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1 OPIS WEWNETRZNEGO SYSTEMU ZAPEWNIANIA JAKOSCI KSZTALCENIA

(WSZJK)

1.1 Cel WSZJK

Gtéwny cel Wewnetrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (WSZIK),

funkcjonujagcego na Wydziale Technologii Zywnosci stanowi doskonalenie procesu

dydaktycznego poprzez:

©)

zapewnianie kompetentnej kadry naukowo-dydaktycznej, ksztatcgcej w oparciu o
programy nauczania uwzgledniajgce najnowsze osiggniecia nauki i techniki,
przestrzeganie akademickich standardéw nauczania i partnerskich stosunkéw
pomiedzy nauczycielami akademickimi a studentami,

podnoszenie atrakcyjnosci i konkurencyjnosci ksztatcenia poprzez dostosowanie
programow studidw do wymagan rynku pracy,

rozwijanie wspotpracy miedzynarodowej oraz zacie$nianie wspodtpracy z krajowymi
(szczegdlnie regionalnymi) przedsiebiorcami, instytucjami naukowymi i jednostkami
administracji samorzgdowej,

ksztattowanie kultury jakosci bedacej potaczeniem $wiadomosci pracownikow i

studentdw oraz dazenia do doskonalenia jakosci ksztatcenia.

1.2 Zatozenia

1)

2)
3)

4)

Wewnetrzny System  Zapewniania Jakosci  Ksztafcenia jest zgodny z
miedzynarodowymi i krajowymi standardami dla systemu szkolnictwa wyzszego, a
takze zbiezny z podstawowymi obowigzkami kadry naukowo-dydaktycznej
Uniwersytetu Rolniczego w Krakowie.

Nadzoér nad wdrozeniem i doskonaleniem WSZJK w Uczelni sprawuje Rektor.
Wewnetrzny System Zapewniania Jakosci Ksztatcenia na Wydziale Technologii
Zywnosci jest spéjny z systemem w Uczelni.

WSZJK odnosi sie do wszystkich etapow oraz aspektéw procesu dydaktycznego i
uwzglednia:

sposoby weryfikowania efektow ksztatcenia osiggnietych przez studentow

poszczegdblnych kierunkéw studidw,



o ocene jakosci ksztatcenia dokonywang przez studentow i absolwentéw,

o dziatania majace na celu doskonalenie, poprzez weryfikacje zdefiniowanych efektow
ksztatcenia dla poszczegdlnych kierunkédw studidw, z udziatem interesariuszy
wewnetrznych oraz zewnetrznych,

o badanie loséw zawodowych absolwentéw.

5) Udziat interesariuszy w procesie okre$lania i weryfikacji zaktadanych efektéw
ksztatcenia obejmuje:

o udziat studentéw w pracach na rzecz zapewniania jakosci ksztatcenia, m.in. poprzez
uczestnictwo w Radzie Wydziatu, w pracach Komisji ds. Dydaktycznych i Studenckich,
Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia,

o udziat przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego (interesariuszy
zewnetrznych), poprzez wtaczanie ich w prace Spotecznej Rady Konsultacyjnej
powofanej przy Wydziale, a takze zlecanie prowadzenia wybranych zajec¢ specjalistom
posiadajgcym doswiadczenie zawodowe w obszarze realizowanych tresci ksztatcenia,
jak réwniez wspétprace dotyczacg praktyk studenckich.

Ponadto, cenng dang wejsciowg co do realizowanych programow ksztatcenia w kontekscie
wymagan rynku pracy stanowi informacja  pozyskana od  absolwentdéw.
Badaniem loséw zawodowych absolwentéw w skali Uczelni zajmuje sie Biuro Karier i

Ksztatcenia Praktycznego UR.

1.3 Struktura i proces decyzyjny

Nadzér nad wdrozeniem i doskonaleniem Wewnetrznego Systemu Zapewniania Jakosci
Ksztatcenia na Wydziale Technologii Zywnosci sprawuje Dziekan. WSZJK opiera sie o decyzje
podejmowane przez Rade Wydziatu, a w jego strukturze integralne czesci stanowia:
o Petnomocnik Dziekana ds. Jakosci Ksztatcenia, wraz z Wydziatowg Komisjg ds. Jakosci
Ksztatcenia (2 zespoty: Zespdt ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia oraz Zespot ds.
Oceny Jakosci Ksztatcenia) — jako jej przewodniczacy;
o Woydziatowa Komisja ds. Dydaktycznych i Studenckich;
o Wydziatowa Komisja ds. Praktyk;
o Rady Programowe poszczegdlnych kierunkéw studiow;

o Spoteczna Rada Konsultacyjna.



Schemat funkcjonowania WSZJK na WTZ przedstawia Rysunek 1.

Dziekan
(sprawozdania, nadzér)
| 1 | | | |
Raport Wydzialowa Komisja ds. Jakosci

ik Dziekana Ksztalcenia (Zespé ds. Wydsistowa Komisja ds. Wydziatowa Komisja ydzialowa Komisja ds. Nagréd,
2 ; < > iania Jakoici ia; | €D Rady Programowe et Odznaczen i Okresowej Oceny

ds. Jakosci Ksztatcenia Zespach de Ocerny Takoded | Dydaktycanych i Studenckich | 4] ds. Praktyk > G

Ksztatcenia)

- opracowywanie i weryfikacja e i ek
Koordynacja dzialart w ramach procedur weryfikacja efektéw ksztalcenia 3 - orga i nadzér nad
ey s studiéw praktyk - okresowa ocena nauczycieli
Wydziatowego systemu - ocena jakosci ksztafcenia w

propozycja zmian w I . : icki
zapewniania jakosci ksztalcenia oparciu o wyniki ankiet talients - opiniowanie programéw - opracowywanie ramowych akademickich
przedmiotéw programéw praktyk

Rysunek 1. Schemat funkcjonowania WSZJK na Wydziale Technologii Zywnosci
[https://wtz.urk.edu.pl/zasoby/8/schemat_WSZJK.jpg]

Rada Wydziatu:

o powotuje, okresla i/lub zatwierdza:
- kompetencje wydziatowych komisji wchodzgcych w sktad WSZJK,
- regulaminy (komisji, rad programowych),
- procedury opracowane w ramach WSZJK.

o poswieca jedno ze swoich posiedzed (przynajmniej raz w roku akademickim)
zagadnieniom zwigzanym z procesem dydaktycznym, w tym doskonaleniu jakosci
ksztatcenia, zapoznajac sie z oceng efektdw ksztatcenia przedstawiang przez Dziekana

oraz sprawozdaniami wtasciwych Komisji.

Analizy i oceny funkcjonowania Systemu w skali Uczelni dokonuje, w kazdym roku

akademickim, Rektor Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie.




2 MONITOROWANIE PROCESU KSZTALCENIA

2.1 Ocena zdefiniowanych dla kierunku efektéw ksztatcenia (EKk) pod katem przydatnosci

rynkowej i trendéw swiatowych

Analiza i ocena zdefiniowanych efektow ksztatcenia (EKk) pod katem przydatnosci rynkowe;j,
a takze trendéw sSwiatowych dotyczyta wszystkich kierunkéw prowadzonych na Wydziale
Technologii Zywnosci.

W raportowanym okresie, informacje od interesariuszy zewnetrznych pozyskiwano w trakcie
spotkan nieformalnych, przy okazji wizyt studyjnych, praktyk, wspotpracy dotyczacej
wykonywanych badan itp. Z kolei interesariusze wewnetrzni omawiali ww. zagadnienia

podczas posiedzen gremidw zaangazowanych w funkcjonowanie WSZJK.

2.2 Monitorowanie kariery zawodowej absolwentéw

Losy zawodowe absolwentéw s3 monitorowane:
o za posrednictwem Biura Karier i Ksztatcenia Praktycznego UR - w skali Uczelni;
o bezposrednio poprzez spotkania Wtadz i pracownikéw WTZ z absolwentami — w skali
Wydziatu.
Tradycyjnie na WTZ odbywajg sie spotkania z absolwentami koriczgcymi studia | lub Il stopnia
na kazdym prowadzonym kierunku. Z pozyskanych informacji wynika, iz absolwenci Wydziatu
Technologii Zywnoéci w znacznej liczbie odnajduja sie na rynku pracy, a zatrudniani sg m.in.:
o W przedsiebiorstwach branzy spozywczej,
o w laboratoriach,
o firmach/poradniach dietetycznych.
Wskazywana jest przy tym (takie przez przedstawicieli pracodawcéw w SRK) potrzeba
rozwijania u studentow tzw. kompetencji ,miekkich”, jako bardzo istotnego - obok wiedzy oraz
umiejetnosci - elementu profilu jako$ciowego absolwenta Uczelni wkraczajgcego na Sciezke
kariery zawodowej.
Reagujac na potrzeby rynku pracy, Wtadze Wydziatu podejmuje szereg dziatan dotyczacych

organizacji szkolen oraz stazy dla studentow.



2.3 Weryfikacja zaktadanych efektow ksztatcenia

2.3.1. Przedmioty poddane ocenie w roku raportowania

Tresci wybranych przedmiotéw podlegaty analizie celem sprawdzenia:

o czy realizujg zatozone, kierunkowe efektdw ksztatcenia?

o czy przedmiotowym efektom ksztatcenia odpowiadajg formy zajec¢?

o czy przedmiotowym efektom ksztatcenia odpowiadajg formy zaliczenia?
Formy zajec¢ podlegaty szczegdétowej analizie poprzez:

o analize sylabuséw dla wybranych przedmiotow;

o analize protokotdw z przeprowadzonych hospitacji.

Ponizej zaprezentowano wybrane informacje zawarte w ,Sprawozdaniu z oceny osiggania

efektow ksztatcenia w roku akademickim 2018/2019”.

Tabela 1. Przedmioty poddane ocenie w roku raportowania, z podziatem na kierunki

KIERUNEK STOPIEN, PRZEDMIOTY
STUDIOW ROK (SEMESTR), PODDANE OCENIE
FORMA
STUDIOW
| stopien, - przedmioty realizowane na sem. 3.:
Il rok o Biochemia;

o Chemia zywnosci;
o Chemia fizyczna;
o Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu
i transporcie zywnosci;
o Ekologia i ochrona srodowiska;
Jakos¢ o 0Ogolna technologia zywnosci;
i bezpieczenstwo zywnosci o Standardy bezpieczenstwa w  produkgcji

surowcow pierwotnych.

| stopien, - przedmioty realizowane na sem. 4.:

Il rok o Analiza i ocena jakosci zywnosci;
o Kontrola weterynaryjna i sanitarna zywnosci;
o Zywienie cztowieka z elementami bromatologii;

o Mikrobiologia zywnosci;




KIERUNEK STOPIEN, PRZEDMIOTY

STUDIOW ROK (SEMESTR), PODDANE OCENIE

FORMA
STUDIOW

o Elektyw I: Jakos$¢ i bezpieczefstwo zywnosci
pochodzenia roslinnego;

o Praktyka (2 tygodnie).

o Technologia specjalizacyjna |: Optyczna i
spektroskopowa analiza zywnosci/
Ksztattowanie i ochrona jakosci w przemysle
skrobiowym i cukrowniczym oraz produkc;ji
artykutow ciastkarskich i cukierniczych;

o Technologia specjalizacyjna 1l: Wzbogacanie
Zywnosci w zwigzki bioaktywne/
Ksztattowanie i ochrona jakosci w produkcji
artykutéw zbozowo-macznych;

Il stopien, o Jezyk obcy;

I rok o Metody badan eksperymentalnych;

o Seminarium specjalizacyjne;

o Elektyw specjalizacyjny I: Wybrane metody
badania jakosci zywnosci/Pieczywo
bezglutenowe - technologia produkcji,
wartos¢ odzywcza, rola w leczeniu celiakii;

o Informatyka stosowana;

o Rolnictwo zintegrowane, ekologiczne i
biodynamiczne a bezpieczeristwo zywnosci;

o Praktyka dyplomowa (4 tygodnie tj. ok. 160h).

| stopien, - przedmioty realizowane na sem. 3.:
Il rok o Biochemia;
o Chemia zywnosci;
o Inzynieria procesowa;
Browarnictwo o Mikrobiologia zywnosci;
i stodownictwo o Podstawy zywienia cztowieka;
o Elektyw 2: Enzymy w browarnictwie;
o Elektyw II: Wykorzystanie niskich temperatur w
procesach technologicznych;

o Modut kierunkowy 3: Procesy warzelni.

| stopien, - przedmioty realizowane na sem. 4.:




KIERUNEK
STUDIOW

STOPIEN,

ROK (SEMESTR),
FORMA
STUDIOW

PRZEDMIOTY
PODDANE OCENIE

Il rok

o

Analiza i ocena jakosci zywnosci;

Ergonomia i bezpieczenstwo pracy;

Ogodlna technologia zywnosci;

Elektyw 3: Mikrobiologia browarnicza;

Elektyw 4: Wtasciwosci i zastosowanie skrobi;
Elektyw 6: Aspekty zdrowotne piwa;

Elektyw 7: Style piwne;

Elektyw Il: Surowce i  technologie
w przetwdrstwie owocow, warzyw i grzybow;
Elektyw VIII: Podstawy produkcji wina;

Modut kierunkowy 4: Fermentacja
i dojrzewanie piwa;

Praktyka zawodowa II.

Dietetyka

| stopien,

Il rok

- przedmioty realizowane na sem. 3.:

e}

o

e}

e}

o

o

e}

o

Biochemia;

Chemia zywnosci;

Mikrobiologia;

Opakowania, magazynowanie

i transport zywnosci;

Podstawy zywienia cztowieka;

Wyposazenie techniczne w produkcji zywnosci;

Zywnoéé niekonwencjonalna.

| stopien,

Il rok

- przedmioty realizowane na sem. 4.:

e}

o

o

e}

Analiza i ocena jakosci zywnosci;

Genetyka;

Inzynieria procesowa;

Ogolna technologia zywnosci;

Podstawy zywienia cztowieka;

Praktyka;

Elektyw X: Biotechnologia zywnosci;

Elektyw IX: Podstawy technologii
gastronomicznej z elementami  obstugi

konsumenta.

Il stopien,

Demografia i epidemiologia;
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KIERUNEK STOPIEN, PRZEDMIOTY

STUDIOW ROK (SEMESTR), PODDANE OCENIE
FORMA
STUDIOW
I rok o Do$wiadczalnictwo i statystyczna analiza |
danych;

o Informatyka stosowana;

o Praktyka dyplomowa;

o Technologia specjalizacyjna I: Dietetyka Il;

o Technologia specjalizacyjna I:  Produkty
funkcjonalne w zywieniu dietetycznym;

o Technologia specjalizacyjna Il:  Zywno$é
specjalnego przeznaczenia;

o Technologia specjalizacyjna Il: Wybrane aspekty
higieny i bezpieczenstwa zywnosci;

o Zywienie kliniczne;

o Elektyw kierunkowy z zakresu dietetyki:
Leczenie zywieniowe w wybranych jednostkach

chorobowych.

- TZ oraz 2Cz (tam gdzie dotyczy):

o Gospodarka energetyczna, wodna i sciekowa;
o Biochemia;

o Chemia zywnosci;

o Prawo zywnosciowe;

o Mikrobiologia zywnosci;

o Fizyka;

o Analiza i ocena jakosci zywnosci;

| stopien, o Maszynoznawstwo;
Technologia zywnosci Il rok o Opakowania, magazynowanie i transport
(stacjonarne i 2ywnosci;

i Zywienie cztowieka
niestacjonarne) o Elektyw 6: Gospodarka zywnos$ciowa;

o Podstawy elektroniki i automatyki;

o Wyposazenie technologiczne z elementami
techniki;

o Podstawy zywienia cztowieka;

o Anatomia cztowieka;

o 0Ogodlna technologia zywnosci;

o Organizacja i zarzadzanie;
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KIERUNEK STOPIEN, PRZEDMIOTY

STUDIOW ROK (SEMESTR), PODDANE OCENIE

FORMA
STUDIOW

o Ekonomia;
o Inzynieria procesowa;

o Cwiczenia terenowe.

Il stopien, o Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza
2 sem. danych;
(stacjonarne i o Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu
niestacjonarne) Zywnosci;

o Polityka wyzywienia ludnosci;

o Seminarium specjalizacyjne Il;

o Technologia specjalizacyjna lll;
o Elektyw kierunkowy [;

o Elektyw kierunkowy II;

o Elektyw specjalizacyjny IlI;

o Nutrigenomika.

W dalszym ciggu Istnieje pula przedmiotéw, dla ktérych osiggniecie przez studentow

zatozonych efektéw ksztatcenia jest trudne. W ujeciu szczegétowym:

1) kierunek Jakos¢ i Bezpieczenstwo zywnosci:
Najwieksze ktopoty z zaliczeniem:

o Biochemia (74% ocen ndst w | terminie);

o Chemia zywnosci (75% ocen ndst w | terminie);

o Analiza i ocena jakosci zywnosci (47% ocen ndst w | terminie);

2) kierunek Browarnictwo i stodownictwo:

Najwieksze ktopoty z zaliczeniem:
o Podstawy zywienia cztowieka (prawie 64% ocen ndst w | terminie);
o Elektyw VIII: Podstawy produkcji wina (54% ocen ndst w | terminie);

o Analiza i ocena jakosci zywnosci (50% ocen ndst w | terminie);
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3) kierunek Dietetyka:
Najwieksze ktopoty z zaliczeniem:

Inzynieria procesowa (83% ocen ndst w | terminie);

(@]

Ogdlna technologia zywnosci (74% ocen ndst w | terminie);

O

Genetyka (47% ocen ndst w | terminie).

(@]

oraz
o Technologia specjalizacyjna |: Produkty funkcjonalne w zywieniu dietetycznym

(42% ocen ndst w | terminie)

4) kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Przedmioty sprawiajgce studentom najwieksze trudnosci:

o Gospodarka energetyczna, wodna i Sciekowa:

o Biochemia;

o Chemia zywnosci;

o Prawo zywnosciowe;

o Mikrobiologia zywnosci;

o Fizyka;

o Analiza i ocena jakosci zywnosci.

Na podstawie analizy prac egzaminacyjnych i zaliczeniowych z ocenianych przedmiotow
stwierdzono, iz weryfikacje zdefiniowanych dla nich efektéw ksztatcenia — zaréwno pod
wzgledem formalnym, jak i merytorycznym — mozna oceni¢ pozytywnie.

Panstwo Prodziekani przypomnieli pracownikom, ze kazdy efekt zdefiniowany dla przedmiotu
musi by¢ weryfikowany (w postaci oceny formujgcej albo podsumowujgcej).

Jednoczesnie ponowili prosbe do prowadzgcych o motywowanie studentéw do udziatu w

wykfadach.

2.3.2 Zmiany efektéw

Na wszystkich kierunkach i stopniach studiéw prowadzonych na Wydziale Yechnologii

Zywnosci wprowadzono zmiany efektow ksztatcenia zmieniajagc je na efekty uczenia sie,
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ponadto dostosowano je do wymogow Ustawy 2.0 oraz nowych rozporzadzen MNiSW, a takze
je zmodyfikowano:

- uproszczono,

- uogdlniono,

- potgczono podobne efekty,

- zmniejszono liczbe;
zgodnie z sugestiami Polskiej Komisji Akredytacyjnej; efekty te obowigzujg studentéw, ktérzy

zaczynajq ksztatcenie po 1.10.2019 roku.

Tabela 2. Zestawienie zmian efektéw kierunkowych
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2.3.3 Zmiany wprowadzone w macierzy kompetencji

Tabela 3. Zestawienie zmian w programach studiéw prowadzonych na WTZ
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Inne dziatania/ zmiany (wybrane przyktady):

©)

zmiana nazwy przedmiotu - analogicznie jak na wszystkich kierunkach i
uczelniach (np. Chemia | na Chemia ogdlna i nieorganiczna, Chemia Il na
Chemia organiczna, Biologiczne podstawy produkcji surowcéw dla
browarnictwa na Przydatno$é technologiczna surowcéw roslinnych w
browarnictwie (BiS1);

zmiana kolejnosci przedmiotéw (ciggtos¢ merytoryczna) dla BiS1: grafika
inzynierska - maszyny - inzynieria bioprocesowa - inzynieria bioreaktorowa -
automatyka i sterowanie;

w wymaganiach przedmiotéw wpisano: Chemia organiczna — zaliczona Chemia
ogolna i nieorganiczna, Biochemia — zaliczona Chemia organiczna;
zrezygnowano z pracy inzynierskiej na BiS1 (biorgc pod uwage duzig liczbe
praktyk oraz przedmiotédw inzynierskich, projektowych itd.), ale w zamian -
szczegbdtowy egzamin inzynierski;

na studiach | stopnia wszystkich kierunkéw (oprécz kierunku Browarnictwo i
stodownictwo) oraz na studiach Il stopnia rozdzielono seminarium i prace
dyplomowsg;

wprowadzono korekte planu i programu studidow podyplomowych

,Dyplomowany enolog — technologia winiarska i miodosytnicza”.

2.3.4 Podsumowanie semestrow

Rady Kierunku/éw zapoznaty sie rowniez z danymi oraz analizg przyczyn braku zaliczen, a takze

skreslen, powtarzania, czy wpiséw warunkowych.

Udziat procentowy studentéw danego kierunku, wpisanych na kolejny semestr (letni/zimowy)

w roku akademickim 2018/2019, w stosunku do wczesniejszych lat raportowania zostat

przedstawiony na Wykresie 1.
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Wykres 1. Udziat [%] studentéw danego kierunku, wpisanych na kolejny semestr w roku akademickim

2018/2019, w poréwnaniu do lat poprzednich

Generalnie mozna zauwazy¢ wyzszy udziat procentowy studentéw wpisanych na kolejny

semestr w roku akademickim 2018/2019, w poréwnaniu do lat poprzednich. Szczegdlnie

widaé to na przyktadzie danych za semestr zimowy dla kierunku Technologia zywnosci i

zywienie cztowieka) oraz Dietetyka (Wykres 1).

Tabela 4. Udziat [%] studentow danego kierunku, wpisanych na kolejny

akademickim 2018/2019

semestr w roku

Liczba wpisanych Liczba wpisanych Liczba wpisanych
na semestr . na semestr
zimowy na semestr letni T
Kierunek Stopien i forma Rok 2018/2019 (stan 2018/201-9 !stan 2019/2020 (stan
na dzien na dzien na dzien
01.10.2018) 15.03.2019) 01.10.2019)
. I 266 181 223
Technologia
i zZywienie stacjonarne 1 144 144 163
cztowieka X . X
v 175 34 (nieobronieni) | 150 (po urlopie)
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Liczba wpisanych

Liczba wpisanych

Liczba wpisanych

na semestr ha semestr letni na semestr
. L zimowy zimowy
Kierunek Stopien i forma Rok 2018/2019 (stan 201?‘/azg;liir(,‘stan 2019/2020 (stan
na dzien 15.03.2019) na dzien
01.10.2018) T 01.10.2019)
| 71 61 67
I st Il 40 38 48
Dietetyka stacjonarne I 35 35 35
7 (1 os. urlop, 1
vV 37 1 (nieobronieni) 37(1 os. ur op.
os. reaktywacja)
| 42 34
- Jakos¢ st I 17 17 18
i bezpieczeristwo stacionarne
zywnosci ) I 22 22 16
v 23 22
|
| st., Il
Towaroznawstwo .
stacjonarne M
v 6
I 39 31 32
Browarnictwo | st., Il 11 11 18
i stodownictwo stacjonarne M 9
v
Technologia I 131
Zywnosci Il st.,
i zywienie stacjonarne Il 151 142 125
cztowieka
. Il st. | 30
Dietetyka St
stacjonarne Il 31 28 30
Jakos¢ I 23
. . , Il st.,
i bezpieczenstwo stacionarne
2ywnosci ] Il 25 21 23
Food Technology | 13
Il st.,
and Human stacjonarne
Nutrition ] I —
. I 34 25 35
Technologia
zywnogci I st., Il 25 20 29 (po urlopie)
i zZywienie niestacjonarne 1] 12 10 17
cztowieka vV 42 10 (nieobronieni) | 17 (po urlopie)
Technologia I 32 31 24
Zywnosci Il st.,
i zywienie niestacjonarne I 29 6 (nieobronieni) | 35 (po urlopie)
cztowieka
Il st. I 33 26 34
Dietetyka . s.t ’
niestacjonarne I 26
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Ze wzgledu na zmiany obserwowane jezeli chodzi o udziat studentow wpisanych na kolejne

semestry, zjawisko to wymaga dalszego monitorowania.

2.4 Nowe inicjatywy dydaktyczne

Reagujac na zmieniajgce sie trendy wspodfczesnej gospodarki, a szczegdlnie przemystu
spozywczego Woydziat prowadzi aktywng polityke dydaktyczna dopasowujgc oferte
dydaktyczng do potrzeb rynkowych.

W ramach nowych inicjatyw dydaktycznych uruchomione zostaty studia Il stopnia w jezyku
angielskim: Food Technology and Human Nutrition.

Inng wazng inicjatywa jest uruchomienie studiéw Il stopnia w formie niestacjonarnej na
kierunku Dietetyka, co stwarza szersze mozliwosci podjecia studiow na tym kierunku, w tym

przez absolwentow innych uczelni, ktérzy nie posiadajg tytutu inzyniera.
2.5 Prace dyplomowe
2.5.1 Woykorzystanie systemu antyplagiatowego
Poczawszy od roku akademickiego 2015/2016 wszystkie prace dyplomowe (inzynierskie i
magisterskie) bronione na Wydziale Technologii Zywnosci podlegajg kontroli antyplagiatowe;j.

W raportowanym roku akademickim (analogicznie, jak w poprzednim) nie zanotowano

zadnego przypadku negatywnego wyniku kontroli antyplagiatowej (Tabela 5).
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Tabela 5. Dane dotyczace liczby ztozonych prac, wraz z wynikiem ich weryfikacji — zestawienie dla poszczegdlnych

kierunkow studiow

Stopien Liczba prac Liczba prac Wynik negatywny Wynik

| kierunek studiow ztozonych zweryfikowanych niepotwierdzony negatywny

przez opiekuna

Studia | stopnia

Technologia zywnosci

i Zywienie 192 192 0 0

Cztowieka

Dietetyka 36 36 0 0
Jakosé i bezpieczenstwo 23 23 0 0

Zywnosci

Studia Il stopnia

Technologia zywnosci

i zZywienie 151 151 0 0
cztowieka
Dietetyka 29 29 0 0

Jakos¢ i bezpieczeristwo

Zywnosci 21 21 0 0

2.5.2 Ocena prac dyplomowych

Prace dyplomowe na kierunkach studiéw prowadzonych przez Wydziat Technologii Zywnosci
obejmujg prace inzynierskie oraz magisterskie.

W roku akademickim 2018/2019, podobnie jak w roku ubiegtym, najwyzsze srednie oceny: ze
studiow, z recenzji prac inzynierskich i wreszcie na dyplomie uzyskali absolwenci kierunku

Dietetyka (Wykres 2).
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Wykres 2. Zestawienie s$rednich ocen: ze studidw, z recenzji pracy inzynierskiej oraz na dyplomie,
z uwzglednieniem kierunku studiéw, w roku akademickim 2018/2019, w poréwnaniu do lat

poprzednich

Jezeli chodzi o srednie ocen z recenzji prac magisterskich, to byly one najwyisze dla
absolwentow kierunku Dietetyka. Z kolei w przypadku $redniej oceny ze studidw najwyzsze
wyniki uzyskali absolwenci kierunku Jakos$é¢ i bezpieczenstwo zywosci, oni tez mieli najwyzsze
oceny na dyplomie. W poréwnaniu do poprzedniego roku akademickiego profil ocen nie ulegt

znaczagcym zmianom (Btad! Nie mozna odnalez¢ zréodta odwotania.).
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z uwzglednieniem kierunku studiéw, w roku akademickim 2018/2019, w pordwnaniu do lat

poprzednich

3 DOSKONALENIE PROCEDUR WSZJK

Do zapewnienia prawidtowego funkcjonowania Wydziatowego Systemu Zapewniania Jakosci
Ksztatcenia w roku akademickim 2018/2019 wykorzystywano uprzednio wdrozone procedury
oraz regulaminy gremiéw bezposrednio zwigzanych z Jego funkcjonowaniem.

Dziatania doskonalgce obejmowaty m.in. préoby wypracowania procedury audytowej WSZIK,
co jednak nie byto mozliwe ze wzgledu na brak sprecyzowanych wytycznych w tym obszarze.
Zachowawczy charakter dziatan byt takie powodowany nadchodzacymi zmianami o
charakterze organizacyjno-prawnym w Uczelni, w tym na WTZ, ktére miaty byé wprowadzone
od pazdziernika 2019 roku (m.in. brak Rady Wydziatu).

Ponadto, zgodnie z odgérnymi decyzjami, funkcjonowanie Wydziatowej Komisji ds. Jakosci
Ksztatcenia przedtuzono do korica grudnia 2019 r., natomiast zastgpita jg Dziekariska Komisja
ds. Jakos$ci Ksztatcenia. Stad czekano na implementacje nowych zasad, kompetencji

i odpowiedzialnosci.
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4 KOMPETENCJE KADRY NAUCZAJACE)

Nauczyciele WTZ publikujg prace w zakresie technologii zywnosci i zywienia (wszystkie
prowadzone kierunki studiow majg efekty kierunkowe przypisane do tej dyscypliny). Ponadto
w przypadku zaje¢ zlecanych nauczycielom innych wydziatéw UR oraz nauczycielom z poza
Uczelni, legitymuja sie oni:

o dorobkiem zwigzanym z witasciwym obszarem ksztatcenia (obszar nauk rolniczych,
lesnych lub weterynaryjnych, obszar nauk spotecznych — przedmioty ekonomiczne lub
obszar nauk medycznych i nauk o zdrowiu)

lub tez

o posiadaniem znaczacego dorobku praktycznego w zakresie prowadzonych zajec
(dotyczy szczegdlnie przedmiotéw i kursow na kierunku Browarnictwo i
stodownictwo).

Wedtug danych umieszczonych w repozytorium prac pracownikéw Uniwersytetu Rolniczego
w latach 2018 i 2019 pracownicy WTZ opublikowali wyniki swoich badan w 255 artykutach z
czasopism, 138 rozdziatach w monografiach oraz 9 pozycjach ksigzkowych (facznie autorskich

i redagowanych).

Warto réwniez zaznaczy¢, ze pracownicy WTZ podnoszg swoje kwalifikacje. Regularnie biorag
udziat w szkoleniach wewnetrznych i zewnetrznych, dotyczacych zaréwno aspektow
naukowych, jak i dydaktycznych, a takie zwigzanych z kwestiami organizacyjno-

administracyjnymi.

W skali catego Wydziatu udziat procentowy przedmiotéw obowigzkowych (bez elektywoéw),
ktorych koordynatorem byt pracownik samodzielny wynosit w roku akademickim 2018/2019
odpowiednio 59 i 62%, odpowiednio w semestrze zimowym oraz letnim.

Zwiekszenie w ostatnich latach ww. wskaznika zwigzane byto ze skokowym wzrostem liczby
pracownikédw samodzielnych na Wydziale. To wtasnie pracownicy samodzielni sg
koordynatorami wiekszosci przedmiotéw obowigzkowych oraz znacznej czesci elektywow
prowadzonych przez Wydziat. Koordynatorzy nie bedacy pracownikami samodzielnymi
stanowig natomiast wiekszo$¢ w przypadku zaje¢ zlecanych poza Wydziatem (w tym m.in.

jezykéw obcych, wychowania fizycznego, przedmiotéw humanistycznych).
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5 INFRASTRUKTURA - JAKOSC | WARUNKI PROWADZENIA ZAJEC

Generalnie, infrastruktura Wydziatu nie ulegta znaczacemu rozszerzeniu, w zakresie
powierzchni sal przeznaczonych na dziatalnos¢ dydaktyczng, jak réwniez posiadanego
drobnego sprzetu.
Warto jednak zaznaczy¢, iz posiadana baza jest wykorzystywana efektywnie, pomimo
znacznego zageszczenia zajeé¢ W ciggu semestru.
Studenci wszystkich kierunkéw majg do dyspozycji:

o sale dydaktyczne (sale wyktadowe, seminaryjne, ¢wiczeniowe itd.);

o laboratoria wyposazone w sprzet i urzadzenia umozliwiajgce prowadzenie badan

naukowych w szerokim zakresie i na wysokim poziomie, wykorzystywane w trakcie

realizacji prac dyplomowych, jak rowniez dziatalnosci két naukowych.

Tabela 6. Infrastruktura WTZ — wybrane dane

Liczba sal wyktadowych 2
Liczba sal ¢wiczeniowych, liczba laboratoriow

(sal specjalistycznych, hal maszyn itp.) 57
wykorzystywanych w procesie dydaktycznym

Liczba stanowisk komputerowych wykorzystywanych 30
w procesie dydaktycznym dostepnych dla wszystkich

przedmiotéw

Liczba rzutnikdw multimedialnych zainstalowanych 17
na state
Liczba licencji oprogramowania wykorzystywanego 89

w procesie dydaktycznym

Posiadana infrastruktura oraz przepisy bhp ograniczajg wielko$s¢ grup studenckich na
poszczegdlnych zajeciach do 15 0sdb - w przypadku sal laboratoryjnych oraz do 30 o0sdb - dla
¢wiczen audytoryjnych.

W sali komputerowej studenci majg dostep do 15 stanowisk komputerowych zaopatrzonych w

specjalistyczne oprogramowanie wykorzystywane w procesie dydaktycznym.
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Studenci majg takze dostep do wielu baz danych literatury naukowej (dostarczanych za
posrednictwem Biblioteki Gtéwnej UR) oraz oprogramowania dedykowanego analizie
statystycznej.
Wydziat na biezgco prowadzi remonty oraz drobne zmiany infrastruktury. W roku akademickim
2018/2019, do korzystnych zmian w obszarze zwigzanym z infrastrukturg na Wydziale
Technologii Zywnosci, zaliczy¢ nalezy:

o wyremontowanie sal seminaryjnych,

o doposazenie pracowni technologicznych.

Z kolei za najbardziej dotkliwy brak uznac trzeba brak sali wyktadowej mieszczgcej ok. 60 oséb.

6 ANKIETY OCENY PRZEDMIOTU/NAUCZYCIELA (DLA KIERUNKU)

Studencka ocena przedmiotéw i osdb prowadzacych zajecia dydaktyczne na Wydziale
Technologii Zywnosci prowadzona jest w systemie USOS. Kwestionariusz ankiety zawiera 8
pytan, gdzie:

o pytania 1-6 dotyczg prowadzenia zaje¢ dydaktycznych,

o pytanie 7 dotyczy liczebnosci grup studenckich (organizacja studiow),

o pytanie 8 — naktadu pracy wtasnej studenta do opanowania materiatu zajeé.

Tabela 7. Liczba ankiet dostepnych i wypetnionych, w tym przez minimum 10 studentow

WSKAZNIK LICZBA

Liczba dostepnych ankiet (liczba jednostek nauczyciel/forma zajeé/przedmiot) 54 533
Liczba ankiet wypetnionych 2932
Liczba ankiet wypetnionych przez minimum 10 studentéw 68
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Poziom ocen

Prezentacje wynikéw ankiet podzielono na dwie czesci z uwagi na mozliwe rdzne rodzaje
odpowiedzi:
o pytania 1-7 — ocena liczbowa,

o pytanie 8 — ocena przedziatowa.

Studenci kierunkéw prowadzonych na Wydziale Technologii Zywnosci uczestniczg wspdlnie

w zajeciach: Bezpieczenstwo i higiena pracy.

Tabela 8.

SREDNIA LICZBA
OCENA ANKIET
6,00 4,0
Studia niestacjonarne (T.1s.BHP.NI.TXXXX.T)
Studia stacjonarne (T.1s.BHP.SI.TXXXX.T) 5,36 70,4

Pozostate zajecia dobywaja sie w ramach danego kierunku i tak zostaty zaprezentowane w

Tabelach ponize;.
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o Kierunek: Browarnictwo i stodownictwo (studia stacjonarne | stopnia)
(studia rozpoczety sie w roku akademickim 2018/2019, dlatego ankieta obejmuje

wyfacznie | rok studiéw)

Tabela 9.
Biochemia 5,14 1,0
Chemia | 5,54 12,0
Chemia ll 6,00 5,0
Chemia zywnosci 5,71 3,0
Ekologia i ochrona srodowiska 3,72 6,6
Elektyw 1: Browarnictwo domowe 5,35 7,0
Elektyw 5: Innowacyjne surowce browarnicze 5,28 6,1
Elektyw humanistyczny 1: Historia browarnictwa 5,46 4,0
Elektyw humanistyczny 2: Projektowanie graficzne i komunikacja wizualna 4,86 1,0
Elektyw VIII: Podstawy produkcji wina 6,00 2,0
Grafika inzynierska 5,90 3,0
Modut kierunkowy 1: Biologiczne podstawy produkgji surowcéw dla 4,89 8,0
browarnictwa
Modut kierunkowy 1: Chmiel i produkty chmielarskie 5,25 4,0
Modut kierunkowy 1: Media w stodowni i browarze 6,00 2,0
Modut kierunkowy 2: Technologia stodu 6,00 1,0
Obliczenia chemiczne 5,38 3,0
Technologia informacyjna 5,68 4,0

o Kierunek: Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci (Studia stacjonarne | stopnia)

Tabela 10.
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Studia stacjonarne 1 stopnia 4,98 321,9
Analiza i ocena jakosci zywnosci 4,12 11,0
Autentyczno$c¢ i zafatszowania zywnosci 5,43 2,0
Bezpieczenstwo i jakos¢ w opracowywaniu nowych produktéw

3,97 5,0
zywnosciowych

Bezpieczeristwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie zywnosci 4,41 4,9
Biochemia 3,77 8,0
Chemia fizyczna 5,09 5,0
Chemiall 4,96 12,7
Chemia ll 4,82 7,9
Chemia zywnosci 5,23 14,9
Dodatki do zywnosci 4,92 17,4
Ekologia i ochrona sSrodowiska 5,31 9,7
Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska 5,71 1,0
Elektyw humanistyczny 1: Psychologia 4,71 2,0
Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura polska 5,43 1,0
Elektyw humanistyczny 2: Psychologia 4,50 2,0
Elektyw I: Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci pochodzenia roslinnego 4,85 29,7
Elektyw II: Technologia i higiena zywnosci pochodzenia zwierzecego 5,38 11,0
Elektyw IlI: Jakos$¢ i bezpieczenstwo produktow z owocdw i warzyw 5,18 4,0
Elektyw IV: Produkcja olejow i ttuszczéw statych 5,54 5,0
Elektyw ogdlny: Tajemnica ziét i przypraw stosowanych w kuchni 5,85 3,9

Elektyw V: Technologia i higiena zywnosci chtodzonej, mrozone;j i
koncentratéw spozywczych 489 80
Elektyw VI: Technologia i higiena napojéow 5,67 8,6
Elektyw VII: Technologia i higiena produkcji potraw 1 2,81 6,9
Grafika inzynierska 5,68 4,0
Inzynieria i aparatura przemystu spozywczego 4,03 5,0
Jakos¢ sensoryczna zywnosci 4,51 5,0
Mikrobiologia zywnosci 5,85 14,7
Molekularne podstawy genetycznych modyfikacji zywnosci 4,29 3,0
Nowoczesne metody analizy instrumentalnej 5,47 7,0
Obliczenia chemiczne 4,53 6,7
Ochrona zdrowia publicznego 5,29 3,0
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Ogdlna technologia zywnosci 5,15 18,0
Podstawy produkcji surowcow roslinnych 4,94 15,7
Praktyka (2 tygodnie) 5,00 0,1
Prawo zywnosciowe 5,94 5,0
Przedmiot z zakresu bezpieczenstwa panstwa: Bezpieczeristwo narodowe 5,31 8,9
Seminarium dyplomowe i praca inzynierska 6,00 2,0
Statystyka 5,33 7,0
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci 5,54 4,0
Systemy zarzadzania jakosScig zywnosci 4,03 5,0
Technologia informacyjna 5,21 6,9
Toksykologia zywnosci 5,07 6,0
Zywienie cztowieka z elementami bromatologii 5,05 13,4
Studia stacjonarne 2 stopnia 4,74 50,0
Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych 4,71 6,0
Elektyw kierunkowy II: Ksztattowanie jakosci sokdw i nektarow z owocow
. 4,96 4,0
i warzyw
Elektyw kierunkowy Ill: Nowoczesne techniki wykrywania zafatszowan
. - 4,50 6,0
zywnosci
Elektyw specjalizacyjny II: Termiczne przemiany weglowodandw i ich
wptyw na jakos¢ produktow spozywczych >7> 0
Informatyka stosowana 5,29 1,0
Logistyka w taricuchu zywnos$ciowym 5,36 4,0
Metody badan eksperymentalnych 4,50 10,0
Seminarium dyplomowe i praca magisterska 3,57 1,0
Seminarium specjalizacyjne 4,67 3,0
Standaryzacja, monitoring i atestacja zywnosci 4,57 6,0
Systemy zarzadzania jakoscig w laboratoriach badawczych 5,43 3,0
Technologia specjalizacyjna Ill: Ksztattowanie i ochrona jakosci w
2,86 2,0

produkgcji artykutow ziemniaczanych
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o Kierunek: Dietetyka

Tabela 11.

Studia niestacjonarne 2 stopnia 5,08 9,4
Edukacja i poradnictwo zywieniowe 5,57 5,0
Immunologia 5,15 1,9
Zywienie kobiet ciezarnych, karmigcych i niemowlat 4,06 2,6

Studia stacjonarne 1 stopnia 5,21 430,9
Analiza i ocena jakosci zywnosci 5,36 6,0
Anatomia cztowieka 5,01 13,4
Bezpieczenstwo narodowe 5,89 15,9
Biochemia 4,39 51
Chemia | 5,75 53,4
Chemia ll 4,92 36,6
Chemia zywnosci 5,08 7,0
Dietetyka geriatryczna 5,00 8,0
Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia 5,64 2,0
Ekologia i ochrona sSrodowiska 5,13 26,9
Elektyw humanistyczny 1: Filozofia 4,60 5,0
Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska 5,79 6,9
Elektyw humanistyczny 2: Filozofia 5,43 4,0
Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura polska 4,74 10,6
Elektyw |: Zywieniowe aspekty przetwdrstwa weglowodandw 5,49 5,0
Elektyw I1l: Mleko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowieka 4,74 6,0
Elektyw V: Podstawy produkcji napojéw alkoholowych 4,96 12,9
Elektyw VI: Podstawy technologii przetwdrstwa owocéw i warzyw 5,40 5,0
Elektyw VIII: Surowce i pétprodukty w przemysle koncentratéw spozywczych 5,64 2,0
Farmakologia i farmakoterapia 4,43 3,0
Fizjologia cztowieka 4,25 4,0
Gospodarka wodna i sciekowa 5,51 9,9
Grafika inzynierska 4,91 23,9
Higiena i toksykologia zywnosci 5,15 6,9
Higiena produkcji potraw i zywienia 5,07 13,0
Inzynieria procesowa 2,86 1,0
Kwalifikowana pierwsza pomoc 5,69 65,9
Mikrobiologia 5,83 5,0
Obliczenia chemiczne 4,65 17,6
Ogdlna technologia zywnosci 5,50 2,0
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci 5,00 3,0
Parazytologia 5,86 2,0
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Podstawy dietetyki 5,40 6,0
Podstawy zywienia cztowieka 4,18 7,3
Praktyka (200h) 5,00 3,0
Seminarium dyplomowe i praca inzynierska 4,50 2,6
Technologia informacyjna 4,78 9,7
Wyposazenie techniczne w produkcji zywnosci 5,15 3,7
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknietego 2,57 1,0
Zywnosé niekonwencjonalna 4,48 9,0
Studia stacjonarne 2 stopnia 5,56 60,7
Diagnostyka laboratoryjna 6,00 6,0
Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych 6,00 3,9
Edukacja i poradnictwo zywieniowe 5,67 3,9
Elektyw | z zakresu jakosci i bezpieczenstwa zywnosci: Domowa i przemystowa
produkcja sushi >61 4,0
EI.ektyw I,l z zakresu przechowalnictwa zywnosci: Zabezpieczenie trwatosci 571 60
zywnosci
Elektyw specjalizacyjny I: Immunologiczne podstawy reakcji alergicznych 5,75 1,7
Elektyw specjalizacyjny Il: Nutrigenomika 5,95 3,0
Immunologia 5,42 6,9
Informatyka stosowana 5,71 3,0
Patofizjologia kliniczna 5,38 1,9
Psychologia kliniczna 5,14 2,0
Seminarium dyplomowe i praca magisterska 6,00 2,0
Technologia specjalizacyjna I: Produkty funkcjonalne w zywieniu dietetycznym 6,00 1,0
Te.chnolc3g.ia specjalizacyjna Il: Wybrane aspekty higieny i bezpieczeristwa 6,00 10
zywnosci
Technologia specjalizacyjna Ill: Ocena zywienia 4,71 1,0
Technologia specjalizacyjna lll: Technologia produkcji potraw dietetycznych 5,37 2,7
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego i zywienia w szpitalach 4,36 2,0
Zdrowie publiczne 4,79 2,0
Zywienie kliniczne 6,00 2,0
Zywienie kobiet ciezarnych, karmiagcych i niemowlat 5,00 4,9
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o Kierunek: Technologia Zzywnosci i Zywienie czlowieka

Tabela 12.

Studia niestacjonarne 1 stopnia 5,30 95,3
Analiza i ocena jakosci zywnosci 4,00 2,9
Biochemia 3,69 1,9
Biotechnologia zywnosci 5,79 6,9
Chemia nieorganiczna 5,65 9,0
Chemia organiczna 6,00 1,0
Chemia zywnosci 3,64 2,0
Ekologia i ochrona $rodowiska 6,00 3,0
Elektyw humanistyczny 1: Filozofia 4,89 4,0
Elektyw humanistyczny 2: Dziedzictwo historyczno-kulturowe Europy w

produkcie turystycznym >3 20
Elektyw VII: Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci 6,00 1,0
Gospodarka energetyczna, wodna i Sciekowa 4,54 5,0
Grafika inzynierska 5,95 3,0
Inzynieria procesowa 3,07 2,0
Maszynoznawstwo 5,07 2,0
Mikrobiologia zywnosci 5,29 3,0
Obliczenia chemiczne 6,00 3,0
Ogdlna technologia zywnosci 4,33 7,0
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci 5,06 5,0
Opracowanie nowych produktéw zywnosciowych 5,66 6,7
Praktyka (2 tygodnie) 4,00 1,0
Prawo zywnosciowe 5,93 2,0
Przedmiot z zakresu bezpieczenstwa panstwa: Bezpieczeristwo narodowe 6,00 3,0
Seminarium dyplomowe i praca inzynierska 5,80 5,0
Statystyka 6,00 2,0
Systemy zarzgdzania bezpieczenstwem i jakosScig zywnosci 5,74 10,0
Technologia informacyjna 5,79 2,0

Studia niestacjonarne 2 stopnia 5,56 14,0
Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych 5,46 4,0
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Elektyw kierunkowy Ill: Zastosowanie preparatéw enzymatycznych w

6,00 2,0
technologii zywnosci (ZET)

Elektyw specjalizacyjny II: Zasady sanitarne i weterynaryjne w produkcji miesa
i przetworéw miesnych %00 1o
Elektyw specjalizacyjny Ill: Domowy wyrdb wedlin 6,00 1,0
Informatyka stosowana 4,00 1,0
Metody badan eksperymentalnych 5,36 2,0
Nowe trendy w przetwodrstwie i utrwalaniu zywnosci 5,29 1,0
Nutrigenomika 6,00 1,0
Seminarium dyplomowe i praca magisterska 6,00 1,0

Studia stacjonarne 1 stopnia 5,20 1633,6

Analiza i ocena jakosci zywnosci 5,32 60,4
Anatomia cztowieka 5,80 5,0
Biochemia 5,14 58,9
Biochemia zywnosci 5,14 1,0
Biologia komarki 3,57 1,0
Biologiczne podstawy produkcji rodlinnej 4,75 56,0
Biologiczne podstawy produkcji zwierzecej 5,33 38,6
Biotechnologia zywnosci 5,14 17,7
Chemia 1 5,48 18,9
Chemia 2 4,93 12,9
Chemiall 5,45 72,0
Chemia ll 5,43 21,0
Chemia zywnosci 4,75 90,0
Chemiczna analiza instrumentalna 5,20 47,4
Cwiczenia terenowe 3,64 2,0
Ekologia i ochrona $rodowiska 5,63 48,6
Elektyw 1: Opracowanie nowych artykutéw zywnosciowych 4,42 24,9
Elektyw 10: Toksykologia zywnosci 5,67 3,0
Elektyw 2: Biotechnologia ochrony srodowiska 5,79 6,9
Elektyw 2: Ksztattowanie jakosci produktéw spozywczych 5,25 4,0
Elektyw 2: Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci 4,65 12,6
Elektyw 3: Higiena zywienia i zywnosci 4,45 37,7
Elektyw 4: Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci 5,36 2,0
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Elektyw 5: Podstawy dietetyki 4,74 41,4
Elektyw 6: Gospodarka zywnosciowa 4,43 2,0
Elektyw 7: Mikrobiologia przemystowa 5,43 1,0
Elektyw humanistyczny 1: Filozofia 5,29 2,0
Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska 5,79 15,9
Elektyw humanistyczny 1: Psychologia 5,25 27,9
Elektyw humanistyczny 2: Filozofia 5,55 2,9
Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura polska 5,20 9,9
Elektyw humanistyczny 2: Psychologia 5,31 1,9
Elektyw I: Technologia przemystéw weglowodanowych 5,38 1,9
Elektyw I: Technologie otrzymywania produktéw weglowodanowych 5,65 2,9
Elektyw |: Technologie wytwarzania nowoczesnych produktéw

weglowodanowych >3 &0
Elektyw II: Biotechnologia w przetwdrstwie surowcéw zwierzecych 4,61 8,0
Elektyw II: Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw

zbozowo- macznych >42 >3
Elektyw II: Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw

zbozowo-macznych &0 1o
Elektyw I1l: Mleko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowieka 5,43 26,0
Elektyw Ill: Procesy fermentacji i biosyntezy 5,63 8,0
Elektyw Ill: Przetwdrstwo mleka 4,23 8,0
Elektyw IV: Mieso i produkty miesne w zywieniu cztowieka 5,96 3,9
Elektyw IV: Przetworstwo miesa 6,00 3,0
Elektyw IV: Technologia koncentratéw spozywczych i przechowalnictwo

. - 5,61 4,0

zywnosci
Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi

4,88 24,1

konsumenta
Elektyw IX: Technologia gastronomiczna z elementami obstugi konsumenta 3,31 5,0
Elektyw ogdlny: Technologia produkcji wyrobdw ciastkarskich 5,29 2,0
Elektyw V: Podstawy produkcji napojéw alkoholowych 5,13 84,7
Elektyw VI: Podstawy technologii gastronomiczne;j 5,00 1,0
Elektyw VI: Przetwdrstwo owocow, warzyw i grzybow 5,88 14,9
Elektyw VI: Surowce i technologie stosowane w przetwdrstwie owocow i 600 57

warzyw
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Elektyw VII: Chtodnictwo i przechowalnictwo zywnosci 5,29 10,0

Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywnosci nowe;j
- 5,42 4,7

generacji

Elektyw VIII: Surowce i pétprodukty w przemysle koncentratéw spozywczych 6,00 1,0
Elektyw VIII: Technologia koncentratow spozywczych 6,00 3,0
Enzymologia 4,50 2,0
Fizjologia cztowieka 4,96 33,0
Gospodarka energetyczna, wodna i $Sciekowa 5,04 50,9
Grafika inzynierska 4,80 25,0
Inzynieria bioreaktorowa 4,54 1,9
Inzynieria procesowa 4,08 44,6
Maszynoznawstwo 5,68 55,7
Mikrobiologia zywnosci 5,82 86,7
Obliczenia chemiczne 5,10 28,6
Ogdlna technologia zywnosci 5,27 97,4
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci 5,39 14,0
Podstawy zywienia cztowieka 5,55 35,0
Prawo zywnos$ciowe 5,37 32,4
Projektowanie technologiczne 5,23 9,9
Przedmiot z zakresu bezpieczenstwa panstwa: Bezpieczenstwo narodowe 5,92 19,0
Seminarium dyplomowe i praca inzynierska 5,74 5,0
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci 5,24 3,0
Technologia informacyjna 5,27 36,7
Toksykologia zywnosci 5,60 45,9
Wyposazenie technologiczne z elementami techniki 4,43 5,0
Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci 5,52 18,0
Studia stacjonarne 2 stopnia 5,43 175,6
Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych 5,69 16,0
Elektyw kierunkowy I: Domowa i przemystowa produkcja sushi 5,90 3,0
Elektyw kierunkowy I: Produkcja lodow 5,95 3,0
Elektyw kierunkowy |: Zywno$é prozdrowotna 5,55 8,0
Elektyw kierunkowy II: Zafatszowania produktéw pochodzenia roslinnego 5,25 4,0
Elektyw kierunkowy Il: Zywno$¢ wygodna 5,57 3,0
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Elektyw kierunkowy Ill: Wybrane zagadnienia z enzymologii w przetworstwie

4,55 2,9
surowcow pochodzenia roslinnego i zwierzecego
Elektyw specjalizacyjny I: Bron biologiczna i bioterroryzm 6,00 2,0
Elektyw specjalizacyjny I: Chtodzenie i zamrazanie w powietrzu 5,50 2,0
Elektyw specjalizacyjny II: Technologia produkcji napojéw bezalkoholowych 6,00 2,0
Elektyw specjalizacyjny II: Trwatosé i przechowalnictwo zywnosci 5,14 7,0
Elektyw specjalizacyjny Ill: Chromatograficzne metody analizy sacharydéw 6,00 2,0
Elektyw specjalizacyjny Ill: Hodowle komérkowe w toksykologii zywnosci 6,00 1,0
Elektyw specjalizacyjny lll: Leczenie zywieniowe w wybranych jednostkach
chorobowych &0 20
Elektyw specjalizacyjny IlI: Linie technologiczne w zaktadach przemystu
. 4,57 2,0
spozywczego
Elektyw specjalizacyjny lll: Podstawy biofizyki zywnosci 4,43 2,0
Elektyw specjalizacyjny Ill: Technologia produkcji owocéw i warzyw mato
przetworzonych >0 0
Informatyka stosowana 5,94 5,0
Metody badan eksperymentalnych 5,46 21,9
Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu zywnosci 5,22 29,1
Nutrigenomika 5,64 4,0
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci 5,36 4,0
Polityka wyzywienia ludnosci 5,12 6,0
Praktyka dyplomowa (4 tygodnie) 5,14 1,0
Seminarium dyplomowe i praca magisterska 5,50 2,0
Seminarium specjalizacyjne | 5,64 2,0
Seminarium specjalizacyjne Il 5,29 4,0
Statystyka stosowana 5,14 6,0
Technologia specjalizacyjna I: Bromatologia 5,79 49
Technologia specjalizacyjna I: Higiena produkcji potraw dietetycznych 6,00 0,9
Technologia specjalizacyjna II: Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci 4,50 2,0
Technologia specjalizacyjna II: Thuszcz mlekowy, napoje fermentowane i lody 6,00 1,0
Technologia specjalizacyjna II: Toksykologia Il 5,07 4,0
Technologia specjalizacyjna Il: Zywienie w agroturystyce 6,00 2,0
Technologia specjalizacyjna Ill: Ocena zywienia 6,00 2,0
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PRZEDMIOT

SREDNIA | LICZBA

OCENA

ANKIET

Technologia specjalizacyjna lll: Szczeg6towe technologie obrébki chtodniczej i

przechowalnictwa >4 20
Technologia specjalizacyjna Ill: Technologia gastronomiczna Il 6,00 2,0
Technologia specjalizacyjna Ill: Technologia produkcji przetworéw z owocéw i

warzyw >0 30
Technologia specjalizacyjna Ill: Wspotczesne trendy w analizie i ocenie jakosci

Zywnosci 86 1o

o Kierunek Food Technology and Human Nutrition (rozpoczete w 2019

jezyku angielskim, ankieta obejmuje pierwszy semestr)

Tabela 13.

roku studia w

PRZEDMIOT SREDNIA LICZBA

OCENA ANKIET
Studia stacjonarne 2 stopnia 5,76 31,0
Cross-disciplinary cours: Food law 6,00 3,7
Methods in research | 5,75 7,7
Optional course lll: Applied industrial enzymology 5,50 4,0
Specialization seminar | 5,57 4,0

Specialization technology II: Modern technologies in fruit and vegetable
. 5,86 11,3
processing

o Studia podyplomowe Zywienie cztowieka i Dietetyka (ostatni semestr studiéw)

Tabela 14.

PRZEDMIOT

SREDNIA LICZBA

OCENA

ANKIET

Studia podyplomowe 5,95 1,0
Dietetyka Pediatryczna 5,86 1,0
Egzamin korcowy 6,00 1,0
Zarzadzanie i marketing w gospodarce zywnosciowej 6,00 1,0
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Z uwagi na bardzo maty udziat procentowy wypetnionych ankiet, srednie wyniki oceny wielu
przedmiotdéw trudno uznac za wiarygodne, poniewaz w odpowiedziach czgstkowych pojawiajg
sie oceny bardzo niskie lub bardzo wysokie, czego przyczyng moze byé wypetnianie ankiet
wylacznie przez osoby bardzo zadowolone z zaje¢ lub bardzo niezadowolone z zajec.

W ostatnim pytaniu zadaniem respondentéw byto okreslenie liczby godzin pracy witasnej
(potrzebnej do realizacji/zaliczenia przedmiotu) przez wybranie odpowiedniego przedziatu
godzinowego. Obliczono procentowe udziaty (w obrebie kazdego z kierunkéw/stopnia/trybu)
w celu zestawienia na jednym wykresie (Wykres 4) odpowiedzi respondentow ze studiow

niestacjonarnych inzynierskich (NI) i magisterskich (NM) oraz stacjonarnych (SIi SM).
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Najczesciej wybierano pierwszy przedziat godzinowy (0-25h), a drugi przedziat (25-50)
wybierano znacznie rzadziej. Jedynie na niestacjonarnych studiach magisterskich czesciej

wybierano drugi przedziat, co wydaje sie logiczng konsekwencjg wybranego trybu nauki.
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Powyisze opracowanie danych dotyczacych ankiet przedmiotu/prowadzacego zostato
przygotowane przez Zespot ds. Oceny Jakosci Ksztatcenia w ramach Wydziatowej Komisji ds.
Jakosci Ksztatcenia, pod przewodnictwem dr hab. Jacka Roznowskiego, prof. UR.
W celu ciggtego podnoszenia poziomu dydaktycznego pracownikéw Wydziatu Technologii
Zywnosci, Zesp6t ds. Oceny Jakosci Ksztatcenia zwraca uwage na potrzebe:

o aktywizacji studentéw do wypetniania ankiet (zwtaszcza studentéw studiéw drugiego

stopnia),
o dopasowania modutu generujgcego raporty do zadan aktualnie stawianych zespotom,
o przyjecia definicji komentarza negatywnego,

O przyjecie granicznego progu (procentowego) wypetnienia ankiety oceny przedmiotu,

pozwalajgcego na uznanie wynikéw ankiety za istotne statystycznie.

Tytutem podsumowania nalezy jeszcze raz podkresli¢ bardzo niski udziat wypetnionych ankiet
w stosunku do ogdlnej liczby dostepnych ankiet (5,3*%), z czego wynika koniecznos¢ bardziej
efektywnego zachecania studentéw do ich wypetniania.

Czes¢ pytan w ankiecie powinna by¢ dostepna przed zaliczeniem/egzaminem z przedmiotu, a
tylko te, ktére bezposrednio dotyczg weryfikacji - w sesji egzaminacyjnej (do zamkniecia Il
terminu w systemie USOS).

Konieczne sg ogdlnouczelniane kryteria odnosnie udziatu procentowego ankiet w stosunku do
liczby dostepnych ankiet dla danego przedmiotu, od ktérego bierze sie je w ogdéle pod uwage.
Rdéwnie, o ile nie bardziej istotne jest takie kryterium dotyczgce komentarzy negatywnych; tu
wazng kwestie stanowi wypracowanie (na poziomie Uczelni) definicji komentarza
negatywnego oraz wskazanie ilosci komentarzy negatywnych (ewentualnie ich zakresu), ktére
obligujg Petnomocnika do pisemnego poinformowania o tym fakcie Dziekana podejmujgcego

kolejne kroki w ww. zakresie.
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7. ANKIETY OCENY CALEGO TOKU STUDIOW

Niniejsze zestawienie zostato przygotowane przez dr Gabriele Zie¢ i poddane pod dyskusje

Zespotu ds. Oceny Jakosci Ksztatcenia.

o Kierunek studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

o Specjalnos¢: Bioinzynieria i Bioprocesy

o Studia stacjonarne, inzynierskie

Tabela 15.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie
3 3 2 1 0
studiow (katalog kurséw)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru
0 4 2 3 0
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejno$¢ przedmiotéw w planie
2 4 2 1 0
studiéw
4. Réwnomiernos¢ obcigzenia
1 3 4 1 0
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 4 3 1 1 0
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kotach
4 2 2 1 0
naukowych
SREDNIA 2,3 3,2 2,2 1,3 0,0
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
B-
- E - ni
A - stopien stopien ¢ . D - stopien m?
P stopien spetnia
wyrézniajacy | bardzo dostateczny ..
dobry kryteriow
dobry
1. Aktualnos¢ tresci kursow 3 3 2 0 1
2. Wielkos¢ grup studenckich 4 2 2 0 1
3. Dobdr zajec praktycznych
do kierunkow studiéw 4 3 1 0 1
SREDNIA 3,0 2,7 1,7 0,0 1,0

PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
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1. Dostepnosc literatury potrzebnej
5 2 1 1 0
do zajec
2. Dostepnos$¢ do komputerowych baz
5 2 1 1 0
danych
3. Warunki pracy w czytelni 7 1 0 0 0
SREDNIA 5,7 1,7 0,7 0,7 (]
WYDZIALtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
B-
C- E - nie
A - stopien stopien D - stopien
stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny
dobry kryteriow
dobry
1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera
5 2 0 1 1
na terenie wydziatu
2. Jakos$¢ oprogramowania 3 2 2 1 1
3. Dostep do Internetu 4 1 2 1 1
SREDNIA 4 1,7 1,3 1 1
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
B-
C- E - nie
A - stopien stopien D - stopien
stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny
dobry kryteriow
dobry
1. Wiedze specjalizacyjna: 3 4 1 1 0
2. Nawyk do samoksztatcenia: 3 3 2 1 0
3. Umiejetnosé pracy w zespole: 4 3 1 1 0
4. Umiejetnosci praktyczne: 4 2 2 1 0
SREDNIA 3,5 3 1,5 1 0
o Kierunek studiow: Dietetyka
o Studia stacjonarne, magisterskie
Tabela 16.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
Wyrdzniajacy dobry dostateczny
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bardzo nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie
7 9 0 0 0
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru
2 4 9 1 0
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejnos¢ przedmiotéw w planie
5 5 6 0 0
studidw
4. Réwnomiernos¢ obcigzenia
4 7 4 0 1
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 10 6 0 0 0
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kotach
5 7 2 2 0
naukowych
SREDNIA 5,5 6,3 3,5 0,5 0,2
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
(A) (B) (€) (D) (E)
Wyréiniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Aktualnos¢ tresci kurséw 5 5 4 2 0
2. Wielkos¢ grup studenckich 7 6 3 0 0
3. Dobor zajec praktycznych 4 8 3 1 0
do kierunkdéw studiow
SREDNIA 3 6,3 33 1 ]
PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
(A) (B) () (D) (E)
Wyréziniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Dostepnosc literatury potrzebnej 6 7 2 1 0
do zajec
2. Dostepnos¢ do komputerowych baz 7 5 4 0 0
danych
3. Warunki pracy w czytelni 9 6 1 0 0
SREDNIA 7,3 6,0 2,3 0,3 0

WYDZIALtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
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(A) (B) (€ (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Mozliwos¢ korzystania z komputera 7 5 2 1 0
na terenie wydziatu
2. Jakos$¢ oprogramowania 4 6 4 1 0
3. Dostep do Internetu 7 5 1 2 0
SREDNIA 6,0 5,3 2,3 1,3 0
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
(A) (B) (€ (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Wiedze specjalizacyjna: 5 9 2 0 0
2. Nawyk do samoksztatcenia: 10 5 1 0 0
3. Umiejetnos¢ pracy w zespole: 7 8 1 0 0
4. Umiejetnosci praktyczne: 6 6 2 0 0
SREDNIA 7 7 1,5 0 0
o Kierunek studiéw: Jakos¢ i Bezpieczeristwo Zywnosci
o Studia stacjonarne, inzynierskie
Tabela 17.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie 4 10 1 1 0
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru 3 9 3 1 0
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejnos¢ przedmiotéw w planie 3 4 3 4 2
studiow
4. Réwnomiernos$¢ obcigzenia 0 1 5 2 7
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 5 8 2 1 0
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6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kofach 3 5 7 1 0
naukowych
SREDNIA 3,0 6,2 3,5 1,7 1,8
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
(A) () (€) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Aktualnos$é tresci kursow 5 9 2 0 0
2. Wielkos¢ grup studenckich 8 5 3 0 0
3. Dobor zajec praktycznych 8 3 4 1 0
do kierunkéw studiéw
SREDNIA 7,0 57 3,0 0,3 ]
PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
(A) (B) (€) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Dostepnosc literatury potrzebnej 5 8 2 0 1
do zajec
2. Dostepnos¢ do komputerowych baz 5 7 3 0 1
danych
3. Warunki pracy w czytelni 5 7 3 1 0
SREDNIA 5,0 7,3 2,7 0,3 0,7
WYDZIAtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
(A) (B) (€) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera 5 7 3 1 0
na terenie wydziatu
2. Jakos$¢ oprogramowania ) 7 6 1 0
3. Dostep do Internetu 3 5 4 4 0
SREDNIA 3,3 6,3 4,3 2,0 0
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
(A) () (€) (D) (E)
Wyréiniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Wiedze specjalizacyjna: 5 8 3 0 0
2. Nawyk do samoksztatcenia: 6 7 3 0 0
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3. Umiejetnos¢ pracy w zespole: 7 7 1 1 0
4. Umiejetnosci praktyczne: 3 8 5 0 0
SREDNIA 5,25 7,5 3 0,25 0
o Kierunek studidw: Dietetyka
o Studia stacjonarne, inzynierskie
Tabela 18.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
Wyroézniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie 8 12 5 3 0
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru 1 8 10 6 3
przez studentow (elektywow)
3. Kolejnos¢ przedmiotéw w planie 2 8 13 3 2
studiow
4. Réwnomiernosé obcigzenia 2 11 10 3 2
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 18 6 1 2 1
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kotach 3 11 8 3 3
naukowych
SREDNIA 5,7 9,3 7,8 33 1,8
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
(A) (B) (© (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Aktualnos¢ tresci kurséw 0 13 6 6 3
2. Wielkos¢ grup studenckich 13 9 4 1 1
3. Dobér zajec praktycznych 3 8 7 8 2
do kierunkéw studiéw
SREDNIA 3 10,0 5,7 5 2

PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
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(A) (B) (€ (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Dostepnosc literatury potrzebnej 8 14 4 1 0
do zajec
2. Dostepnos$¢ do komputerowych baz 9 14 4 0 0
danych
3. Warunki pracy w czytelni 15 8 4 0 0
SREDNIA 10,7 12,0 4,0 0,3 0,0
WYDZIAtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
(A) (B) (© (D) (E)
Wyréiniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera 5 11 9 3 0
na terenie wydziatu
2. Jakos¢ oprogramowania 1 12 10 4 1
3. Dostep do Internetu 0 12 5 5 6
SREDNIA 2 11,7 8,0 4,0 2,3
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
(A) (B) (© (D) (E)
Wyrézniajacy | bardzo dobry dostateczny nie spetnia
dobry kryteriow
1. Wiedze specjalizacyjna: 2 11 9 6 0
2. Nawyk do samoksztatcenia: 6 15 6 1 0
3. Umiejetnosé pracy w zespole: 9 10 7 2 0
4. Umiejetnosci praktyczne: 4 9 9 3 3
SREDNIA 5,2 11,2 7,7 3 0,7
o Kierunek studiéw: Jakos¢ i Bezpieczeristwo Zywnosci
o Studia stacjonarne, magisterskie
Tabela 19.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
Wyréiniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
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ORGANIZACJA STUDIOW

1. Informacja o planie i programie

2 9 3 2 0
studiow (katalog kurséw)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru
2 6 5 2 1
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejnos$¢ przedmiotéw w planie
1 3 6 6 0
studiéw
4. Réwnomiernos¢ obcigzenia
0 3 3 7 3
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 5 8 2 1 0
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kofach
2 10 2 1 1
naukowych
SREDNIA 2,0 6,5 3,5 3,2 0,8
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
(A) (B) (€) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Aktualnos$é tresci kursow 0 11 3 1 1
2. Wielkos¢ grup studenckich 2 11 1 0 2
3. Dobdr zajec praktycznych 0 8 6 0 2
do kierunkow studiéw
SREDNIA 0,7 10,0 33 0,3 1,7
PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
(A) (B) (€) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Dostepnosc literatury potrzebnej 4 6 5 0 1
do zajec
2. Dostepnos¢ do komputerowych baz 4 8 2 2 0
danych
3. Warunki pracy w czytelni 5 7 3 1 0
SREDNIA 4,3 7,0 3,3 1,0 0,3

WYDZIAtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
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(A) (B) (€ (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera 2 6 3 4 1
na terenie wydziatu
2. Jako$¢ oprogramowania 0 7 4 4 1
3. Dostep do Internetu 1 8 3 2 2
SREDNIA 1 7,0 3,3 3,3 1,3
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
(A) (B) (€ (D) (E)
Wyroézniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Wiedze specjalizacyjna: 2 10 2 1 1
2. Nawyk do samoksztatcenia: 2 9 2 1 2
3. Umiejetnosé pracy w zespole: 4 10 0 0 2
4. Umiejetnosci praktyczne: 2 8 3 1 2
SREDNIA 2,5 9,2 1,7 0,7 1,7
o Kierunek studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Czfowieka
o Specjalnosé: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
o Studia: niestacjonarne, magisterskie
Tabela 20.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
Wyrdzniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie
5 11 3 0 1
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru
0 11 5 2 2
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejnosé przedmiotéw w planie
2 8 5 3 1
studiow
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4. Rbwnomiernos¢ obcigzenia
1 9 8 1 1
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 10 7 2 0 1
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kotach
1 10 4 3 1
naukowych
SREDNIA 3,2 9,3 3,5 1,5 1,2
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
B-
- E - ni
A - stopien stopien ¢ . D - stopien m?
fe . . stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny .,
dobry kryteriow
dobry
1. Aktualnos¢ tresci kurséw 0 9 10 0 1
2. Wielkos¢ grup studenckich 4 10 4 1 1
3. Dobdr zajec praktycznych 2 11 4 2 1
do kierunkdéw studiow
SREDNIA 2,0 10,0 6,0 1,0 1,0
PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
1. Dostepnosc literatury potrzebnej 2 12 5 0 1
do zajec
2. Dostepnosé do komputerowych baz 2 12 4 1 1
danych
3. Warunki pracy w czytelni 3 10 5 1 1
SREDNIA 2,3 11,3 4,7 0,7 1,0
WYDZIALtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
B - .
A - stopien stopien c . D - stopien E- m?
P stopien spetnia
wyrdézniajacy | bardzo dostateczny ..
dobry kryteriow
dobry
1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera 3 9 5 1 1
na terenie wydziatu
2. Jakos$¢ oprogramowania 3 8 5 2 1
3. Dostep do Internetu 3 7 6 2 1
SREDNIA 3,0 8,0 53 1,7 1,0
OCENA OGOLNA

W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
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B-
C- E - nie
A - stopien stopien D - stopien
stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny
dobry kryteriow
dobry
1. Wiedze specjalizacyjna: 3 11 5 0 1
2. Nawyk do samoksztatcenia: 4 11 3 0 1
3. Umiejetnos¢ pracy w zespole: 3 10 4 1 1
4. Umiejetnosci praktyczne: 1 12 5 1 1
SREDNIA 2,75 11,0 4,25 0,5 1,0
o Kierunek studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Czfowieka
o Specjalnosé: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
o Studia: niestacjonarne, inzynierskie
Tabela 21.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
wyrozniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie
11 10 2 0 1
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru
8 8 6 0 2
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejnos¢ przedmiotéw w planie
8 8 4 4 0
studiéw
4. Réwnomiernos¢ obcigzenia
4 11 6 2 0
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 19 4 1 0 0
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kotach
2 9 9 3 0
naukowych
SREDNIA 8,7 8,3 4,7 1,5 0,5
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
(A) (B) (€) (D) (E)
wyrozniajacy dobry dostateczny
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bardzo nie spetnia
dobry kryteriow
1. Aktualnos$é tresci kursow 2 9 9 3 0
2. Wielkos¢ grup studenckich 7 12 5 0 0
3. Dobdr zajec praktycznych 11 11 2 0 0
do kierunkéw studiow
SREDNIA 6,7 10,7 5,3 1,0 0,0
PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
(A) (B) (€ (D) (E)
wyrozniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Dostepnosc literatury potrzebnej 12 8 3 1 0
do zajec
2. Dostepnos¢ do komputerowych baz 15 7 2 0 0
danych
3. Warunki pracy w czytelni 14 8 2 0 0
SREDNIA 13,7 7,7 2,3 0,3 0,0
WYDZIAtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
(A) (B) (© (D) (E)
wyrézniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Mozliwo$¢ korzystania z komputera 13 10 1 0 0
na terenie wydziatu
2. Jakos¢ oprogramowania 9 10 4 1 0
3. Dostep do Internetu 7 11 4 2 0
SREDNIA 9,7 10,3 3,0 1,0 0,0
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
(A) (B) (© (D) (E)
wyrézniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
1. Wiedze specjalizacyjna: 9 7 5 3 0
2. Nawyk do samoksztatcenia: 13 9 2 0 0
3. Umiejetnos¢ pracy w zespole: 9 11 2 1 0
4. Umiejetnosci praktyczne: 13 5 5 1 0
SREDNIA 11,0 8,0 3,5 1,25 0,0
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o Kierunek studiow: Towaroznawstwo
o Studia stacjonarne, inzynierskie

Tabela 22.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
wyrézniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie 4 1 0 1 0
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru 3 2 0 1 0
przez studentow (elektywow)
3. Kolejnosé przedmiotéw w planie 3 0 3 0 0
studiow
4. Réwnomiernosé obcigzenia 4 0 1 1 0
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 3 1 1 1 0
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kotach 4 0 2 0 0
naukowych
SREDNIA 3,5 0,7 1,2 0,7 0,0
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
A - stopien stonieﬁ c S, D - stopien E- ni?
wyrozniajacy | bardzo stopien dostateczny Speht',a
dobry dobry kryteriow
1. Aktualnos¢ tresci kursow 4 1 1 0 0
2. Wielko$¢ grup studenckich 5 1 0 0 0
3. Dobdr zajec praktycznych 5 1 0 0 0
do kierunkéw studiow
SREDNIA 4,7 1,0 0,3 0,0 0,0
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PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR

1. Dostepnos¢ literatury potrzebnej 4 2 0 0 0
do zajec
2. Dostepnos$¢ do komputerowych baz 3 1 2 0 0
danych
3. Warunki pracy w czytelni 5
SREDNIA 4,0 1,5 1,0 0,0 (]
WYDZIAtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
. B- C- - E - nie
A - stopien stopien L D - stopien .
PN stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny .,
dobry kryteriow
dobry
1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera 4 1 1 0 0
na terenie wydziatu
2. Jakos¢ oprogramowania 3 1 2 0 0
3. Dostep do Internetu 4 1 1 0 0
SREDNIA 3,7 1,0 1,3 0,0 0,0
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
B-
- E - ni
A - stopien stopien c . D - stopien nl.e
(e s stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny .
dobry kryteriow
dobry
1. Wiedze specjalizacyjna: 4 1 1 0 0
2. Nawyk do samoksztatcenia: 3 3 0 0 0
3. Umiejetnosé pracy w zespole: 4 2 0 0 0
4. Umiejetnosci praktyczne: 5 0 1 0 0
SREDNIA 4,0 1,5 0,5 0,0 0,0

o Kierunek studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

o Specjalno$é: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

o Studia stacjonarne, inzyni

Tabela 23.

erskie

Kryterium

podlegajace ocenie

Ocena (A-E)

Stopien spetnienia kryterium

(A)
Wyréiniajacy

(B) (€

dobry

(D)

dostateczny

(E)
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bardzo nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie 21 11 3 4 1
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru 9 17 9 3 2
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejnos¢ przedmiotéw w planie 7 13 13 6 0
studidw
4. Réwnomiernos¢ obcigzenia 3 12 12 6 7
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 19 13 8 0 0
6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kotach 8 20 10 2 0
naukowych
SREDNIA 11,2 14,3 9,2 3,5 1,7
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
B-
- E - ni
A - stopien stopien c _ D - stopien nl.e
P stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny i
dobry kryteriow
dobry
1. Aktualnos¢ tresci kurséw 15 16 6 2 1
2. Wielkos¢ grup studenckich 20 13 6 1 0
3. Dobdr zajec praktycznych 12 16 8 4 0
do kierunkow studiéw
SREDNIA 15,7 15,0 6,7 2,3 0,3
PRACA BIBLIOTEKI GEOWNEJ UR
1. Dostepnosc literatury potrzebnej 24 11 4 1 0
do zajec
2. Dostepnosé do komputerowych baz 22 13 4 0 1
danych
3. Warunki pracy w czytelni 25 11 2 2 0
SREDNIA 23,7 11,7 33 1,0 0,3
WYDZIAtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
B-
. . C- . E - nie
A - stopien stopien . D - stopien .
NN stopien spetnia
wyrdézniajacy | bardzo dostateczny .,
dobry kryteriow
dobry
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1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera 17 14 7 2 0
na terenie wydziatu
2. Jakos¢ oprogramowania 8 17 10 3 2
3. Dostep do Internetu 10 12 9 4 5
SREDNIA 11,7 14,3 8,7 3,0 2,3
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
B-
C- E - nie
A - stopien stopien D - stopien
stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny
dobry kryteriow
dobry
1. Wiedze specjalizacyjna: 14 21 5 0 0
2. Nawyk do samoksztatcenia: 15 18 7 0 0
3. Umiejetnosé pracy w zespole: 16 18 5 1 0
4. Umiejetnosci praktyczne: 14 16 7 2 1
SREDNIA 14,7 18,2 6,0 0,7 0,2
o Kierunek studiéw: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
o Specjalno$é: Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka
o Studia stacjonarne, magisterskie
Tabela 24.
Ocena (A-E)
Kryterium Stopien spetnienia kryterium
podlegajace ocenie (A) (B) (C) (D) (E)
Wyrézniajacy | bardzo dobry dostateczny | nie spetnia
dobry kryteriow
ORGANIZACJA STUDIOW
1. Informacja o planie i programie
17 47 23 3 1
studiow (katalog kursow)
2. Oferta przedmiotéw do wyboru
14 37 26 11 4
przez studentéw (elektywow)
3. Kolejnos¢ przedmiotéw w planie
10 29 36 13 4
studiéw
4. Réwnomiernos¢ obcigzenia
11 26 26 24 4
godzinami poszczegdlnych sem.
5. Praca dziekanatu Wydziatu 34 37 14 3 2
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6. Mozliwosci rozwoju i pracy w kofach
15 44 26 7 0
naukowych
SREDNIA 16,8 36,7 25,2 10,2 2,5
ZAJECIA DYDAKTYCZNE
B-
- E - ni
A - stopien stopien c . D - stopien m?
e . stopien spetnia
wyrozniajacy | bardzo dostateczny .,
dobry kryteriow
dobry
1. Aktualnos¢ tresci kurséw 16 39 28 7 1
2. Wielkos¢ grup studenckich 27 43 15 5 1
3. Dobdr zajec praktycznych 18 34 28 9 3
do kierunkow studiow
SREDNIA 20,3 38,7 23,7 7 1,7
PRACA BIBLIOTEKI GROWNEJ UR
1. Dostepnosc literatury potrzebnej
24 39 24 4 1
do zajec
2. Dostepnosé do komputerowych baz
27 38 21 4 2
danych
3. Warunki pracy w czytelni 33 40 15 2 2
SREDNIA 28,0 39,0 20,0 3,3 1,7
WYDZIALtOWA PRACOWNIA KOMPUTEROWA
B-
- E - ni
A - stopien stopien ¢ _ D - stopien m?
P stopien spetnia
wyrdézniajacy | bardzo dostateczny ..
dobry kryteriow
dobry
1. Mozliwos$¢ korzystania z komputera
21 32 29 8 2
na terenie wydziatu
2. Jakos$¢ oprogramowania 12 32 31 14 3
3. Dostep do Internetu 15 29 28 14 6
S$REDNIA 16 31,0 29,3 12,0 3,7
OCENA OGOLNA
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
B-
. . C- . E - nie
A - stopien stopien . D - stopien .
NN stopien spetnia
wyrdézniajacy | bardzo dostateczny .,
dobry kryteriow
dobry
1. Wiedze specjalizacyjna: 15 47 25 3 1
2. Nawyk do samoksztatcenia: 13 50 23 3 3
3. Umiejetnosé pracy w zespole: 26 37 16 9 3
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4. Umiejetnosci praktyczne: 18 36 24 12 1

SREDNIA 18,0 42,5 22,0 6,7 2,0

W roku akademickim 2018/2019 faczna liczba ankiet wypetnionych przez absolwentéw WTZ

wynosita 267 (w roku wczesniejszym 250).

Podsumowujgc, w ujeciu ogdlnym:
o ocene wyrdzniajgcy oraz bardzo dobrg studenci przyznali za prace Biblioteki Gtowne;j
(podobnie jak w roku ubiegtym) oraz pracowni komputerowej;
o studenci mieli zastrzezenia do: katalogu kursow, oferty elektywdw, obcigzenia
godzinami poszczegdlnych semestrow (ocena dostateczna);

o organizacja studiow zostata oceniona bardzo dobrze.

8 HOSPITACIE ZAJEC

Hospitacje zaje¢ dydaktycznych na Wydziale, zgodnie z Procedurq przeprowadzania hospitacji
zaje¢ dydaktycznych prowadzonych na Wydziale Technologii Zywnosci (WTZ) Uniwersytetu
Rolniczego im. Hugona Koftgtaja w Krakowie, przeprowadzane byty w oparciu o plan
sporzadzony przez Prodziekana ds. dydaktycznych i studenckich.
W roku akademickim 2018/2019 udziat procentowy przeprowadzonych hospitacji
w stosunku do liczby nauczycieli wynosit 27,3%. Zadna hospitacja nie zakoriczyta sie oceng
negatywna.
Hospitujagcy, podobnie jak w roku ubiegtym, podkreslali:

o wysoki poziom merytoryczny zajec;

o dobry kontakt prowadzacego ze studentami.
W trakcie hospitacji zwracano takze uwage — w sensie pozytywnym — na punktualnos¢ i

prawidtowe rozplanowanie czasu zajec.

9 DZIALALNOSC KOtA NAUKOWEGO
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Dane dotyczace dziatalnosci Kota Naukowego Technologdéw Zywnosci w roku akademickim

2018/2019 zestawiono ponizej.

Tabela 25.

Wskaznik Liczba

Liczba sekcji Kota Naukowego 21
Liczba wystgpien studentéw na konferencjach (bez doktorantéw) 12
Liczba prac naukowych opublikowanych z udziatem studentéw (bez doktorantéw) 8

Koto Naukowe Technologdw Zywnosci w 2019 roku liczyto 21 sekcji (tj. o 2 sekcje wiecej niz

rok wczesniej).

10. WYMIANA STUDENTOW

Dane dotyczace liczby uméw miedzynarodowych, liczby studentéw wyjezdzajgcych oraz

przyjezdzajacych (w ujeciu szczegétowym) w roku akademickim 2018/2019 przedstawiono w

Tabeli ponize;j:

Tabela 26.
WSKAZNIK

LICZBA

0sOB

Liczba uméw miedzynarodowych: 26

Liczba studentow wyjezdzajacych: 5
o ERASMUS 5
o CEEPUS 0
o MostAR 0
o Inne 0
Liczba studentow przyjezdzajacych: 10
o ERASMUS 10
o CEEPUS 0
o MostAR 0
o Inne 0

W roku akademickim 2018/2019 na Wydziale prowadzone byty dziatania w obszarze

wspotpracy i wymiany miedzynarodowe;.
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Oprocz jednego spotkania, podczas ktérego uczestnicy wymiany przekazali cenne informacje
oraz opowiedzieli o swoich doswiadczeniach i wrazeniach, wydziatowy koordynator ds. LPP-
Erasmus organizowat wielokrotnie konsultacje w ww. zakresie.

Niestety w roku raportowania liczba studentow wyjezdzajacych byta ciggle niewielka i
wynosita 5, w tym 2 osoby na studia, a 3 - na praktyki. Dla poréwnania w roku akademickim
2017/2018 byto to 8 osob.

Podobnie sytuacja wygladata w przypadku studentéw zagranicznych przyjezdzajacych na WTZ,
chociaz tu obserwowano tendencje wzrostowg w stosunku do wczesniejszego roku
akademickiego (10 vs. 7 0sdb).

Konieczne jest zwiekszenie efektywnosci dziatan celem intensyfikacji wymiany studentow.

11 INNE OSIAGNIECIA STUDENTOW StUZACE REALIZACJI EFEKTOW
KSZTALCENIA

Zgodnie z zaleceniami Spotecznej Rady Konsultacyjnej, Wydziat od kilku lat sukcesywnie
wykazuje dbatos¢ o programy stazowe i szkoleniowe dla studentéw.

Dzieki pozyskaniu srodkéw na ich realizacje studenci majg mozliwos¢ odbywania stazy
przemystowych w wiodgcych zaktadach przetwodrstwa spozywczego w Polsce oraz innych
krajach UE, zapoznajac sie w praktyce z nowoczesnymi technologiami oraz zasadami dziatania
przedsiebiorstw. Programy szkoleniowe, co bardzo istotne, majg korzystny wptyw na rozwdj
kompetencji ,,miekkich” u studentéw, utatwiajgc im efektywne wejscie na rynek pracy.

W tym miejscu nalezy wymienié Projekt pn.: ,SZANSA NA SUKCES PO UR”, finansowany ze
srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego w ramach Il Osi
Priorytetowej ,,Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki rozwoju” Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwdj, Dziatanie 3.1 ,Kompetencje w szkolnictwie wyzszym”.

Realizacja: Uniwersytet Rolniczy im. Hugona Kottagtaja w Krakowie, od 1 kwietnia 2016 roku do
31 stycznia 2019 roku.

Cel gtdwny Projektu: podniesienie i wzmocnienie kompetencji zawodowych,
komunikacyjnych, informatycznych i w zakresie przedsiebiorczosci na VI i VII semestrze

studiow stacjonarnych | stopnia.
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Projekt skierowany byt do 480 studentow UR, w tym do studentdw Wydziatu Technologii
Zywnosci. W ramach Projektu realizowane byly: indywidualne bilanse kompetenciji
studenckich, jak réwniez certyfikowane szkolenia i zajecia warsztatowe, czy tez zadania
praktyczne w formie projektowej. Istotny element Projektu stanowity takze wizyty studyjne
(we wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym).

Z kolei Projekt pn.: ,Program Rozwoju Kompetencji Studentéw UR” skierowany byt do 390
studentdéw studiujacych w latach 2017 —2020 na przedostatnim (VI) i ostatnim (VII) semestrze
studiow stacjonarnych | stopnia UR, ktdrzy w roku akademickim 2016/2017 rozpoczeli studia
na lll, Il'i | roku realizujgc program ksztatcenia o profilu ogélnoakademickim na poszczegdlnych
Wydziatach Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie

W ramach dbatosci o podnoszenie i wzmacnianie szeroko rozumianych kompetencji
zawodowych, niezwykle wazne jest ksztattowanie i wspieranie rozwoju kompetencji
spotecznych. Studenci dajg wyraz swojej empatii angazujgc sie w akcje spoteczne o

charakterze charytatywnym (np. ,Szlachetna Paczka”).

Doskonalenie systemu wspierania i motywowania studentéw na Wydziale Technologii
Zywnosci w roku akademickim 2018/2019 obejmowato szereg cennych dziatan, z ktérych
przyktadowe wymieniono ponizej:

o organizowanie kursow specjalistycznych, a takie spotkan z przedstawicielami
przemystu;

o zapraszanie na wyktady profesora wizytujgcego (wybitnego specjalisty z zakresu prawa
zywnosciowego);

o powotanie kolejnej sekcji Kota Naukowego (sekcja Kofeina) z udziatem zaktadu
przemystu spozywczego;

o studenci obecni na wyktadach z przedmiotu Mikrobiologia zywnosci, gdzie losowo
sprawdzano obecnos¢ (6-7 razy w trakcie semestru) majg prawo do podejscia do
egzaminu w terminie zerowym (poskutkowato kilkukrotnym podniesieniem frekwencji
na wykfadach i zwiekszeniem zdawalnosci);

o Nagroda im. prof. Nowotnego (co roku) — za najlepszg prace magisterska i inzynierska

o potencjale aplikacyjnym.
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12 SYSTEMATYCZNE OTWARTE SPOTKANIA ZE STUDENTAMI

Wtadze Wydziatu w petni rozumiejg znaczenie bezposrednich spotkan ze studentami jako
bardzo waznego czynnika ksztattujgcego relacje spoteczne w obrebie spotecznosci
akademickiej WTZ.

W roku akademickim 2018/2019 odbyty sie 3 spotkania Prodziekana ze studentami
w sprawach zwigzanych z procesem studiowania.

Warto zaznaczyé, ze studenci sg na biezaco informowani o zmianach w zakresie procesu
dydaktycznego, o kwestiach zwigzanych z systemem pomocy materialnej i innych kluczowych
sprawach.

Mogg takze brac¢ (za posrednictwem swoich przedstawicieli) czynny udziat w ksztattowaniu
procesu dydaktycznego proponujgc zmiany lub opiniujgc zmiany proponowane przez wtadze
Wydziatu.

Przeptyw informacji na linii Wydziat — studenci utatwiajg takze media elektroniczne, w tym

spotecznosciowe.

13 DZIALANIA PROMOCYJNE/INFORMACYJNE

W roku 2018/2019 Wydziat prowadzit (a w zasadzie kontynuowat) aktywng polityke
promocyjng, ktéra obejmowata réine formy dostepu do informacji, poprzez wczesniej
uruchomione media spoteczno$ciowe oraz rozwdj funkcjonalnosci strony internetowe;.
Ponadto, pracownicy Wydziatu brali po raz kolejny udziat w takich wydarzeniach, jak Noc
Naukowcéw, Dni Nauki, Matopolskie Targi Zywnosci ,,Zasmakuj z UR” itd.
Bardzo istotng kwestie stanowi wspotpraca Wydziatu ze szkotami poprzez:

o organizowanie wakacyjnych stazy dla ucznidw ostatnich klas szkét srednich,

o patronat nad wybranymi szkotami $rednimi z wojewddztwa matopolskiego

i Swietokrzyskiego,
o prezentacje oferty dydaktycznej WTZ na spotkaniach pracownikdéw Wydziatu

Z uczniami.
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Dziatania te majg na celu popularyzacje wiedzy, a jednoczesnie umozliwiajg kreowanie marki
witasnej Wydziatu jako jednostki gieboko zintegrowanej ze srodowiskiem spotecznym

Matopolski i wojewddztw osciennych.

14 DOSTEPNOSC OPISOW PRZEDMIOTOW

Od grudnia 2016 roku wszystkie opisy przedmiotow dostepne sg w wersji papierowej w
Dziekanacie WTZ oraz u koordynatora danego przedmiotu/prowadzacych zajecia.
Petne opisy przedmiotdow  dostepne s3 rowniez ~w  systemie USos.
Dostep z mozliwoscig modyfikacji danych posiada Wydziatowy Koordynator ds. USOS oraz

koordynatorzy poszczegdlnych przedmiotdw.

15 DOBRE PRAKTYKI

Na Wydziale Technologii Zywnosci podejmowane s3 dziatania zmierzajace do doskonalenia
jakosci ksztatcenia. Zrédtem informacji na temat koniecznosci podejmowania takich dziatan

sg opinie interesariuszy — zarowno wewnetrznych, jak i zewnetrznych.

Do Dobrych Praktyk na WTZ mozna zaliczyé:
o wypracowanie obszarow wspétpracy z Biurem Karier i Ksztatcenia Praktycznego UR;
o dziatania majgce na celu bezposrednie powigzanie studiéw (w ich aspekcie naukowym)
z praktyka przemystowgq, w tym powotanie kolejnej sekcji Kota Naukowego z udziatem
zaktadu przemystu spozywczego (sekcja , Kofeina”);
o dziatania zmierzajgce do poszerzenia wspodtpracy miedzynarodowej - realizacja
programu ksztafcenia w jezyku angielskim na kierunku Technologia Zywnosci i

Zywienie Cztowieka/Food Technology and Human Nutrition (studia Il st).
Inne zadania i narzedzia stuzgce poprawie jakosci ksztatcenia to m.in.:

o dodatkowe zajecia wyréwnawcze prowadzone (nadal) z przedmiotéw Chemia ogdlna

oraz Chemia nieorganiczna;
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inicjatywe prowadzgcego wyktady z przedmiotu Chemia I, aby rozdzieli¢ wyktady dla
studentéw kierunku Browarnictwo i stodownictwo oraz Jakos$¢ i bezpieczenstwo
zywnosci od wyktadow dla studentow kierunkéw Dietetyka, a takze Technologia
zywnosci i zywienia cztowieka ($ciezka Zywienie cztowieka);

uruchomienie studiow niestacjonarnych |l stopnia na kierunku Dietetyka w odpowiedzi

na zainteresowanie interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych.

16. PODSUMOWANIE, REKOMENDACIE

Dane stanowigce podstawe do opracowania niniejszego Raportu zostaty przedstawione

wszystkim 3 Radom Kierunku(éw) w dniu 9 stycznia 2020 roku.

Rekomendacje majace na celu dalszg poprawe jakosci ksztatcenia na wszystkich

prowadzonych na Wydziale Technologii Zywnosci kierunkach obejmuja:

o

o

starania o wieksze umiedzynarodowienie studiéw (studenci i nauczyciele);

starania o poszerzenie wspofpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w zakresie
procesu dydaktycznego oraz badan naukowych,

intensyfikacje wspétpracy WTZ z Biurem Karier i Ksztatcenia Praktycznego UR, przede
wszystkim w zakresie ksztattowania kompetencji tzw. ,,miekkich”;

dbatos¢ o regularne hospitacje osdéb prowadzacych zajecia dydaktyczne;

dziatania majgce na celu zwiekszenie liczby respondentédw biorgcych udziat

w badaniach ankietowych.

Co do realizacji rekomendacji z roku akademickiego 2017/2018, stwierdzi¢ nalezy, iz:

o w zadnym z aspektéw podlegajacych ocenie nie zostaty wykazane znaczace zmiany
o charakterze negatywnym;
o proponowane dziatania sg na biezgco realizowane, jednak potrzebna jest ich

intensyfikacja.

Skuteczne dziatania doskonalgce s niezwykle istotne do prawidtowego funkcjonowania

Wewnetrznego Systemu Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia w Jednostce.
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