie i transport zywnosci- W 5,20
Opracowanie nowych produktow zywnosciowych - Cw 3,85
Opracowanie nowych produktow zywno$ciowych-W 3,88
Patofizjologia -W 4,40
Podstawy biotechnologii przemystowej - Cw 5,49
Podstawy biotechnologii przemystowej - W 4,09
Podstawy dietetyki- Cw 3,92
Podstawy dietetyki- W 4,58
Podstawy produkcji i przechowalnictwa surowcoéw zwierzecych - Cw 4,96
Podstawy produkcji i przechowalnictwa surowcow zwierzgcych - W 5,90
Podstawy z towaroznawstwa migsa -Cw 4,07
Podstawy z towaroznawstwa miesa i prod. miesnych -Cw 4,52
Podstawy zywienia cztowieka- Cw 5,21
Podstawy zywienia cztowieka- W 5,28
Podstawy zywienia zbiorowego- Cw 4,69
Podstawy zywienia zbiorowego- W 5,66
Polityka wyzywienia ludnosci - W 5,37
Polityka wyzywienia ludnosci -W 5,48
Pozazywieniowe wykorzystanie sktadnikow mleka -W 5,36
Prawo zywno$ciowe-W 6,00
Projektowanie technologiczne -Cw 4,79
Projektowanie technologiczne -W 4,65
Przygotowanie pracy dyplomowej - Cw 5,04
Przygotowanie pracy mgr - Cw 5,06
Rysunek techniczny i grafika komputerowa - Cw 5,10
Rysunek techniczny i grafika komputerowa - W 4,86
Seminarium -Cw 5,18
Seminarium w jezyku obcym - Cw 5,28
Standardy bezpieczenstwa zywnosci - Cw 4,63
Standardy bezpieczenstwa zywnosci - W 4,50
Standardy Unii Europejskiej CW 5,65
Standardy Unii Europejskiej W 5,54
Standaryzacja, monitoring i atestacja zywnosci -Cw 4,57
Standaryzacja, monitoring i atestacja zywnosci -W 4,54
Statystyka - Cw 2,96
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Statystyka - W 3,44
Statystyka matematyczna - Cw 3,80
Statystyka matematyczna - W 4,35
Statystyka stosowana - Cw 4,41
Statystyka stosowana - W 4,48
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci - W 4,87
Systemy zarzadzania jako$cig w laboratoriach badawczych- W 4,14
Systemy zarzadzania jakoscig zywnosé -Cw 4,13
Tech. Spec | Mleko i koncentraty mleczne - Cw 6,00
Tech. Spec | Mleko i koncentraty mleczne - W 5,80
Tech. Spec. I. Analiza sensoryczna w badaniach jakosci zywnosci - Cw 5,10
Tech. Spec. I. Analiza sensoryczna w badaniach jako$ci zywnosci - W 5,33
Tech. Spec. II Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - Cw 5,70
Tech. Spec. II Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci - W 5,40
Tech. Spec.II. Thiszcz mlekowy, napoje fermentowane i lody - Cw 5,50
Tech. Spec.11.Ttuszcz mlekowy, napoje fermentowane i lody - W 6,00
Technologia Informacyjna- Cw 4,92
Technologia Informacyjna- W 5,08
Technologia spec. I: Surowce i materialty pomocnicze w przetworstwie owocow i warzyw -W 6,00
Technologia spec. II: Technologia produkcji konserw z owocow i warzyw - Cw 6,00
Technologia spec. II: Technologia produkcji konserw z owocoéw i warzyw - W 6,00
Technologia specjalizacyjna | : Dietetyka Il - Cw 4,73
Technologia specjalizacyjna | : Dietetyka Il - W 5,60
Technologia specjalizacyjna I: Bromatologia - Cw 3,25
Technologia specjalizacyjna I: Bromatologia - W 4,00
Technologia specjalizacyjna I: Elementy termodynamiki i kinetyki procesowej - Cw 5,00
Technologia specjalizacyjna I: Elementy termodynamiki i Kinetyki procesowej - W 5,00
Technologia specjalizacyjna I: Higiena produkcji potraw dietetycznych - Cw 5,37
Technologia specjalizacyjna I: Higiena produkcji potraw dietetycznych - W 5,20
Technologia specjalizacyjna I: Mikrobiologia techniczna - Cw 5,10
Technologia specjalizacyjna I: Mikrobiologia techniczna - W 4,40
Technologia specjalizacyjna I: Mleko i koncentraty mleczne - W 6,00
Technologia specjalizacyjna I: Mleko i koncentraty mleczne -Cw 5,56
Technologia specjalizacyjna I: Technologia chtodnicza i przechowalnictwo - Cw 6,00
Technologia specjalizacyjna I: Technologia chtodnicza i przechowalnictwo - W 6,00
Technologia Specjalizacyjna I: Zywno$¢ naturalna i organiczna - W 5,73
Technologia Specjalizacyjna II. Technologia mtynarstwa - Cw 5,15
Technologia Specjalizacyjna II. Technologia mtynarstwa - W 3,80
Technologia specjalizacyjna II. Wspoétczesne metody przechowalnictwa i produkceji wyrobow
zbozowo-macznych - W 5,00
Technologia specjalizacyjna II: Technika obrobki chtodniczej - Cw 6,00
Technologia specjalizacyjna II: Technika obrobki chtodniczej - W 6,00
Technologia specjalizacyjna II: Technologia stodu i piwa - Cw 4,80
Technologia specjalizacyjna II: Technologia stodu i piwa - W 4,65
Technologia specjalizacyjna II: Thiszcz mlekowy, napoje fermentowane i lody - Cw 6,00
Technologia specjalizacyjna II: Ttuszcz mlekowy, napoje fermentowane i lody - W 6,00
Technologia specjalizacyjna Il: Toksykologia Il - Cw 6,00
Technologia specjalizacyjna I1: Toksykologia Il - W 5,80
Technologia specjalizacyjna II: Wiasciwosci fizykochemiczne surowcow i produktow

spozywczych - Cw 5,00
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Technologia specjalizacyjna II: Wiasciwosci fizykochemiczne surowcow i produktow

spozywczych - W 4,00
Technologia specjalizacyjna II: Zywno$¢ wzbogacona i suplementy diety - CW 6,00
Technologia specjalizacyjna II: Zywno$¢ wzbogacona i suplementy diety - W 5,75
Technologia specjalizacyjna III: Ocena zywienia - Cw 4,16
Technologia specjalizacyjna III: Ocena zywienia - W 4,20
Technologia specjali’zacyjna III: Szczegdtowe technologie obrobki chtodniczej i

przechowalnictwa- Cw 5,20
Technologia specjalizacyjna III: Szczegdtowe technologie obrébki chtodnicze;j i

przechowalnictwa- W 5,20
Technologia specjalizacyjna I11: Technologia gastronomiczna Il -Cw 4,70
Technologia specjalizacyjna I11: Technologia gastronomiczna Il -W 4,40
Technologia specjalizacyjna III: Technologia napojow alkoholowych i bezalkoholowygh- W 4,80
Technologia specjalizacyjna III: Technologia napojow alkoholowych i bezalkoholowych- Cw 5,90
Technologia Specjalizacyjna I1I: Technologia produkcji przetworéw z owocodw i warzyw - CW 5,00
Technologia Specjalizacyjna III: Technologia produkcji przetworéw z owocow i warzyw - W 5,00
Technologia specjalizacyjna III: Technologia serow - Cw 6,00
Technologia specjalizacyjna III: Wybrane zagadnienia z inzynierii zywnosci- Cw 5,00
Technologia specjalizacyjna III: Technologia serow - W 5,97
Toksykologia zywnoéci- Cw 5,33
Toksykologia zywnosci- W 4,83
Towaroznawstwo produktow spozywczych. Towaroznawstwo wyrobow tytoniowych- Cw 5,40
Towaroznawstwo produktéw spozywczych. Towaroznawstwo wyrobow tytoniowych- W 6,00
Towaroznawstwo produktéw spozywczych: Towaroznawstwo ziol, przypraw i uzywek - W 4,08
Towaroznawstwo produktow spozywcezych: Towaroznawstwo dietetycznych srodkow

spozywczych - Cw 5,20
Towaroznawstwo produktéw spozywczych: Towaroznawstwo dietetycznych srodkow

spozywczych - W 5,20
Winiarstwo - Cw 4,40
Winiarstwo - W 3,85
Wybrane zagadnienia z enzymologii - Cw 4,74
Wybrane zagadnienia z enzymologii - W 4,74
Wyposazenie technologiczne z elementami techniki -Cw 4,68
Wyposazenie technologiczne z elementami techniki -W 5,32
Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci - CW 4,97
Zarzadzanie bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci - W 5,13
Zarzadzanie jakoscia w biotechnologii - W 3,58
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknietego - Cw 5,05
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknigtego - W 3,90
Zasady opracowania nowych wyrobow- Cw 5,98
Zasady opracowania nowych wyroboéw- W 4,20
Zywienie a choroby cywilizacyjne -W 5,61
Zywnos¢ niekonwencjonalna- Cw 4,34
Zywnosé niekonwencjonalna-W 4,43
Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia - W 5,32
Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia- Cw 5,32

4.3. Odpowiedzi na pytania otwarte

Pozytywne Negatywne

Liczba komentarzy 254 137
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4.4. Czy przeprowadzono analiz¢ ankiet

Forum
oceny/dyskusji/prezentacji
np. Rada Wydzialu

Czy byta przedmiotem
oceny/dyskusji/prezentacji

Dokument zrodtowy:
np. numer i punkt protokotu

Tak Rada Wydziatu

Protokot nr 3/2014 z
posiedzenia Rady Wydziatu
w dniu 26.02.2014

5. Ankiety oceny calego toku studiow
5.1. Frekwencja

Liczba absolwentow 613
Liczba wypetnionych ankiet 59
5.2. Poziom ocen
Kierunek : Technologia Zywnosci
Specjalnosé: Technologia Zywnosci
UR Krakow
II. Organizacja studiow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Informacja o planie 40 42 16 1 2
i programie studiow
(katalog kurséw)
2. Oferta 28 43 22 7 1
przedmiotéw do
wyboru przez
studentow
(elektywow)
3. Kolejnosé 33 36 22 9 1
przedmiotow w
planie studiow
4. Rownomiernosé 21 30 31 13 6
obcigzenia godzinami
poszczegodlnych
semestrow
5. Praca dziekanatu 64 25 8 3 1
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego
6. Mozliwosci 19 34 29 10 9
rozwoju i pracy w
kotach naukowych
SREDNIA 34,2 35 21 7 3,3
I11. Zajecia dydaktyczne
\ A - stopien \ B - stopien \ C - stopien \ D - stopien \ E - nie \
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wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Aktualno§é 29 46 20 4 2
tresci kursow
2. Wielkos¢ 47 41 10 2 1
grup
studenckich
3. Dobor zajgé 31 39 20 10 1
praktycznych
do kierunkéw
studiéw
SREDNIA 36 42 17 5 1,33
IV. Praca Biblioteki Glownej UR
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
1. Dostepnos¢ 38 38 22 2 1
literatury
potrzebnej do
zajec
3- Dostepnosc 38 37 16 9 1
0
komputerowych
baz danych
3. Warunki 50 37 12 2 0
pracy w
czytelni
SREDNIA 42 37,33 17 4,5 0,7
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyro6zniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwos$¢ 33 30 24 8 6
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jakose _ 21 35 27 13 5
oprogramowania
3. Dostep do 27 30 23 13 8
Internetu
SREDNIA 27 32 25 11 6,5
VI. Ocena ogolna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 31 50 19 1 0
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specjalizacyjna:
2. Nawyk do 37 45 18 1 0
samoksztalcenia:
3. Umieje¢tnosé 48 40 13 0 0
pracy w zespole:
4. Umiejetnosci 30 42 27 2 0
praktyczne:
SREDNIA 37 45 19 1 0
nie spetnia kryteriow e
dostateczny
dobry
ba rdZO dobrv %
wyrozniajgcy
| | | | | | |
0] 5 10 15 20 25 30 35 40
Ryc. 1. Procentowy udziat oceny - Organizacji studiow, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
nie spetnia kryteriow L
dostateczny
dobry
ba rdZO dobrv %
wyrozniajgcy
| | | | | | | |
0] 5 10 15 20 25 30 35 40 45
Ryc. 2. Procentowy udziat oceny - Zaj¢¢ dydaktycznych, z uwzglednieniem poszczegolnych stopni.
nie spetnia kryteriow
dostateczny [
dobry
hardzo dobry %
WVI’OanaJQCV %
| | | | | | | |
T T T T T T T T
0] 5 10 15 20 25 30 35 40 45
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Ryc. 3. Procentowy udziat oceny - Pracy Biblioteki Gtownej UR, z uwzglgdnieniem poszczegdlnych stopni.

o—

nie spetnia kryteriow
dostateczny

dobry

bardzo dobry

wyrozniajgcy

0] 5 10 15 20 25 30 35

Ryc. 4. Procentowy udziat oceny - Dostepu do komputeréw, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
nie spetnia kryteriow
dostateczny 7
dobry
b a rd 70 d o b rv %
eréznlajqcy M
| | | | | |
T T T T T T

0] 5 10 15 20 25 30 40 45 50

Ryc. 5. Procentowy udzial oceny - OCENY OGOLNEJ, z uwzglednieniem poszczegélnych stopni.
Kierunek : Technologia Zywnosci
Specjalnosé: Zywienie czltowieka
I1. Organizacja studiow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
Wwyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow

1. Informacja o planie 5 14 7 0 2
i programie studiow
(katalog kursow)
2. Oferta 2 16 7 2 1
przedmiotow do
wyboru przez
studentow
(elektywow)
3. Kolejnosé 2 8 13 5 0
przedmiotow w
planie studiow
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4. Roéwnomiernosé 1 5 11 10 1
obciazenia godzinami
poszczegodlnych
semestrow
5. Praca dziekanatu 21 6 1 0 0
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego
6. Mozliwosci 6 8 13 0 1
rozwoju i pracy w
lfoiach naukowych
SREDNIA 7,16 9,5 8,6 2,8 0,8
I1I. Zajecia dydaktyczne
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
1. Aktualno$é 7 17 4 0 0
tresci kursow
2. Wielkos¢ 11 15 2 0 0
grup
studenckich
3. Dobor zajeé 3 9 11 5 0
praktycznych
do kierunkoéw
s,tudiéw
SREDNIA 7 13,6 5,6 1,6 0
IV. Praca Biblioteki Gléwnej UR
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Dostepno$é 11 13 2 2 0
literatury
potrzebnej do
zajec
2. Dostepnosé 8 13 6 2 0
do
komputerowych
baz danych
3. Warunki 11 12 3 1 1
pracy w
czytelni
SREDNIA 10 12,6 3,6 1,66 0,33
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien | C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwo$é 6 8 8 3 3

korzystania z
komputera na
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terenie wydziatu

2. Jakos¢ 3 5 13 4 3
oprogramowania
3. Dostep do 5 5 8 6 4
Internetu
SREDNIA 4,66 6 9,6 4,3 3,33
VI. Ocena ogolna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingly w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrézniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 7 15 4 2 0
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 9 13 5 1 0
samoksztalcenia:
3. Umiejetnosé 10 15 3 0 0
pracy w zespole:
4. Umiejetno$ci 7 11 7 1 1
praktyczne:
SREDNIA 7,6 13,5 4,75 1 0,25
nie spetnia kryteriéw [T
dostateczny
1 A O
bardzo dobry ‘ ‘ ‘ ‘
wyrodzniajacy | | | |
T T T T T
0] 5 10 15 20 25 30 35
Ryc. 1. Procentowy udziat oceny - Organizacji studidw, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
nie spetnia kryteriow
dostateczny [T
dobry
bardzo dobry
wyrodzniajacy | |
T T
0] 10 20 30 40 50 60

Ryc. 2. Procentowy udziat oceny - Zaje¢¢ dydaktycznych, z uwzglednieniem poszczegodlnych stopni.
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=

nie spetnia kryteriow
dostateczny

dobry

bardzo dobry

wyrozniajgcy

Ryc. 3. Procentowy udziat oceny - Pracy Biblioteki Gtéwnej UR, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.

M

nie spetnia kryteriow

dostateczny

dobry

bardzo dobry

wyrodzniajacy

Ryc. 4. Procentowy udziat oceny - Dostgpu do komputeréw, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.

s

nie spetnia kryteriow
dostateczny

dobry

bardzo dobry

wyrézniajacy %
| |

0] 10 20 30 40 50 60

Ryc. 5. Procentowy udzial oceny - OCENY OGOLNEJ, z uwzglednieniem poszczegélnych stopni.

Kierunek : Technologia Zywnosci
Specjalnosé: Jakosé i bezpieczenstwo jywnosci
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I1. Organizacja studiow

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

dobry

C - stopien

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Informacja o planie
i programie studiow
(katalog kurséw)

1

7

4

1

0

2. Oferta
przedmiotow do
wyboru przez
studentow
(elektywow)

3. Kolejnosé
przedmiotow w
planie studiow

4. Rownomierno$¢
obcigzenia godzinami
poszczegolnych
semestrow

5. Praca dziekanatu
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego

6. Mozliwosci
rozwoju i pracy w
kotach naukowych

SREDNIA

4,6

5,16

3,33

1,5

0,16

III. Zajecia dydaktyczne

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien

bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Aktualnos$¢
tresci kursow

1

8

2

1

0

2. Wielko$¢

grup
studenckich

2

9

1

1

0

3. Dobor zajeé
praktycznych
do kierunkoéw
studiow

SREDNIA

1,60

IV. Praca Biblioteki Glownej UR

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien

bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Dostepnosé
literatury
potrzebnej do
zajeé

2

6

4

1

0

2. Dostepnos¢
do
komputerowych
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baz danych
3. Warunki 5 4 2 2 1
pracy w
czytelni
SREDNIA 3,33 5} 2,66 2 0,33
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwosé 1 2 8 1 1
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jakosé 1 1 7 2 2
oprogramowania
3. Dostep do 1 3 6 1 2
Internetu
SREDNIA 1 2 7 1,33 1,60
VI. Ocena ogolna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingty w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 3 7 1 2 0
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 5 5 2 1 0
samoksztatcenia:
3. Umiejetnosé 4 5 2 2 0
pracy w zespole:
4. Umiejetnosci 2 3 4 3 1
praktyczne:
SREDNIA 3,25 5 2 15 0,25
nie spetnia kryteriow ™
dostateczny
dobry ‘ ‘
bardzo dobry ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
wyrozniajgcy | | | | | |
0] 10 15 20 25 30 35 40 45

Ryc. 1. Procentowy udziat oceny - Organizacji studiow, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.

24



nie spetnia kryteriow

dostateczny

dobry

bardzo dobry

wyrozniajgcy

0] 10 20 30 40 50 60

Ryc. 2. Procentowy udziat oceny - Zaje¢¢ dydaktycznych, z uwzglednieniem poszczegodlnych stopni.

nie spetnia kryteriow
dostateczny

dobry

bardzo dobry

wyrodzniajacy
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Ryc. 3. Procentowy udziat oceny - Pracy Biblioteki Gtownej UR, z uwzglgdnieniem poszczegdlnych stopni.

nie spetnia kryteriow

dostateczny

dobry

bardzo dobry

i

wyrozniajgcy

0] 10 20 30 40 50 60

Ryc. 4. Procentowy udziat oceny - Dostgpu do komputerow, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
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nie spetnia kryteriow

dostateczny

dobry

bardzo dobry

wyrodzniajacy

40

Ryc. 5. Procentowy udziat oceny - OCENY OGOLNEJ, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.

5.3. Czy przeprowadzono analize

Forum
oceny/dyskusji/prezentacji
np. Rada Wydzialu

Czy byta przedmiotem
oceny/dyskusji/prezentacji

Dokument zrodtowy:
np. numer i punkt protokotu

Protokoét nr 3/2014 z
Tak Rada Wydziatu posiedzenia Rady w dniu
26.02.2014 r.
6. Hospitacje zajeé
Liczba przeprowadzonych hospitacji 18
(planowane 42)
Liczba przeprowadzonych powtdrnych hospitacji tej samej osoby 0
Liczba hospitacji zwigzanych z niskg oceng (komentarzami) w ankiecie studentow 2
6.1. Podsumowania, wnioskKi
Pozytywne | Negatywne quument
zrodlowy:

Liczba wnioskéw dotyczacych formy zajec - - -

Liczba wnioskow dotyczacych zgodnosci z zatozonymi -
efektami ksztatcenia

Wymieni¢ najmocniejszg stron¢ hospitowanych zajec

| Wysoki poziom merytoryczny zajec

Wymieni¢ najstabsza stron¢ hospitowanych zajeé

‘ Zbyt liczne grupy studentow

7. Dzialalnos$¢ Kota Naukowego

| Liczba sekcji

15
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Liczba wystapien na konferencjach 22
wydzialowe 17
uczelniane 2
0 szerszym zasiggu 3

8. Wymiana studentow

Liczba umoéw miedzynarodowych

Liczba studentow wyjezdzajacych, nazwa programu: 8
ERASMUS 8
CEEPUS -
MostAR -
Inne -
Liczba studentdw przyjmowanych, nazwa programu: 19
ERASMUS 5
CEEPUS -
MostAR -
Inne 14
Liczba spotkan na ktorych uczestnicy wymiany przekazali doswiadczenia i obserwacje Brak danych

9. Inne osiggniecia studentow stuzace realizacji efektow ksztalcenia (liczba, wymieni¢ jedno)

Wyréznienie wystapienia ustnego studentki WTZ przez Dziekana Lwowskiego Narodowego Uniwersytetu
Weterynarii i Biotechnologii

10. Systematyczne otwarte spotkania ze studentami (liczba spotkan Prodziekana ds. studentow

(lub odpowiedniego) w sprawach zwigzanych z jakoscig ksztatcenia.
[4 |

11. Dzialania promocyjne/informacyjne (wymieni¢ najbardziej skuteczne)

1. Bezposrednie spotkania w szkotach ponadgimnazjalnych Prodziekana ds. Dydaktycznych i Studenckich;

cztonkéw Wydziatowej Komisji ds. Informacji i Promocji; Udziat w Dniach otwartych UR;
2. Wspotpraca ze szkotami objetymi patronatem WTZ
3. Udziat w I Targach ,,Zasmakuj z UR”

12. Dost¢pnos¢ opisow przedmiotow

Liczba przedmiotow 100% - dostepne
w formie
papierowej w
Dziekanacie i na
zajeciach

Liczba petnych opisow w USOS (skrocony opis, petny opis, literatura, efekty uczenia, 20%
kryteria oceniania)
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