Wydziat Technologii Zywnosci

Raport roczny za rok akademicki 2014/2015

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

CEL
Glownym celem Wewngetrznego Systemy Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (WSZJK) funkcjonujacego na
Wydziale Technologii Zywnoéci jest doskonalenie procesu dydaktycznego poprzez:

e zapewnianie kompetentnej kadry naukowo-dydaktycznej ksztalcacej w oparciu o programy
nauczania uwzglgdniajace najnowsze osiagnigcia nauki i techniki,

e przestrzeganie akademickich standardow nauczania i partnerskich stosunkéw pomiedzy
nauczycielami akademickimi a studentami,

e podnoszenie atrakcyjnos$ci i konkurencyjno$ci ksztalcenia poprzez dostosowanie programow studiow
do wymagan rynku pracy,

e rozwijanie wspélpracy migdzynarodowej oraz zacie$nianie wspOlpracy z krajowymi (w tym
szczegblnie regionalnymi) przedsigbiorcami, instytucjami naukowymi i jednostkami administracji
samorzadowej,

e ksztaltowanie kultury jakosci bedacej potaczeniem $wiadomosci pracownikoéw i studentéw oraz
dazenia do doskonalenia jakoS$ci ksztalcenia.

ZALOZENIA

1. Wewnetrzny System Zapewniania Jakosci Ksztalcenia na Wydziale Technologii Zywnosci jest spojny z
system zapewniania jako$ci w Uniwersytecie Rolniczym im. Hugona Kotataja w Krakowie. Nadzor nad
wdrozeniem i doskonaleniem wewngtrznego systemu Zapewniania jako$ci ksztalcenia w Uniwersytecie

Rolniczym w Krakowie sprawuje Rektor.

2. Wewnetrzny System Zapewniania Jakosci Ksztatcenia na Wydziale Technologii Zywnosci odnosi si¢ do
wszystkich etapow i aspektow procesu dydaktycznego.

Majac na wzgledzie powyzsze WSZJK uwzglednia:

e sposoby weryfikowania efektow ksztalcenia osiggnietych 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 poszczegdlnych kierunkéw studidéw z udziatem zar6wno interesariuszy
wewnetrznych, jak i zewnetrznych,

e badanie losow zawodowych absolwentow.

Udziat interesariuszy wewngtrznych i zewngtrznych w procesie okreslania i weryfikacji zaktadanych efektow
ksztalcenia obejmuje: 1/ udziatl studentow w pracach na rzecz zapewniania jakos$ci ksztatcenia polegajacy
m.in. na uczestnictwie w pracach Komisji ds. Dydaktycznych, Komisji ds. Jakosci Ksztalcenia oraz Radzie
Wydziatu, 2/ udziale przedstawicieli otoczenia spotecznego i gospodarczego w okreslaniu oraz realizacji

efektéw ksztalcenia poprzez wiaczanie ich w prace Rad Programowych poszczegdlnych kierunkoéw oraz




Spotecznej Rady Konsultacyjnej powotanej przy Wydziale, a takze zlecanie prowadzenia wybranych zajgc

specjalistom posiadajacym doswiadczenie zawodowe w zakresie realizowanych tresci ksztalcenia i

wspolprace w zakresie odbywania praktyk studenckich.

Istotnym elementem w ocenie prawidtowosci realizowanych programéw ksztalcenia jest uzyskiwanie

informacji podczas badania loséw zawodowych absolwentow. Za prowadzenie ww. badan odpowiedzialne

jest Biuro Karier UR. Analiza wynikéw badan przekazywana przez Biuro w formie sprawozdania podlega

analizie zgodnie z ,,Procedurq badania loséw zawodowych absolwentéow Wydziatu Technologii Zywnosci”.

3.

Wewngtrzny System Zapewniania Jakosci Ksztalcenia jest zbiezny z migdzynarodowymi i krajowymi

standardami dla systemu szkolnictwa wyzszego oraz zgodny z podstawowymi obowiazkami kadry

naukowo-dydaktycznej.

Integralng cze$ciag WSZJK sa:

e Pelnomocnik Dziekana ds. Jakosci Ksztalcenia,

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

e  Wydzialowa Komisja ds. Dydaktycznych i Studenckich,

e  Wydzialowa Komisja ds. Praktyk,

e Rady Programowe poszczeg6lnych kierunkow studiow,

e  Spoleczna Rada Konsultacyjna powolana przy Wydziale.

STRUKTURA i PROCES DECYZYJNY

1.

Wydziatlowy System Zapewniania Jakosci Ksztalcenia opiera si¢ o decyzje podejmowane przez Rade
Wydziatu.

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

Rada Wydzialu przynajmniej raz w roku akademickim poswicca jedno ze swoich posiedzen
zagadnieniom zwigzanym z procesem dydaktycznym, w tym doskonaleniem jakosci ksztalcenia,
zapoznajac si¢ z oceng efektow ksztalcenia przedstawiang przez Dziekana oraz sprawozdaniami
wlasciwych Komisji Wydziatowych.

Oceng efektow ksztatcenia (bedaca podstawa doskonalenia systemu ksztalcenia) o ktdrej 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.

Posiedzenia Rady Wydziatu sa protokotowane.

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

Analizy i oceny funkcjonowania Wydzialowego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztalcenia dokonuje
Rektor Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie w kazdym roku akademickim.
Nadzér nad wdrozeniem i doskonaleniem Wewngtrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia na

Wydziale Technologii Zywnosci sprawuje Dziekan.




Schemat organizacyjny Wydzialowego Systemy Zapewniania Jakosci Ksztalcenia na Wydziale Technologii Zywnosci, Uniwersytetu Rolniczego im.
Hugona KoHataja w Krakowie
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2. Monitorowanie procesu ksztatcenia

2.1. Ocena zdefiniowanych dla kierunku efektéw ksztatcenia (EKkK) pod katem
przydatnosci rynkowej i trendéw swiatowych (dla kierunku)

- dotyczy wszystkich kierunkéw (Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka; Towaroznawstwo;

Dietetyka
Czy EKk byty Zespot, osoba Dokument Zzroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Rada Wydziatu protokotu zewngetrznymi
Protokot z posiedzenia
Rada Programowa q .
Tak Kierunku Ra yProgramoweJ w Tak
dniu 10.06.2015r.

2.2. Monitorowanie kariery zawodowej absolwentow (dla kierunku)
- kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

Liczba inicjatyw

Wymieni¢ najwazniejsza

Spotkanie z absolwentami konczacymi studia II stopnia w roku akademickim

2014/2015 kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka

- kierunek Towaroznawstwo

2.3. Weryfikacja osiggania zaktadanych efektéw ksztatcenia (dla kierunku)

2.3.1. Czy tresci przedmiotow (efekty przedmiotowe EKp) realizujg zatozone, kierunkowe efekty

ksztalcenia?

- kierunek Technologia Zzywnosci 1 Zywienie czlowieka

Czy EKp byly 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 i
Kierunku: Rady Programowej w
Technolo ia dniu 10.06.2015 .
Tak ,_echnofogia Protokét nr 9/2015 z Tak
Zywnoscl 1 zywienie - -
crlowicka posiedzenia Rady
Wydziatu w dniu
23.09.2015
- kierunek Towaroznawstwo
Czy EKp byty Zespot, osoba Dokument zrodtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Protokoét z posiedzenia
Rady Programowej w
Rad?(fgfugnrg}"_owa dniu 10.06.2015 .
Tak : Protokot nr 9/2015 z Tak
Towaroznawstwo . .
posiedzenia Rady
Wydziatu w dniu
23.09.2015

- Kierunek: Dietetyka

Czy EKp byly Zespot, osoba Dokument zroédlowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi




Tak

1. Rada Programowa

Kierunku Dietetyka
2. Wydziatowa
Komisja ds.
Dydaktycznych i
Studenckich

Protokot z posiedzenia
Rady Programowej w
dniu 10.06.2015 .
Protokot nr 9/2015 z
posiedzenia Rady
Wydziatu w dniu
23.09.2015

Tak

- Kierunek: Jakos¢ i

Bezpieczenstwo Zywnosci

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 Rady Programowej w
Kierunku Jako$¢ i dniu 10.06.2015 .
Tak Bezpieczenstwo Protokot nr 9/2015 z Tak
Zywnosci posiedzenia Rady
Wydziatu w dniu
23.09.2015
2.3.2. Czy przedmiotowym efektom ksztalcenia odpowiadajg formy zajeé
Czy przydatnos¢ , . .
form zaje¢ byta Zesp 0.1 ’ os_oba Dokument zr_od%owy. Analiza Whioski z
: odpowiedzialha np. numer i punkt \ S
przedmiotem L syllabusow hospitacji
- np. Komisja ... protokotu
oceny/dyskusji
Rady Programowe Protokot z posiedzenia
Tak poszczegolnych Rad Programowych w Tak Tak
kierunkow dniu 10.06.2015r.
2.3.3. Czy przedmiotowym efektom ksztatcenia odpowiadajg formy zaliczenia?
Czy formy , . )
zaliczenia byty Zesp O.l » 980 ba Dokument Zr_OleWy' Analiza Whioski z
. odpowiedzialna np. numer i punkt . e
przedmiotem . syllabusow hospitacji
. np. Komisja ... protokotu
oceny/dyskusji
Rady Programowe Protokot z posiedzenia
Tak poszczegolnych Rad Programowych w Tak Nie
kierunkow dniu 10.06.2015 r.

2.3.4. Liczba przedmiotow/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
1. Na podstawie analizy prac z

ocenianych przedmiotow
stwierdzono, iz weryfikacje

390 5 1213 zdefir,liowanych d!a przed,miotu
efektéw ksztalcenia — zarowno
pod wzgledem formalnym, jak i
merytorycznym - mozna ocenic¢
pozytywnie.

2.3.4. Zmiany wprowadzone w macierzy kompetencji

Zmiana liczby | Zmiana liczby | Usunigto Zmieniono Potaczono Zlikwidowano | Powotano

przedmiotow | efektow powtarzajace | efekty przedmioty w | przedmioty nowe

realizujagcych | kierunkowych | sie tresci przedmiotowe | moduty przedmioty

efekty realizowanych | przedmiotow




kierunkowe przez
wyrazona w przedmioty
punktach wyrazona w
ECTS punktach
ECTS
Nie Nie Nie Nie Nie Nie Tak

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

zaliczen, skreslen, powtarzania, wpisOw warunkowych?

Udzialt Czy byto Zespot, osoba Dokument
wpisanych na przegmi}t;tem o deI\)Ni(; dzialna zrodlowy: Czy sformutowano
kolejny semestr ocenv/dvskusii Rada Wydziat np. numer i punkt whnioski
[%] YIdysKUs) np. Rada Wydziatu protokotu
97,%(Technologia
zywnosci i
zywienie - .
Czlowﬁa); 87 5% Komisja ds. Protokof nr 9/2015
Zimowy | (Towaroznawstwo); Tak Jakosm. z posmdzgma Tak
100% (Dietetyka) Ksztaicen}a Ra(_iy Wydzialu w
100% (Jakod< i Rada Wydziatu dniu 23.09.2015-
bezpieczenstwo
Zywno$ci)
96,4%(Technologia
Zywnosci i
Zywienie . ,
Letni (Towaroznawstwo); Tak . . Tak
94,6% (Dietetyka) Ksztaicen}a Rady Wydzialu w
80.8% (Jakodé i Rada Wydziatu dniu 23.09.2015
Bezpieczenstwo
Zywnosci)

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

2.4 Weryfikacja punktacji ECTS (dla kierunku)
Liczba przedmiotow/kurséw/modutow dla ktorych zweryfikowano liczbg punktow ECTS przy nie
zmienionych efektach: 13 - dotyczy kierunku Towaroznawstwo

Na podstawie Na wniosek Na podstawie Zespot, osoba Dokument Zrodtowy:
analizy analizy ankiet odpowiedzialna np. numer i punkt
programu prowadzacego studenckich np. Komisja ... protokotu
Nie - -
2.5. Nowe inicjatywy dydaktyczne
Liczba
powotanie kierunkoéw 2*
studiow podyplomowych
studiow w jezyku obcym 1*

przedmioty w jezyku obcym

specjalizacje

zajecia wyrbwnawcze

1**

*Wykaz powotanych kierunkow studidéw

1. Jako$¢ i bezpieczenstwo zywnosci — 1 stopnia
2. Dietetyka — studia Il stopnia
3. Food Technology and Human Nutrition (studia w j. angielskim)




**Wykaz zaje¢ wyroOwnawczych

1. Zajgcia wyréwnawcze z przedmiotu ,,Chemia” dla studentéw I roku
2.6. Prace dyplomowe (dla kierunku)

2.6.1. Wykorzystanie systemu antyplagiatowego

] Wynik t i
Liczba zlozonych Liczba prac z)l:]\:vier:(:ii?)zw nr);:ZIE Wynik negatywn
prac zweryfikowanych P : yP g e
opiekuna
Prace
|
dyplomowe 489 141 6 0
(inzynierskie i
magisterskie)

3.6.2. Ocena prac dyplomowych

Srednia ocen § 24, ust. 3, . . ..
. Srednia z recenzji
pkt. a), Regulaminu Ocena na dyplom
. (promotor+recenzent)
Studiow
Licencjackie - - B
Inzynierskie 3,41 4,74 3,93
Magisterskie 4,26 4,83 4,88

3. Kompetencje Kadry nauczajacej (dla kierunku)

3.1. Udokumentowany dorobek w danej dyscyplinie (liczba przedmiotoéw/kurséw prowadzonych
przez nauczycieli nie publikujacych w danej dyscyplinie/specjalnosci)

Wszyscy nauczyciele WTZ publikujg prace w zakresie technologii Zzywnosci i Zywienia (wszystkie

prowadzone kierunki studiow maja efekty kierunkowe przypisane do tej dyscypliny). Ponadto w przypadku
zaje¢¢ zlecanych nauczycielom innych wydziatow UR legitymuja si¢ oni dorobkiem zwigzanym z wiasciwym

obszarem ksztatcenia (obszar nauk rolniczych, lesnych lub weterynaryjnych lub obszar nauk spotecznych —
przedmioty ekonomiczne).

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

Liczba przedmiotow, ktorych kierownikiem jest

Liczba przedmiotow . .
pracownik samodzielny

Technologia ZywnoSci 1 Zywienie

cztowieka - 497 240
Towaroznawstwo - 45 24
Dietetyka - 41 20

Jako$¢ 1 Bezpieczenstwo zywnosci - 17 6




3.3. Kwalifikacje pedagogiczne i inne zwigzane z procesem ksztatcenia

Liczba 0s6b

Odbyty kurs, szkolenie

m.in. Szkolenie w zakresie obstugi oraz zasad bezpieczenstwa i higieny
pracy podczas eksploatacji autoklawu przeprowadzone 5 listopada 2014r.
przez pracownika Zaktadow Techniki Medycznej w Krakowie

"Analiza kwasoéw tluszczowych we krwi ludzkiej metoda chromatografii
gazowej".

Warsztaty pn. ,,Aktywizujace metody nauczania z wykorzystaniem narzg¢dzi
informatycznych” w ramach projektu ,,Wzmocnienie potencjalu

dydaktycznego Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie”, 7-9 listopada 2014r.

4. Infrastruktura (dla Wydziatu)
4.1. Jako$¢ 1 warunki prowadzenia zajec

Liczba studentow 1744
Liczba sal wyktadowych 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 rzutnikow multimedialnych zainstalowanych na state 15
Liczba licencji oprogramowania wykorzystywanego w procesie dydaktycznym) 89
Liczebno$¢ grup ¢w. laboratoryjnych (projektowych, terenowych) 15/30
5. Ankiety oceny przedmiotu/nauczyciela (dla kierunku)
5.1. Frekwencja
Liczba dostepnych ankiet (liczba jednostek nauczyciel/forma zaje¢/przedmiot) 1003
Liczba ankiet wypelionych 1003
Liczba ankiet wypetnionych przez minimum 11 studentow 105

5.2. Poziom ocen




Analiza i Oceny Jako$ci zywnosci - CW 4,82
Analiza 1 Oceny Jako$ci zywnos$ci - W 5,18
Analiza Sensoryczna - CW 4,70
Analiza Sensoryczna - W 6,00
Anatomia cziowicka CW 5,28
Anatomia cztowieka - W 5,25
Biochemia - CW 5,18
Biochemia - W 5,05
Biochemia zywnosci - CW 4,68
Biochemia zywnosci - W 4,37
Biologia komorki - CW 3,27
Biologia komorki - W 4,60
Biologiczne Podstawy produkcji roslinnej - CW 4,83
Biologiczne Podstawy produkcji roslinnej - W 5,35
Biologiczne Podstawy produkcji zwierzecej - CW 4,99
Biologiczne Podstawy produkcji zwierzecej - W 5,01
Biotechnologia witamin - CW 6,00
Biotechnologia witamin - W 6,00
Biotechnologia wody i $ciekow - W 4,28
Biotechnologia zywnos$ci - CW 4,81
Biotechnologia zywnosci - W 4,93
Biotechnologiczne aspekty produkcji stodu i piwa - CW 6,00
Biotechnologiczne aspekty produkcji stodu i piwa - W 6,00
Biotechnologia w produkcji witamin - CW 5,08
Biotechnologia w produkcji witamin - W 5,50
Bromatologia - CW 4,05
Bromatologia - W 5,70
Bron biologiczna i bioterroryzm - W 5,64
Chemia zywnosci - CW 481
Chemia zywnosci - W 5,07
Chemiczna analiza instrumentalna - CW 4,61
Chemiczna analiza instrumentalna - W 4,42
Cwiczenia terenowe - CW 5,74
Diagnostyka mikrobiologiczna chordb cztowieka - W 6,00
Diagnostyka proceséw fermentacyjnych i napojow - CW 5,48
Diagnostyka procesow fermentacyjnych i napojow - W 3,70
Diagnostyka szczepdw przemystowych drozdzy - CW 5,39
Diagnostyka szczepdw przemystowych drozdzy - W 5,24
Dietetyka geriatryczna - CW 6,00
Dietetyka geriatryczna - W 6,00
Dietetyka pediatryczna - CW 4,50
Dietetyka pediatryczna - W 2,60
Do$wiadczalnictwo i analiza danych - CW 5,38
Doéwiadczalnictwo i analiza danych - W 5,19
Do$wiadczalnictwo i statystyczna analiza danych - CW 5,93
Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych - W 6,00
Drobnoustroje chorobotworcze - zagrozenia i bezpieczenstwo zywno$ci - CW 4,94
Drobnoustroje chorobotworcze - zagrozenia i bezpieczenstwo zywnosci - W 4,92
E 11l - Zastosowanie prep. enzymat. w tech. zyw.- CW 5,47
E 11l - Zastosowanie prep. enzymat. w tech. zyw.- W 6,00
Ekologia i ochrona $rodowiska - CW 5,42




Ekologia i ochrona §rodowiska - W

5,29

El 111: Mleko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowieka - CW 5,06
El III: Mleko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowieka - W 5,00
El. III: Ksztaltowania jako$ci produktéw mleczarskich - CW 5,84
El. III: Ksztaltowania jakos$ci produktow mleczarskich - W 5,70
El. kierunkowy 4: Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci - W 4,24
El. kierunkowy 9: Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci - W 5,00
El. kierunkowy I. Analiza mikrobiologiczna w przemysle spozywczym - CW 6,00
El. kierunkowy I. Analiza mikrobiologiczna w przemysle spozywczym - W 6,00
El. kierunkowy II. Bioprocesy w przetworstwie mleka i migsa - CW 5,10
El. kierunkowy II. Bioprocesy w przetworstwie mleka i migsa - W 4,85
El. kierunkowy III: Jako&¢ i bezp. Mleka i prod. Mleczarskich - CW 5,35
El. kierunkowy I1I: Jako$¢ i bezp. mleka i prod. mleczarskich - W 5,67
El. kierunkowy 2 Ksztaltowanie jakos$ci produktow spozywczych - W 5,33
El. kierunkowy 2 Ksztaltowanie jakos$ci produktow spozywczych - CW 4,88
El. og6lny: Produkcja lodow - W 5,26
EL. specjalizacyjny III. Domowy Wyréb Wedlin - CW 6,00
El. kierunkowy I1I: Mleko i produkty mleczarskie w zywieniu czlowieka - W 4,67
El. specjalizacyjny 1I: Pozazywieniowe wykorzystanie sktadnikoéw mleka - W 6,00
Elekt. Kier. 2 Produkty spozywcze o obnizonej kalorycznos$ci - W 5,15
Elekt. Ogolny Tajemnica zi6t i przypraw stos. w kuchni -W 4,75
Elekt. Ogolny Zywno$é Wygodna -W 5,80
Elekt. Specjalizacyjny 1 Podst. Biofizyki - CW 3,20
Elekt. Specjalizacyjny 3 Podst. Biofizyki zywnos$ci - CW 5,27
Elekt. Sp 3 Podst. Biofizyki zywnosci - W 5,80
Elektyw 1: Opracowanie nowych artykutow zywnoséciowych - CW 4,86
Elektyw 1: Opracowanie nowych artykulow zywnosciowych - W 4,73
Elektyw 2 Ksztattowanie jakosci produktow spozywcezych - W 4,84
Elektyw 3.WarunkKi sanitarno-higieniczne produkeji zywnosci - W 5,20
Elektyw 3: Psychologia zachowan zywieniowych - W 3,00
Elektyw 4 Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia -W 6,00
Elektyw 4: Zywno$¢ funkcjonalna i wygodna - CW 5,25
Elektyw 4: Zywno$¢ funkcjonalna i wygodna - W 5,25
Elektyw 5 Dodatki do zywnosci - W 5,60
Elektyw 5 Podstawy dietetyki - CW 3,93
Elektyw 6 Lancuch produkcji i dystrybucji zywnosci - W 5,18
Elektyw I Przetworstwo Weglowodanow - CW 4,15
Elektyw I Przetworstwo Weglowodanow - W 3,85
Elektyw I Technologie otrzymywania produktéw weglowodanowych - CW 4,74
Elektyw | Technologie otrzymywania produktow weglowodanowych - W 4,44
Elektyw I Towaroznawcza analiza artykulow otrzymanych z surowcéw weglowodanowych, czekolady i

trwatego pieczywa cukierniczego - CW 5,45
Elektyw I Zywieniowe aspekty przetworstwa weglowodanéw - CW 4,68
Elektyw | Zywieniowe aspekty przetworstwa weglowodandow - W 4,84
Elektyw II Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw zbozowo-macznych - CW 4,53
Elektyw II Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw zbozowo-macznych - W 5,02
Elektyw I11. Technologia mleczarstwa - W 5,02
Elektyw III: Przetworstwo mleka - W 5,00
Elektyw Il1: Technologia mleczarstwa - CW 5,13
Elektyw IV: Migso i produkty migsne w zywieniu cztowieka - W 5,67
Elektyw IV: Migso i produkty migsne w zywieniu cztowieka - CW 6,00




Elektyw IV: Przetworstwo migsa - CW 4,59
Elektyw IV: Przetworstwo migsa - W 5,47
Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z elementami obstugi konsumenta - CW 4,19
Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z elementami obstugi konsumenta - W 4,44
Elektyw kierun. 2: Ksztattowanie jako$ci produktéw spozywczych - W 5,24
Elektyw kierun. 2: Ksztaltowanie jakos$ci produktow spozywczych - CW 4,77
Elektyw kierun. 1V-Biologiczne podstawy technologii migsa - CW 5,04
Elektyw kierun. 1VV-Biologiczne podstawy technologii migsa - W 5,27
Elektyw kierunkowy 1: Podstawy bioproceséw w przemysle spozywczym - CW 5,60
Elektyw kierunkowy 1: Podstawy bioproceséw w przemysle spozywczym - W 6,00
Elektyw kierunkowy 10. Higiena zywnosci - CW 4,33
Elektyw kierunkowy 10 Higiena zywnosci - W 3,90
Elektyw kierunkowy 2: Biotechnologia wody i $ciekow - CW 4,71
Elektyw kierunkowy 2: Biotechnologia wody i §ciekéw - W 3,80
Elektyw kierunkowy 3: Biotechnologiczne metody przetwarzania odpadéw - CW 5,00
Elektyw kierunkowy 3: Biotechnologiczne metody przetwarzania odpadow - W 5,42
Elektyw kierunkowy 8: Podstawy zywienia cztowieka - CW 5,40
Elektyw kierunkowy 8: Podstawy zywienia cztowieka - W 5,40
Elektyw kierunkowy | Chromatograficzne metody analizy produktow piekarskich i ciastkarskich - CW 5,20
Elektyw kierunkowy I Chromatograficzne metody analizy produktow piekarskich i ciastkarskich - W 5,00
Elektyw kierunkowy I Produkcja i znaczenie zywieniowe czekolady - CW 5,76
Elektyw kierunkowy | Produkcja i znaczenie zywieniowe czekolady - W 5,29
Elektyw kierunkowy I Technologia przetworstwa zb6oz - CW 4,52
Elektyw kierunkowy I Technologia przetworstwa zboz - W 5,20
Elektyw kierunkowy I Technologie wytwarzania nowoczesnych produktow weglowodanowych - CW 5,35
Elektyw kierunkowy I Technologie wytwarzania nowoczesnych produktow weglowodanowych - W 4,44
Elektyw kierunkowy I: Zywno$¢ prozdrowotna - CW 5,03
Elektyw kierunkowy I: Zywno$¢ prozdrowotna - W 5,04
Elektyw kierunkowy Il Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutow zbozowo-

macznych - CW 5,00
Elektyw kierunkowy II Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutow zbozowo-

macznych - W 5,10
Elektyw kierunkowy Il Zdobywanie atrakcyjnego zatrudnienia - W 5,80
Elektyw kierunkowy I1I: Technologia przemystéw fermentacyjnych - CW 5,33
Elektyw kierunkowy III: Technologia przemystow fermentacyjnych - W 4,70
Elektyw kierunkowy IX. Produkcja olejow i thuszczow statych - W 4,90
Elektyw kierunkowy IX: Podstawy technologii gastronomicznej - CW 4,40
Elektyw kierunkowy IX: Podstawy technologii gastronomicznej - W 5,20
Elektyw kierunkowy IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta - CW 4,95
Elektyw kierunkowy IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi konsumenta - W 471
Elektyw kierunkowy V: Podstawy produkcji napojoéw alkoholowych - CW 5,12
Elektyw kierunkowy V: Podstawy produkcji napojéw alkoholowych - W 491
Elektyw kierunkowy V: Podstawy przetworstwa owocow i warzyw - CW 5,40
Elektyw kierunkowy V: Podstawy przetworstwa owocow i warzyw - W 4,60
Elektyw kierunkowy V: Technologia przemystow fermentacyjnych - CW 5,30
Elektyw kierunkowy V: Technologia przemystéw fermentacyjnych - W 5,55
Elektyw kierunkowy V1. Podstawy technologii przetworstwa owocow i warzyw - CW 3,80
Elektyw kierunkowy V1. Podstawy technologii przetworstwa owocow i warzyw W 4,20
Elektyw kierunkowy VI. Przetwdrstwo owocowo-warzywne - technologie i produkty - W 5,57
Elektyw kierunkowy V1. Technologiczne Podstawy przetworstwa owocow i warzyw - W 5,10
Elektyw kierunkowy VI: Technologia gastronomiczna z elementami obstugi konsumenta - W 5,33
Elektyw ogdlny 1.Produkcja lodow - W 5,80




Elektyw specj.l: Technologia produktow do smarowania pieczywa - W

6,00

Elektyw specjalalizacyjny I1I: Fatszowanie zywnosci -W 5,70
Elektyw specjalizacyjny I Technologia produkcji wyrobéw ciastkarskich - CW 6,00
Elektyw specjalizacyjny I Technologia produkcji wyrobow ciastkarskich - W 5,70
Elektyw specjalizacyjny I: Dietoprofilaktyka. Choroby niezakazne zywieniowo-zalezne - W 5,50
Elektyw specjalizacyjny I: Zywienia a zdrowie. Przewlekte choroby niezakazne - W 5,13
Elektyw specjalizacyjny Il Aspekty profilaktyczne zboz i ich przetworéw - CW 5,00
Elektyw specjalizacyjny II Aspekty profilaktyczne zb6z i ich przetworow - W 5,00
Elektyw specjalizacyjny Il Hodowle komoérkowe w badaniach zywieniowych - CW 5,00
Elektyw specjalizacyjny Il Hodowle komoérkowe w badaniach zywieniowych - W 3,80
Elektyw specjalizacyjny 1l Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - CW 5,10
Elektyw specjalizacyjny 1l Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - W 5,10
Elektyw Specjalizacyjny II: Produkcja lodow - W 6,00
Elektyw specjalizacyjny III Normy zywienia - CW 4,72
Elektyw specjalizacyjny Il Normy zywienia - W 5,34
Elektyw specjalizacyjny 111 Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - CW 3,00
Elektyw specjalizacyjny I11 Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce - W 4,20
Elektyw specjalizacyjny 111 Pieczywo bezglutenowe - technologia produkcji, warto$¢ odzywcza, rola w

leczeniu celakii - CW 5,00
Elektyw specjalizacyjny 111 Pieczywo bezglutenowe - technologia produkcji, warto$¢ odzywcza, rola w

leczeniu celakii - W 5,00
Elektyw specjalizacyjny Il Polisacharydy - Nowoczesne sktadniki zywno$ci - CW 5,33
Elektyw specjalizacyjny 111 Polisacharydy - Nowoczesne sktadniki zywnosci - W 5,53
Elektyw specjalizacyjny Il1- Ro$liny lecznicze i przyprawy jako sktadniki zywno$ci prozdrowotnej - CW 6,00
Elektyw specjalizacyjny Il1- Rosliny lecznicze i przyprawy jako sktadniki zywnosci prozdrowotnej - W 5,60
Elektyw specjalizacyjny III: Domowy wyrob wedlin - W 5,97
Elektyw specjalizacyjny I1I: Organizacja i ekonomika produkcji w zaktadach gastronomicznych - CW 5,93
Elektyw specjalizacyjny I1I: Organizacja i ekonomika produkcji w zaktadach gastronomicznych - W 5,93
Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych - CW 5,66
Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych - W 3,41
Elektyw V: Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych - CW 5,46
Elektyw V: Towaroznawstwo napojoéw alkoholowych i bezalkoholowych - W 4,67
Elektyw VI - Przetworstwo owocoéw, warzyw i grzybow - CW 5,29
Elektyw VI - Przetworstwo owocow, warzyw i grzybow - W 4,97
Elektyw VI: Podstawy technologii przetworstwa owocow i warzyw - CW 4,80
Elektyw VI: Podstawy technologii przetworstwa owocow i warzyw - W 5,04
Elementy prawa - W 5,45
Enzymologia - CW 4,43
Enzymologia - W 4,40
Enzymy zywno§ci i ich analityka - CW 5,07
Enzymy zywnosci i ich analityka - W 4,78
Farmakologia i farmakoterapia zywieniowa - W 5,13
Fizjologia cztowieka - CW 4,68
Fizjologia cztowieka - W 4,68
Fizjologia komorki - CW 5,60
Fizjologia komorki - W 5,60
Fizjologia komorki roslinnej i zwierzecej - CW 5,26
Fizyka - CW 5,44
Fizyka - W 4,80
Fizykochemia biopolimeréw - CW 5,80
Fizykochemia biopolimerow- W 5,22
Genetyka og6lna - W 5,23




Genetyka - W 4,74
Gospodarka energetyczna, wodna i $cieckowa - CW 4,72
Gospodarka energetyczna, wodna i §ciekowa - W 4,35
Grafika inzynierska - CW 5,08
Grafika inzynierska - W 4,97
Handel artykutami zywno$ciowymi i niezywno$ciowymi - CW 6,00
Handel artykutami zywno§ciowymi i niezywno$ciowymi - W 6,00
Higiena i toksykologia zywnosci - CW 5,32
Higiena i toksykologia zywnosci - W 5,05
Higiena produkcji potraw i zywienia - CW 4,74
Higiena produkcji potraw i zywienia - W 4,81
Higiena produkcji - W 4,60
Informatyka stosowana - CW 5,63
Informatyka stosowana - W 5,70
Inzynieria bioprocesowa - CW 4,17
Inzynieria bioprocesowa - W 3,58
Inzynieria bioreaktorow - W 4,87
Inzynieria bioreaktorow -CW 4,33
Inzynieria genetyczna w produkcji zywnos$ci - W 3,50
Inzynieria procesowa - CW 4,66
Inzynieria procesowa - W 4,26
Inzynieria procesowa I - W 4,16
Inzynieria procesowa II - CW 5,75
Inzynieria procesowa I - CW 3,94
Inzynieria procesowa II - W 4,40
Jakos¢ i bezpieczenstwo migsa i produktow migsnych - CW 4,44
Jako$¢ sensoryczna zywnosci - CW 4,03
Jako$¢ sensoryczna zywnosci - W 4,05
Kliniczny zarys chorob - W 5,00
Kontrola weterynaryjna zywnosci - W 5,45
Kwalifikowana pierwsza pomoc - CW 5,60
Kwalifikowana pierwsza pomoc - W 5,54
Maszynoznawstwo - CW 5,08
Maszynoznawstwo - W 5,25
Metody badan eksperymentalnych - CW 5,65
Metody oceny jakos$ci produktéw - CW 3,67
Metody oceny jako$ci produktow - W 5,43
Mikrobiologia - CW 5,62
Mikrobiologia - W 4,63
Mikrobiologia przemystowa - CW 511
Mikrobiologia przemystowa - W 3,80
Mikrobiologia zywnosci- CW 5,66
Mikrobiologia zywnosci - W 4,95
Molekularne mechanizmy powstawania nowotworow - W 2,90
Nadzor weterynaryjny nad tow. poch. zwierz. - W 5,63
Nadzor weterynaryjny nad tow. poch. zwierz. - CW 4,75
Narkotyki i halucynogeny - problemy uzaleznien - W 5,13
Nauka 0 materiatach i inzynierii materialowej - CW 5,50
Nauka o materiatach i inzynierii materiatowej - W 6,00
Nowoczesne techniki analityczne - CW 5,25
Nowoczesne techniki analityczne - W 5,25




Nutrigenomika - W 5,43
Obliczenia chemiczne - CW 5,27
Ocena jako$ci zywnosci - CW 5,15
Ocena jako$ci zywnosci - W 4,69
Ochrona $rodowiska - CW 5,39
Ochrona srodowiska - W 4,76
Ochrona Wiasnosci intelektualnej - CW 3,00
Ochrona Wtasno$ci intelektualnej - W 4,76
Opakowalnictwo - W 5,00
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci - CW 5,36
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci - W 5,25
Opracowanie nowych artykuléw zywnosciowych - CW 6,00
Opracowanie nowych artykutow zywnosciowych - W 5,00
Optional subject IV: Meat processing - W 6,00
Parazytologia - CW 2,40
Parazytologia - W 3,70
Podstawy biotechnologii przemystowej - CW 5,57
Podstawy biotechnologii przemystowej - W 4,09
Podstawy dietetyki - CW 4,18
Podstawy dietetyki - W 4,85
Podstawy zywienia cztowieka - CW 4,92
Podstawy zywienia cztowieka - W 4,94
Polityka wyzywienia ludnosci - W 5,76
Pracownia magisterska - CW 5,15
Praktyka - CW 4,64
Praktyka produkcyjna - CW 5,00
Praktyka technologiczna - CW 4,30
Prawo zywnosciowe - W 5,50
Projektowanie procesow technologicznych - CW 4,60
Projektowanie technologiczne - CW 5,16
Projektowanie technologiczne - W 5,13
Przetworstwo mleka - CW 5,20
Przygotowanie pracy dyplomowej - CW 5,70
Przygotowanie pracy magisterskiej - CW 4,89
Psychologia ogdlna - W 4,58
Seminarium - CW 531
Seminarium Doktoranckie - CW 5,73
Seminarium I11 - CW 5,60
Seminarium inzynierskie - CW 5,50
Seminarium specjalizacyjne - CW 5,59
Seminarium specjalizacyjne w jezyku obcym - CW 5,08
Standardy Unii Europejskiej - CW 6,00
Standardy Unii Europejskiej - W 6,00
Standaryzacja, monitoring i atestacja zywnosci - CW 4,10
Standaryzacja, monitoring i atestacja zywnosci - W 4,19
Statystyczna kontrola jakosci - W 5,50
Statystyka - CW 2,00
Statystyka - CW 4,30
Statystyka matematyczna - CW 4,67
Statystyka Stosowana - CW 5,77
Statystyka Stosowana - W 5,55




Systemy Zarzadzania jakoscig w laboratoriach badawczych - W 3,08
Systemy Zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscia zywnosci - CW 3,80
Systemy Zarzadzania bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci - CW 3,85
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci - CW 3,48
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci - W 4,20
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci - CW 4,26
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci - W 4,55
Tech. Sp. 1 Optyczna spektroskopowa analiza zywnos$ci - CW 6,00
Tech. Sp. 1 Optyczna spektroskopowa analiza zywnosci - W 6,00
Tech. Sp. 2 Jako$¢ i bezp. zywnosci - CW 5,48
Tech. Sp. 2 Jako$¢ i bezp. zywnosci - W 2,00
Tech. Sp. 2 Wzbogacanie zywnos$ci w skt. bioaktywne - CW 5,50
Tech. Sp. 2 Wzbogacanie zywnos$ci w skt. bioaktywne - W 5,50
Tech.Sp.1 Analiza Sensoryczna w badaniach jako$ci zywn. - CW 4,55
Tech.Sp.1 Analiza Sensoryczna w badaniach jakosci zywn. - W 5,35
Tech.Sp.2 Wsp. trendy w analizie i ocenie jakosci zywn - W 6,00
Tech.Sp.2 Wsp. trendy w analizie i ocenie jako$ci zywn -CW 6,00
Technologia Informacyjna - CW 4,50
Technologia Informacyjna - W 4,93
Technologia spec ll: Przetwarzanie surowcow rzeznych - W 5,50
Technologia spec III: Przetwarzanie surowcow rzeznych - CW 3,20
Technologia specjalizacja III Przetworstwo ziemniaczane - CW 6,00
Technologia specjalizacja III Przetworstwo ziemniaczane - W 5,33
Technologia specjalizacyjna I Przemyst skrobiowy i cukrowniczy - CW 6,00
Technologia specjalizacyjna I Przemyst skrobiowy i cukrowniczy - W 6,00
Technologia specjalizacyjna |: Elementy termodynamiki i Kinetyki procesowej - W 5,70
Technologia specjalizacyjna Il Technologia cukiernictwa - CW 6,00
Technologia specjalizacyjna Il Technologia cukiernictwa - W 6,00
Technologia specjalizacyjna II: Whasciwosci fizykochemiczne surowcow i produktéw spozywcezych -

CWwW 5,90
Technologia specjalizacyjna II: Whasciwosci fizykochemiczne surowcow i produktow spozywezych - W 5,70
Technologia specjalizacyjna II: Zywienie w agroturystyce - CW 5,40
Technologia specjalizacyjna II: Zywienie w agroturystyce - W 4,80
Technologia specjalizacyjna II: Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia - CW 5,50
Technologia specjalizacyjna II: Zywno$¢ specjalnego przeznaczenia - W 5,50
Technologia specjalizacyjna III Przetworstwo ziemniaczane - CW 5,60
Technologia specjalizacyjna III Przetworstwo ziemniaczane - W 5,96
Technologia specjalizacyjna 111 Technologia piekarstwa - CW 5,00
Technologia specjalizacyjna 111 Technologia piekarstwa - W 5,00
Technologia specjalizacyjna I11: Dietoprofilaktyka - CW 5,90
Technologia specjalizacyjna 11: Dietoprofilaktyka - W 5,60
Technologia specjalizacyjna I1I: Technologia napojow alkoholowych i bezalkoholowych - CW 5,60
Technologia specjalizacyjna III: Technologia napojow alkoholowych i bezalkoholowych - W 6,00
Technologia specjalizacyjna III: Technologia serow - CW 5,00
Technologia specjalizacyjna I1I: Technologia seréw - W 6,00
Technologie przemystéw fermentacyjnych - CW 5,39
Technologie przemystéw fermentacyjnych - W 4,86
Toksykologia zywnos$ci - CW 4,76
Toksykologia zywnosci - W 4,89
Towaroznawcza charakterystyka produktow regionalnych - W 6,00
Towaroznawstwo produktéw migsnych - W 5,20




5.3. Odpowiedzi na pytania otwarte

Pozytywne Negatywne
Liczba komentarzy 80 35
5.4. Czy przeprowadzono analizg ankiet
Forum

Czy byta przedmiotem

oceny/dyskusji/prezentacji oceny/dyskusji/prezentacji

np. Rada Wydziatlu

Dokument zrodlowy:
np. numer i punkt protokotu

Tak (dotyczy semestru
zimowego); sprawozdanie
zbiorcze z oceny jakosci
ksztatcenia w roku
2014/2015 przedstawione
zostanie na posiedzeniu
RW w dniu 10.02.2016 r.)

Rada Wydziatu

Protokot z posiedzenia Rady
Wydziatu

6. Ankiety oceny catego toku studiow
6.1. Frekwencja

Liczba absolwentow

489

Liczba wypetnionych ankiet

71

Towaroznawstwo produktéw migsnych - CW 4,63
Towaroznawstwo produktéw spozywczych: Towaroznawstwo wyrobow tytoniowych - W 5,40
Towaroznawstwo produktow spozywczych: Analiza towaroznawcza i wlasciwosci fizykochemiczne

miodow - CW 5,54
Towaroznawstwo produktéw spozywczych: Towaroznawstwo dietetycznych srodkow spozyczych - CW 4,80
Towaroznawstwo produktéw spozywczych: Towaroznawstwo dietetycznych srodkow spozywczych - W 4,67
Towaroznawstwo produktow spozywczych: Towaroznawstwo fermentowanych produktéw pochodzenia

roslinnego - CW 5,20
Tradycyjne fermentacje Afryki i Dal. Wschodu - CW 5,20
Tradycyjne fermentacje Afryki i Dal. Wschodu - W 5,50
Wybrane techniki biologii molekularnej - CW 5,76
Wybrane zagadnienia z enzymologii - W 5,06
Wybrane zagadnienia z enzymologii w przetworstwie - CW 5,02
Wyposazenie technologiczne z elementami techniki - CW 4,12
Wyposazenie technologiczne z elementami techniki - W 5,53
Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoScig zywnosci - CW 4,90
Zarzadzanie bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci - W 5,27
Zarzadzanie jako$cig w biotechnologii - W 4,08
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknietego - CW 2,00
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknietego - W 5,00
Zasady opracowania nowych wyrobow - CW 4,93
Zasady opracowania nowych wyrobow - W 3,88
Zywienie a choroby cywilizacyjne - W 5,33
Zywienie sportowcow - W 3,00
Zywienie, a choroby cywilizacyjne - W 5,80
Zywno$¢ funkcjonalna -W 4,88
Zywno$¢ niekonwencjonalna - CW 4,81
Zywno$¢ niekonwencjonalna - W 5,06
Zywno$é specjalnego przeznaczenia - CW 5,25




6.2. Poziom ocen

Kierunek : Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Specjalnosé: Technologia Zywnosci
UR Krakow

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)

13

21

9

0

0

2. Oferta
przedmiotéw do
wyboru przez
studentow
(elektywow)

12

22

3. Kolejnosé
przedmiotow w
planie studiow

13

20

4. Rownomiernosc¢
obciazenia godzinami
poszczegolnych
semestrow

22

5. Praca dziekanatu
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego

14

16

10

6. Mozliwosci
rozwoju i pracy w
kotach naukowych

18

15

SREDNIA

8,5

14

16,3

0,3

ITI. Zaje¢cia dydaktyczne

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Aktualnos¢
tresci kursow

10

18

11

2

1

2. Wielkos¢

grup
studenckich

14

20

2

2

2

3. Dobor zajeé
praktycznych
do kierunkéw
studiow

17

10

SREDNIA

10,6

18,3

7,6

3,3

IV. Praca Biblioteki Glownej UR

\ A - stopien \ B - stopien \ C - stopien \ D - stopien \

E - nie




wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Dostepno$é 12 20 7 2 1
literatury
potrzebnej do
zajel
2. Dostepnosé 17 14 7 2 2
do
komputerowych
baz danych
3. Warunki 17 16 6 1 2
pracy w
czytelni
SREDNIA 15,3 16,6 6,6 1,6 1,6
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwo$é 11 10 13 5 2
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jako$¢ 7 13 12 7 1
oprogramowania
3. Dostep do 9 14 10 6 1
I,nternetu
SREDNIA 9 12,3 11,6 6 1,3
VI. Ocena ogolna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingly w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyro6zniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 8 24 6 3 0
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 7 17 16 2 0
samoksztatcenia:
3. Umiejetno$é 10 21 9 0 1
pracy w zespole:
4. Umiejetnosci 7 17 12 5 0
Qraktyczne:
SREDNIA 8 19,7 10,7 2,5 0,25




wyrozniajgcy |

bardzo dobry |

dobry

dostateczny |

nie speitnia :|
kryteriow

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

wyrdézniajgcy

bardzo dobry

dobry |

dostateczny

nie spetnia kryteriow

o 10 20 30 40 50

Ryc. 2. Procentowy udzial oceny - Zaje¢¢ dydaktycznych, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
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dobry |
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Ryc. 3. Procentowy udziat oceny - Pracy Biblioteki Gtéwnej UR, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.



wyrézniajacy |

bardzo dobry

dobry

dostateczny |

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

wyrozniajacy |
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dobry |

dostateczny
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Kkryteriow
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Ryc. 5. Procentowy udziat oceny - OCENY OGOLNEJ, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
Kierunek : Technologia Zywnosci i Zywienie cztowieka
Specjalnosé: Zywienie cztowieka
UR Krakow
Il. Organizacja studiow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Informacja o planie 4 4 0 1 0
i programie studiow
(katalog kursow)
2. Oferta 2 5 2 0 0
przedmiotéw do
wyboru przez
studentow
(elektywow)
3. Kolejnosé 2 1 5 1 0
przedmiotow w
planie studiow
4. Rownomiernosé 1 3 4 1 0
obciazenia godzinami
poszczegolnych

semestrow




5. Praca dziekanatu 5 3 0 1 0
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego
6. Mozliwosci 2 2 3 1 0
rozwoju i pracy w
kotach naukowych
SREDNIA 2,8 3 2 1 0
II1. Zajecia dydaktyczne
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
1. Aktualnosé 3 4 1 1 0
tresci kursow
2. Wielkos¢ 2 5 2 0 0
grup
studenckich
3. Dobér zajeé 2 4 1 2 0
praktycznych
do kierunkow
studiow
SREDNIA 2,3 4,3 1,3 1 0
IV. Praca Biblioteki Glownej UR
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrézniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Dostepnos¢ 3 3 2 0 0
literatury
potrzebnej do
zajel
2. Dostepnosé 3 3 2 0 0
do
komputerowych
baz danych
3. Warunki 2 2 3 0 1
pracy w
czytelni
SREDNIA 2,7 2,7 2,7 0 0,3
V. Dostep do komputeréw
A - stopien B - stopien | C - stopien D - stopien E - nie
wyrézniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwosé 1 1 2 0 3
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jakosé 1 1 2 3 0
oprogramowania
3. Dostep do 0 2 2 3 0

Internetu




| SREDNIA 0,66 1,33 2 I 2 1
2
VI. Ocena ogolna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinely w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 2 5 0 0 0
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 1 2 4 0 0
samoksztalcenia:
3. Umieje¢tnosé 3 2 2 0 0
pracy w zespole:
4. Umiejetnosci 2 3 2 0 0
praktyczne:
SREDNIA 2 3 2 0 0
I I I I I I
wyrozniajgcy |
bardzo dobry |
dobry I
dostateczny |
nie spetnia |
kryteriow
o 5 10 15 20 25 30 35 40
Ryec. 1. Procentowy udzial oceny - Organizacji studiow, z uwzglednieniem poszczegolnych stopni.
I I
wyrdézniajgcy |
bardzo dobry
dobry
dostateczny
nie spetnia kryteriow
o} 10 20 30 40 50 60

Ryc. 2. Procentowy udzial oceny - Zaje¢ dydaktycznych, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.




wyrézniajgcy |

bardzo dobry |

dobry |

dostateczny

nie spetnia
kryteriow :l

Ryc. 3. Procentowy udzial oceny - Pracy Biblioteki Gtownej UR, z uwzglednieniem poszczegolnych stopni.
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Ryc. 4. Procentowy udzial oceny - Dostepu do komputeréw, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
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Ryc. 5. Procentowy udzial oceny - OCENY OGOLNEJ, z uwzglednieniem poszczegélnych stopni.
Kierunek : Technologia Zywnosci Zywienie Cztowieka

Specjalnosé: Jakosé i Bezpieczeristwo Zywnosci
UR Krakow

Il. 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

10

2

0

0

2. Oferta
przedmiotow do
wyboru przez
studentow
(elektywow)

10

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

0,66

3,5

1,16

II1. Zajecia dydaktyczne

A - stopien
wyrézniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Aktualnos$¢
tresci kursow

1

7

5

0

0

2. Wielko$¢

grup
studenckich

3

4

4

0

0

3. Dobér zajeé
praktycznych
do kierunkoéw
studiow

SREDNIA

1,67

5,33

4,66

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

6

3

4

0

0

2. Dostepnosé
do
komputerowych
baz danych

3. Warunki
pracy w
czytelni




| SREDNIA | 4,3 5,66 \ 2,33 0,66 \ 0
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwo$¢ 3 2 2 4 0
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jako$¢ 1 3 4 4 0
oprogramowania
3. Dostep do 2 3 3 3 1
Internetu
SREDNIA 2 2,66 3 3,66 0,33
2
VI. Ocena ogo6lna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingty w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyroézniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 1 9 2 0 0
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 0 7 5 0 0
samoksztatcenia:
3. Umiejetnosé 4 6 1 0 0
pracy w zespole:
4. Umiejetno$ci 1 7 3 0 0
praktyczne:
SREDNIA 15 7,25 2,75 0 0
wyrézniajacy
bardzo dobry
dobry |
dostateczny
nie spetnia kryteriow
[0} é 10 15 20 25 30 35 40

Ryc. 1. Procentowy udziat oceny - Organizacji studidw, z uwzglednieniem poszczego6lnych stopni.
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dobry

dostateczny

nie spetnia kryteriow

Ryc. 2. Procentowy udziat oceny - Zajec¢ dydaktycznych, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
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Ryc. 3. Procentowy udziat oceny - Pracy Biblioteki Gtownej UR, z uwzglednieniem poszczegolnych stopni.
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Ryc. 4. Procentowy udziat oceny - Dostepu do komputeréw, z uwzglednieniem poszczegolnych stopni.



wyrdzniajgcy

bardzo dobry

dobry

dostateczny

nie spetnia kryteriow

0 10 20 30 40 50 60
Ryc. 5. Procentowy udzial oceny - OCENY OGOLNEJ, z uwzglednieniem poszczegélnych stopni
Kierunek : Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
Specjalnosé¢: Dietetyka Ogdlna
UR Krakow
Il. Organizacja studiow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
1. Informacja o planie 2 2 0 0 1
i programie studiow
(katalog kurséw)
2. Oferta 1 2 1 1 0
przedmiotow do
wyboru przez
studentow
(elektywow)
3. Kolejnos¢ 1 2 1 1 0
przedmiotow w
planie studiéw
4. Rownomiernosé 0 1 2 1 1
obcigzenia godzinami
poszczegolnych
semestrow
5. Praca dziekanatu 2 2 0 1 0
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego
6. Mozliwosci 1 2 2 0 0
rozwoju i pracy w
kotach naukowych
SREDNIA 1,16 1,85 1 0,66 0,33
II1. Zajecia dydaktyczne
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow




1. Aktualnosé 2 2 1 0 0
treSci kursow
2. Wielko$¢ 1 3 1 0 0
grup
studenckich
3. Dobér zajeé 2 2 1 0 0
praktycznych
do kierunkoéw
studiow
SREDNIA 1,7 2,66 1 0 0
IV. Praca Biblioteki Glownej UR
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
1. Dostepnos¢ 1 4 0 0 0
literatury
potrzebnej do
zajel
2. Dostepnosc 1 3 1 0 0
do
komputerowych
baz danych
3. Warunki 2 0 3 0 0
pracy w
czytelni
SREDNIA 1,33 2,33 1,33 0 0
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyro6zniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
1. Mozliwoéé 1 1 2 0 0
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jakosé 1 2 2 0 1
oprogramowania
3. Dostep do 1 1 0 2 1
Internetu
SREDNIA 1 1,33 1,33 0,66 0,66
VI. Ocena ogolna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingty w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 2 2 1 0 0
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 3 1 1 1 0
samoksztalcenia:
3. Umiejetno$é 1 2 1 1 0




pracy w zespole:

4. Umieje¢tnosci 1 2 1 0 0
praktyczne:

SREDNIA 1,75 1,75 1,33 0,6 0

wyrdzniajgcy
bardzo dobry
dobry
dostateczny

nie spetnia krytreriéw

Ryc. 1. Procentowy udziat oceny - Organizacji studiow, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
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Ryc. 2. Procentowy udzial oceny - Zaje¢¢ dydaktycznych, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.
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Ryc. 3. Procentowy udziat oceny - Pracy Biblioteki Gtownej UR, z uwzglednieniem poszczegolnych stopni.
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Ryc. 4. Procentowy udziat oceny - Dostepu do komputeréw, z uwzglednieniem poszczegodlnych stopni.
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Ryc. 5. Procentowy udziat oceny - OCENY OGOLNEJ, z uwzglednieniem poszczegdlnych stopni.

7.3. Czy przeprowadzono analize

. Forum . .
cceny/tyskugprezentaci | CCeTy/Syskusivprezenteci | CELCRT OB
yIdysKusjlip ! np. Rada Wydziatu P: P P
Nie

(Sprawozdanie z oceny
jakosci ksztatcenia w roku
2014/2015 przedstawione

zostanie na posiedzeniu
RW w dniu 10.02.2016 r.)

Rada Wydziatu -

8. Hospitacje zajec¢

Liczba przeprowadzonych hospitacji 46
(planowane 60)

Liczba przeprowadzonych powtdrnych hospitacji tej samej osoby 0




‘ Liczba hospitacji zwigzanych z niska oceng (komentarzami) w ankiecie studentow 1

8.2. Podsumowania, wnioski

Pozytywne | Negatywne Dokument
zrodlowy:
Liczba wnioskow dotyczacych formy zajeé - -
Liczba wnioskow dotyczacych zgodnosci z zatozonymi - ) )
efektami ksztatcenia
Wymieni¢ najmocniejszg stron¢ hospitowanych zajec
‘ Wysoki poziom merytoryczny zajeé
Wymieni¢ najstabsza strong hospitowanych zajgé
‘ Zbyt liczne grupy studentow
9. Dziatalnos¢ Kota Naukowego
Liczba sekcji 17
Liczba wystapien na konferencjach 21
wydziatowe 15
uczelniane 3
0 szerszym zasiggu 3
10. Wymiana studentéw
Liczba umoéw miedzynarodowych 13
Liczba studentow wyjezdzajacych, nazwa programu: 13
ERASMUS 4
CEEPUS -
MostAR -
Inne -
Liczba studentéw przyjmowanych, nazwa programu: 15
ERASMUS 12
CEEPUS -
MostAR 0
Inne 3
Liczba spotkan na ktorych uczestnicy wymiany przekazali doswiadczenia i obserwacje Brak danych

11. Inne osiaggniecia studentéw stuzace realizacji efektow ksztalcenia (wymienicé
jedno)

‘ Nagroda dla studentki Wydziatu w konkursie Krélowa Mleka

12. Systematyczne otwarte spotkania ze studentami (liczba spotkan Prodziekana ds.
studentéw (lub odpowiedniego) w sprawach zwigzanych z jako$cig ksztalcenia.

\ 5

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

1. Bezposrednie spotkania w szkolach ponadgimnazjalnych
2. Podpisanie umoéw patronackich ze szkotami zawodowymi
Organizacja dni otwartych




14. Dostepnosé opiséw przedmiotéw

Liczba przedmiotow 100% - dostepne
w formie

papierowej w
Dziekanacie i na
zajeciach

Liczba petnych opisoéw w USOS (skrocony opis, petny opis, literatura, efekty uczenia, 40%
kryteria oceniania)

15. Dobre praktyki (pytanie otwarte)

1. Spotkania z cztonkami Spotecznej Rady Konsultacyjnej (Interesariusze zewnetrzni)

2. Wprowadzenie ankiet stuzacych do oceny zajg¢ terenowych

3. Wreczanie ankiet dotyczacych oceny studiowania po zakonczonym egzaminie dyplomowym (poprzednie
metody skutkowaly niska liczba wypetnionych ankiet)




