Wydzial Technologii Zywno$ci

Raport roczny za rok akademicki 2015/2016

1. Schemat organizacyjny (struktura) Wewnetrznego Systemu Jakos$ci Ksztatcenia z podaniem
zadan realizowanych przez poszczegdlne 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 $wiadomosci pracownikéw i studentéw oraz
dazenia do doskonalenia jakoS$ci ksztalcenia.

ZALOZENIA

1. Wewnetrzny System Zapewniania Jakoséci 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 majgce na celu doskonalenie systemu ksztalcenia poprzez weryfikacj¢ zdefiniowanych
efektow ksztatcenia dla poszczegélnych kierunkéw studidw z udzialem zardwno 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 i Studenckich, Komisji ds. Jakosci Ksztatcenia

oraz Radzie Wydzialu, 2/ udziale przedstawicieli otoczenia spolecznego i gospodarczego w okreslaniu oraz




realizacji efektow ksztalcenia poprzez wiaczanie ich w prace Rad Programowych poszczegdlnych kierunkow

oraz Spolecznej Rady Konsultacyjnej powolanej przy Wydziale, a takze zlecanie prowadzenia wybranych

zaje¢ specjalistom posiadajacym doswiadczenie zawodowe w zakresie realizowanych tresci ksztatcenia i

wspolprace w zakresie odbywania praktyk studenckich.

Elementem w ocenie prawidlowo$ci realizowanych programdéw ksztalcenia jest uzyskiwanie informacji

podczas badania loséw zawodowych absolwentow. Za prowadzenie ww. badan odpowiedzialne jest Biuro

Karier UR.

Wewngetrzny System Zapewniania Jako$ci Ksztalcenia jest zbiezny z mig¢dzynarodowymi 1 krajowymi

standardami dla systemu szkolnictwa wyzszego oraz zgodny z podstawowymi obowigzkami kadry naukowo-

dydaktyczne;j.

3. Integralng czg¢scia WSZJK sa:

e Pelnomocnik Dziekana ds. Jakosci Ksztalcenia,

e  Wydzialowa Komisja ds. Jakosci Ksztalcenia, w sktad ktorej wchodza dwa zespoly: 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 powotlana przy Wydziale.

STRUKTURA i PROCES DECYZYJNY

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

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

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

4. Oceng efektow ksztalcenia (bgdaca podstawa doskonalenia systemu ksztatcenia) o ktorej mowa w pkt 3.
Dziekan przygotowuje na podstawie opinii zespotu nauczycieli akademickich zaliczonych do minimum
kadrowego oraz Rady Programowej danego kierunku studiéw. Zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra
Nauki i Szkolnictwa Wyzszego (Dz.U. 1370, 9 pazdziernika 2014 r.) sprawozdanie takie sktada Radzie
Wydziatu na koniec roku akademickiego.

5. Posiedzenia Rady Wydziatlu sa protokotowane.

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

7. Analizy i oceny funkcjonowania Wydzialowego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztalcenia dokonuje
Rektor Uniwersytetu Rolniczego im. Hugona Kottataja w Krakowie w kazdym roku akademickim.

8. Nadzor nad wdrozeniem i doskonaleniem Wewngtrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia na

Wydziale Technologii Zywnosci sprawuje Dziekan.




2. Monitorowanie procesu ksztalcenia

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

- dotyczy wszystkich kierunkéw (Technologia zywnosci 1 zywienie cztowieka; Towaroznawstwo;
Dietetyka, Jako$¢ i Bezpieczenstwo Zywnosci)

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
Protokét z posiedzenia
Tak Spoteczna Rada Spotecznej Rady ) Tak
Konsultacyjna Konsultacyjnej 3/2016 z
dnia 15.06.2016 r.
Protokot nr 9/2016 z
Tak Rada Wydziatu p\g,s;z‘if:}’l'i ﬁﬁi?’ Tak -
21.09.2016r.

2.2. Monitorowanie kariery zawodowej absolwentow (dla kierunku)

- kierunek Technologia Zzywnosci 1 Zywienie czlowieka

Liczba inicjatyw Wymienié¢ najwazniejszg

Spotkanie z absolwentami konczacymi studia I i II stopnia w roku akademickim
2015/2016

Analiza raportu z badania loséw zawodowych absolwentow I i II stopnia 6 m-C po
obronie pracy dyplomowej Rocznik 2014

- kierunek Towaroznawstwo
Liczba inicjatyw Wymienié¢ najwazniejszg

Spotkanie z absolwentami konczacymi studia I stopnia w roku akademickim 2015/2016
2 Analiza raportu z badania loséw zawodowych absolwentow I i II stopnia 6 m-C po
obronie pracy dyplomowej Rocznik 2014

- kierunek Dietetyka
Liczba inicjatyw Wymieni¢ najwazniejsza

1 Spotkanie z absolwentami konczacymi studia I stopnia w roku akademickim 2015/2016

-kierunek Jako$¢ i Bezpieczenstwo Zywnosci

Liczba inicjatyw Wymieni¢ najwazniejsza

Spotkanie z absolwentami konczagcymi studia I i Il stopnia w roku akademickim
2015/2016

Analiza raportu z badania losow zawodowych absolwentow I i II stopnia 6 m-C po
obronie pracy dyplomowej Rocznik 2014




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

ksztalcenia?

- kierunek Technologia zywnosci i zywienie czlowieka

Czy EKp byty Zespot, osoba Dokument Zzroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewngtrznymi
Protokét z posiedzenia
Rada Programowa RZdY Programowej w
Kierunku TZiZCz niu07.07.2016 1 .
Tak Tak Nie
Protokot nr 9/2016 z
. posiedzenia Rady
Rada Wydzialu Wydziatu z dnia
21.09.2016r.

- kierunek Towaroznawstwo

Czy EKp byty Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Rada Programowa Protokoét z posiedzenia
Kierunku Rady Programowej w
Towaroznawstwo dniu 07.07.2016 r.
Tak Protokot nr 9/2016 z Tak Nie
Rada Wydziatu posiedzenia Rady
Wydziatu z dnia
21.09.2016 1.
- Kierunek: Dietetyka
Czy EKp byly Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Rada Programowa Protokoét z posiedzenia
Kierunku Dietetyka Rady Programowej w
dniu 07.07.2016 r.
Tak Rada Wydziatu Protokot nr 9/2016 z Tak Nie
posiedzenia Rady
Wydziatu z dnia
21.09.2016r.

- Kierunek: Jako$¢ i Bezpieczenstwo Zywnosci

21.09.2016r.

Czy EKp byly Zespot, osoba Dokument zroédtowy: Konsultacje z
przedmiotem odpowiedzialna np. numer i punkt Analiza wlasna | interesariuszami
oceny/dyskusji np. Komisja ... protokotu zewnetrznymi
Rada Programowa Protokoét z posiedzenia
Kierunku Jakos¢ i Rady Programowej w
Bezpieczenstwo dniu 07.07.2016 r.
Zywnosci .
Tak ™ Protokét nr 9/2016 Tak Nie
posiedzenia Rady
Rada Wydziatu Wydziatu z dnia




2.3.2. Czy przedmiotowym efektom ksztalcenia odpowiadajg formy zajeé

Czy przydatnos¢ , . .
form zaj¢¢ byta Zespol, osoba Dokument zrédiowy: Analiza Whioski z
: odpowiedzialna np. numer i punkt , ol
przedmiotem L sylabuséw hospitacji
.. np. Komisja ... protokotu
oceny/dyskusji
Rady Programowe Protokot z posiedzen Rad
Tak poszczegodlnych Programowych z dnia Tak Tak
kierunkow 07.07.2016r.
2.3.3. Czy przedmiotowym efektom ksztatcenia odpowiadaja formy zaliczenia?
Czy formy . )z .
zaliczenia byly Zespol, osoba Dokument zrédlowy: Analiza Whioski z
. odpowiedzialna np. numer i punkt ) ol
przedmiotem L syllabuséw hospitacji
. np. Komisja ... protokotu
oceny/dyskusji
Rady Programowe Protokoty z posiedzen
Tak poszczegolnych Rad Programowych z Tak Nie
kierunkow dnia 07.07.2016 r.

2.3.4. Liczba przedmiotow/kursow dla ktérych przeprowadzono kontrolg zasad weryfikowania

efektow ksztalcenia (prace semestralne, projekty, egzaminy)

Liczba Liczba form zaliczen Liczba przedmiotow/form Whioski
przedmiotow podlegajacych kontroli skontrolowanych
Na podstawie analizy prac z
ocenianych przedmiotow
stwierdzono, iz weryfikacje
629 5 63/3 zdeﬁni(?wanych drla wie;kszos’c.i

przedmiotu efektow ksztatcenia —
zaréwno pod wzgledem formalnym,
jak i merytorycznym - mozna ocenié¢
pozytywnie.

2.3.4. Zmiany wprowadzone w macierzy kompetencji

Zmiana liczby | Zmiana liczby | Usunieto Zmieniono Potaczono Zlikwidowano | Powotano

przedmiotow | efektow powtarzajace | efekty przedmioty w | przedmioty nowe

realizujacych | Kierunkowych | sig tresci przedmiotowe | moduty przedmioty

efekty realizowanych | przedmiotéw

kierunkowe przez

wyrazona w przedmioty

punktach wyrazona w

ECTS punktach

ECTS




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

zaliczen, skreslen, powtarzania, wpisOw warunkowych?

Udziat' Czv byl Zespot, osoba Dokument c
wpisanych na Zy Oy'0 odpowiedzialna zrodlowy: zy
kolejny semestr przedmiotem np. Rada np. numer i punkt | Sformutowano

ny oceny/dyskusji p. ke P P whnioskKi

[%] Wydziatu protokotu

80,6%(Technologia
Zywnqéci i Zywienie Protokot 7
czowicka); osiedzenia Rad

Zimowy | 93,7% Towaroznawstwo); Tak Rada Wydziatu F\JN dziaty w d Y Tak
94,4% (Dietetyka) yzglgzul‘;“ i
83,0% (Jakos¢ i De it
Bezpieczenstwo Zywnosci)
90,6%(Technologia
Zywnoscl 1 zywienie .
cztowieka); P rdOtOk.dé d

Letni 86,6% Towaroznawstwo); Tak Rada Wydzialu %35'3 .Zima da’y Tak
92,7% (Dietetyka) yz;gzulvg ; mu
92,6% (Jako$¢ i e
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:

Na pod.stawie Na wniosek Na F_)OdStaV\{ie Zespot, osoba Dokument zrodtowy:
analizy owadzaceso analizy ankiet odpowiedzialna np. numer i punkt
programu P ACCE studenckich np. Komisja ... protokotu
Nie - - -
2.5. Nowe inicjatywy dydaktyczne
Liczba
powotanie kierunkoéw -
studiow podyplomowych 1*

studiow w jezyku obcym

przedmioty w jezyku obcym

specjalizacje

zajgcia wyrbwnawcze

1**

*Wykaz studidw podyplomowych

1. Dyplomowany piwowar — technologia browarnicza z elementami techniki
**Wykaz zaje¢ wyréwnawczych

1. Zajecia wyrownawcze z przedmiotu ,,Chemia” dla studentow I roku




2.6. Prace dyplomowe (dla Kierunku)

2.6.1. Wykorzystanie systemu antyplagiatowego

Wynik
Liczba ztozonych Liczba prac negatywny nie Wynik
prac zweryfikowanych | potwierdzony | negatywny
przez opiekuna
Licencjackie - - - -
Inzynierskie
Te.chnf)lo.gm zywrlloém 1 215 215 0 0
zywienie czlowieka
Towaroznawstwo 38 38 0 0
Dietetyka 34 34 0 0
Jako$¢ i Bezpieczenstwo
Zywnosci ) ) ) )
Magisterskie
Te.chnf)lo.gm ZyWI}OéCl i 216 216 0 0
zywienie cztowieka
Dietetyka - - - -
Jako$¢ 1.Bezple’c‘zenstwo 13 13 0 0
Zywnosci

2.6.2. Ocena prac dyplomowych

Srednia ocen § 27, ust. 1, Srednia z recenzji
) ., Ocena na dyplom
pkt. 1, Regulaminu Studiow (promotor + recenzent)
Licencjackie - - -
Inzynierskie
Technologia 2 —
.ec.no.og1a zy@05011 3.39 4,69 3,86
zywienie cztowieka
Towaroznawstwo 3,19 4,63 3,71
Dietetyka 3,86 4,88 4,24
Jako$¢ i Bezpieczenstwo
Zywnosci
Srednia dla wydziatu 3,42 4,71 3,88
Magisterskie
Technolosia 2 —
. ec 'no. ogia zwnosm i 4,25 479 4,48
zywienie cztowieka
Dietetyka - - -
Takode i Bozpi st
Jakos¢ 1 : ezpieczenstwo 472 481 479
Zywnosci
Srednia dla wydziatu 4,28 4,79 4,49




3. Doskonalenie procedur SJK (dla Wydzialu)

Dostgpnosé
Data. | Data zmian I?okument (do uz.ytku wewngtrznego,
zatwierdzenia zrodtowy strona internetowa, gablota
protokét RW i inne)
13’;;’:)(’11;"; " | Strona WWW, do uzytku
regulami’n.Wydziakov&./ej Komisji 27 03.2013 1. i posiedzenia WeWI.l¢tr.ZIleg0 znajquje si¢
ds. Jakos$ci Ksztatcenia Rady w kazdej Katedrze i
. Dziekanacie Wydziatu
Wydziatu
przeprowadzania hospitacji zajegé protokél nr
dydaktycznych . 22016 7
prowadzonych na Wydziale 27.03.2013 .1 | 29.06.2016 1. | posiedzenia jw.
Technologii Zywnosci (WTZ) Rady
Uniwersytetu Rolniczego im. .
) . Wydziatu
Hugona Koltataja w Krakowie
zatwierdzania programow
w tym przedmiotéw do wyboru 3/2(_)13 2 . .
, ) 27.03.2013 r. - posiedzenia jw.
dla studentovs./ Wydziatu . Rady
Technologii Zywnosci (WTZ) )
. . . Wydziatu
Uniwersytetu Rolniczego im.
Hugona Kottataja w Krakowie
oceny jakosci ksztalcenia protokot nr
na Wydziale Technologii 7/2016 z
Zywnosci (WTZ) 27.03.2013r. | 29.06.2016r. | posiedzenia jw.
Uniwersytetu Rolniczego im. Rady
Hugona Kottataja w Krakowie Wydziatu
weryfikacji osiggania K&
zaktadanych efektow ksztalcenia I;;;(t)(; 601an
na Wydziale Technologii 17.04.2013r. | 29.06.2016 1. | posiedzenia w.
Zywnosci (WTZ) Rady
Uniwersytetu Rolniczego im. Wydziahu
Hugona Kottataja w Krakowie
dyplomowania oraz
przygotowywania prac protokot nr
dyplomowych 7/2016 z
przez studentow Wydziatu 17.04.2013 r. | 29.06.2016 r. | posiedzenia jw.
Technologii Zywnoéci (WTZ) Rady
Uniwersytetu Rolniczego im. Wydziatu
Hugona Kottataja w Krakowie
rozwiazywania sytuacji protokot nr
konfliktowych na Wydziale 7/2016 z
Technologii Zywnosci (WTZ) 27.04.2016r. posiedzenia jw.
Uniwersytetu Rolniczego im. Rady
Hugona Koltataja w Krakowie Wydziatu




4. Kompetencje Kadry nauczajacej (dla Kierunku)
4.1. Udokumentowany dorobek w danej dyscyplinie (liczba przedmiotow/kurséw prowadzonych
przez nauczycieli nie publikujacych w danej dyscyplinie/specjalnosci)

Wszyscy nauczyciele WTZ publikuja prace w zakresie technologii zywnosci i zywienia (wszystkie
prowadzone kierunki studidéw maja efekty kierunkowe przypisane do tej dyscypliny). Ponadto w przypadku
zaje¢ zlecanych nauczycielom innych wydziatéw UR legitymuja si¢ oni dorobkiem zwigzanym z wlasciwym
obszarem ksztatcenia (obszar nauk rolniczych, le$nych lub weterynaryjnych, obszar nauk spotecznych —
przedmioty ekonomiczne lub obszar nauk medycznych i nauk o zdrowiu).

4.2. Obsada pracownikéw samodzielnych jako kierownikow kursow (liczba przedmiotdéw, ktorych
kierownikiem jest pracownik samodzielny)

. ., Liczba przedmiotow, ktorych kierownikiem jest
Liczba przedmiotow . .
pracownik samodzielny

Technologia zywnosci 1 zywienie

. 355
cztowieka — 521
Towaroznawstwo — 46 33
Dietetyka — 74 46
Jako$¢ 1 Bezpieczenstwo Zywnosci— 57 30

4.3. Kwalifikacje pedagogiczne i inne zwigzane z procesem ksztalcenia
Liczba osob Odbyty kurs, szkolenie

przygotowanie pedagogiczne dla asystentow UR (1);

szkolenie Soft Skills and Entrepreneurship (1);

szkolenie Training for Trainers (1);

szkolenie pt. "Scopus i Mendeley - wsparcie dla naukowcow na kazdym etapie pracy" (1)
szkolenie pt. ,,Przemystowe systemy pomiarowe i zarzadzanie danymi” (1);

9 szkoleniu LabVIEW Proficiency (1);

dwusemestralne studia podyplomowe w zakresie: Uprawa i wykorzystanie roslin
zielarskich i alternatywnych (1);

warsztaty reologiczne "Pomiary w materii migkkiej (1);

szkolenie z zakresu "Zastosowanie analizy termicznej w badaniach materialow
polimerowych™ (1)

5. Infrastruktura (dla Wydziatu)
5.1. Biblioteka (liczba nowych zakupdw)
‘ Brak danych

5.2. Jakos¢ 1 warunki prowadzenia zajgc

Liczba studentow 1770
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 przedmiotéw

Liczba rzutnikdw multimedialnych zainstalowanych na state 15
Liczba licencji oprogramowania wykorzystywanego w procesie dydaktycznym 89
Liczebno$¢ grup ¢w. laboratoryjnych (projektowych, terenowych) 15/30




6. Ankiety oceny przedmiotu/nauczyciela (dla kierunku)
6.1. Frekwencja

Liczba dostepnych ankiet (liczba jednostek nauczyciel/forma zajeé/przedmiot) 17986
Liczba ankiet wypelionych 3743
Liczba ankiet wypelionych przez minimum 10 studentow 102

6.2. Poziom ocen
Kierunek Jakos¢ 1 Bezpieczenstwo zywnosci

Przedmiot Ro.dz,ij Srednia ocena
zajec

Bezpieczenstwo w pakowaniu, magazynowaniu i transporcie Zywnosci w 6,00
Chemia fizyczna Cw.L. 5,53
Chemia fizyczna W 5,50
Chemia zywno$ci Cw.L. 6,00
Chemia zywno$ci w 5,00
Dos$wiadczalnictwo i statystyczna analiza danych Cw. P. 5,80
Doswiadczalnictwo i statystyczna analiza danych W 5,50
Ekologia i ochrona srodowiska Cw. T. 5,75
Ekologia i ochrona §rodowiska w 5,69
Informatyka stosowana Cw.L. 6,00
Logistyka w tancuchu zywnosciowym w 6,00
Metody badan eksperymentalnych Cw.L. 4,75
Obliczenia chemiczne Cw.A. 5,40
Ogoblna technologia Zzywnosci Cw.L. 5,40
Ogolna technologia zywnosci W 5,00
Podstawy produkcji surowcow roslinnych Cw.L. 6,00
Podstawy produkcji surowcow roslinnych W 5,90
Technologia informacyjna Cw.L. 5,80

Kierunek Dietetyka

Przedmiot RO(?ZE?.] Srednia ocena
zajeé

Analiza i ocena jakosci Zzywnosci Cw.L. 5,73
Analiza i ocena jako$ci zywnosci w 6,00
Anatomia czlowieka Cw.L. 3,71
Anatomia cztowieka W 4,77
Biochemia Cw.L. 4,96
Biochemia W 5,53
Chemial Il Cw.L. 4,74
Chemia zywnoéci Cw.L. 5,51
Chemia zywnosci W 5,38
Dietetyka geriatryczna Cw.L. 3,85
Dietetyka geriatryczna W 3,77
Dietetyka pediatryczna Cw.L. 4,07
Dietetyka pediatryczna W 3,92
Doséwiadczalnictwo i statystyczna analiza danych Cw. P. 5,29
Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia Cw. P. 5,33
Edukacja zywieniowa i promocja zdrowia W 5,30
Ekologia i ochrona §rodowiska Cw. T. 4,49
Ekologia i ochrona §rodowiska W 4,45
Elektyw I: Zywieniowe aspekty przetwérstwa weglowodanow Cw.L. 5,17
Elektyw I: Zywieniowe aspekty przetworstwa weglowodandéw W 5,23
Elektyw Il: Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutéw )

zbozowo-mgcznych Cw.L. 5,30
Elektyw I11: Mleko i produkty mleczarskie w Zywieniu cztowieka Cw.L. 541
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Elektyw I11: Mleko i produkty mleczarskie w zywieniu cztowicka w 5,05
Elektyw IV: Migso i produkty migsne w zZywieniu czlowieka Cw.L. 4,83
Elektyw IV: Mieso i produkty migsne w Zywieniu czlowieka w 4,33
Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi
konsumenta W 571
Elektyw kierunkowy z zakresu dietetyki: Proteomika i metabolomika w )
dietetyce Cw.L. 6,00
Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych Cw.L. 5,23
Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych W 3,39
Elektyw VI: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i )
warzyw Cw.L. 4,66
Elektyw VI: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i
warzyw W 4,98
Elektyw VII: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji Zywnos$ci nowej )
generacji Cw.L. 5,00
Elektyw VI1II: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow )
spozywczych Cw.L. 4,33
Elektyw VI1II: Surowce i potprodukty w przemysle koncentratow
spozywczych W 4,73
Elektyw X: Biotechnologia zywno$ci Cw.L. 5,61
Elektyw X: Biotechnologia zywno$ci w 5,00
Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska w 6,00
Farmakologia i farmakoterapia Zywieniowa w 4,90
Fizjologia czlowieka Cw.L. 5,06
Fizjologia czlowieka W 4,36
Gospodarka energetyczna, wodna i §ciekowa Cw.L. 4,43
Gospodarka energetyczna, wodna i §ciekowa w 2,85
Grafika inzynierska Cw. P. 4,61
Grafika inzynierska W 4,38
Higiena i toksykologia zywnoS$ci Cw.L. 5,11
Higiena i toksykologia Zzywno$ci w 4,04
Higiena produkcji potraw i Zywienia Cw. T. 4,80
Higiena produkcji potraw i Zywienia w 4,82
Informatyka stosowana Cw.L. 5,29
Kwalifikowana pierwsza pomoc Cw.L. 5,52
Kwalifikowana pierwsza pomoc w 5,31
Mikrobiologia Cw.L. 5,69
Mikrobiologia W 4,35
Obliczenia chemiczne Cw.A. 3,57
Ogodlna technologia zywnosci Cw.L. 5,78
Opakowania, magazynowanie i transport zywnosci W 5,53
Parazytologia Cw.L. 483
Parazytologia W 4,67
Podstawy dietetyki Cw.L. 411
Podstawy dietetyki W 4,52
Podstawy zywienia cztowieka Cw.L. 3,46
Podstawy zywienia czlowieka W 5,48
Praca inzynierska Cw.L. 5,60
Projektowanie technologiczne Cw. P. 5,00
Projektowanie technologiczne W 5,00
Seminarium dyplomowe Seminarium 4,00
Systemy bezpieczenstwa zywnosci W 3,50
Systemy zarzadzania jako$cig zywnoS$ci W 3,80
Technologia informacyjna Cw.L. 4,97
Wyposazenie techniczne w produkcji Zywnosci Cw. P. 4,89
Wyposazenie techniczne w produkcji Zywnosci w 4,97
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknigtego Cw. P. 4,50
Zasady i organizacja zywienia zbiorowego zamknigtego w 5,00
Zywienie kliniczne Cw.L. 5,71
Zywienie sportowcow W 4,67
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Zywno$éé niekonwencjonalna Cw.L. 5,43
Zywnos¢ niekonwencjonalna W 4,93

Kierunek Towaroznawstwo

Przedmiot Rodza) Srednia ocena
zaje¢

Bromatologia Cw.L. 5,95
Bromatologia W 5,93
Elektyw Il: Towaroznawstwo produktéw zbozowych Cw.L. 6,00
Elektyw IV: Towaroznawstwo produktow migsnych Cw.L. 5,96
Elektyw IV: Towaroznawstwo produktow migsnych w 6,00
Elektyw og6lny 1: Produkcja lodow W 6,00
Elektyw V: Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych Cw.L. 5,57
Elektyw V: Towaroznawstwo napojow alkoholowych i bezalkoholowych w 5,69
Elektyw VI: Towaroznawcza ocena konserw i przetworow z owocow i )

warzyw Cw.L. 5,83
Elektyw VI: Towaroznawcza ocena konserw i przetworow z owocow i

warzyw W 5,90
Elektyw VIII: Towaroznawstwo koncentratdw spozywczych Cw.L. 5,51
Elektyw VIII: Towaroznawstwo koncentratdw spozywczych w 5,60
Elementy prawa w 3,90
Magazynowanie i opakowalnictwo z elementami logistyki Cw.L. 5,89
Magazynowanie i opakowalnictwo z elementami logistyki w 5,90
Nadzoér weterynaryjny nad towarami pochodzenia zwierzgcego Cw.L. 5,43
Nadzoér weterynaryjny nad towarami pochodzenia zwierzgcego W 5,20
Obliczenia chemiczne Cw.A. 4,80
Ochrona wlasnosci intelektualnej W 4,00
Przygotowanie pracy dyplomowej Cw.L. 4,94
Seminarium inzynierskie Seminarium 5,43
Technologia informacyjna Cw.L. 4,00
Towaroznawstwo produktow spozywczych: Analiza towaroznawcza i )

wiasciwosci fizykochemiczne miodow Cw.L. 5,75
Towaroznawstwo produktow spozywczych: Towaroznawstwo )

dietetycznych $rodkow spozywcezych Cw.L. 5,85
Towaroznawstwo produktow spozywczych: Towaroznawstwo

dietetycznych $rodkow spozywczych W 5,92
Towaroznawstwo produktow spozywczych: Towaroznawstwo wyrobow

tytoniowych W 6,00
Zasady opracowania nowych wyrobow Cw.L. 5,20
Zasady opracowania nowych wyrobow W 2,00

Kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Cztowieka

Przedmiot RO(?ZE?.] Srednia ocena
zajec¢

Analiza i ocena jakosci Zzywnosci Cw.L. 4,53
Analiza i ocena jako$ci zywnosci w 4,19
Anatomia czlowieka Cw.L. 4,56
Anatomia cztowieka W 4,60
Biochemia Cw.L. 5,31
Biochemia W 4,78
Biochemia zywnosci Cw.L. 4,33
Biochemia zywnosci W 5,05
Biologia komérki Cw.L. 4,80
Biologia komorki W 5,15
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej Cw.L. 5,12
Biologiczne podstawy produkcji roslinnej w 5,46
Biologiczne podstawy produkcji zwierzgcej Cw.L. 5,49
Biologiczne podstawy produkcji zwierzecej w 5,63
Biotechnologia Zywno$ci Cw.L. 5,12
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Biotechnologia zywnos$ci w 4,84
Chemia 2 Cw.L. 5,43
Chemia 2 W 5,00
Chemia Il Cw.L. 5,56
Chemia Il W 521
Chemia organiczna Cw.L. 5,97
Chemia organiczna W 6,00
Chemia zywnosci Cw.L. 4,56
Chemia zywno$ci w 5,34
Chemiczna analiza instrumentalna Cw.L. 5,51
Chemiczna analiza instrumentalna W 4,93
Cwiczenia terenowe Cw. T. 6,00
Dos$wiadczalnictwo i statystyczna analiza danych Cw. P. 5,30
Dos$wiadczalnictwo i statystyczna analiza danych w 5,21
Ekologia i ochrona §rodowiska Cw. T. 4,19
Ekologia i ochrona §rodowiska w 4,76
Elektyw 1: Opracowanie nowych artykutéw zywno$ciowych Cw.L. 4,26
Elektyw 1: Opracowanie nowych artykutéw zywno$ciowych w 3,09
Elektyw 1: Podstawy biotechnologii przemystowej Cw.L. 6,00
Elektyw 1: Podstawy biotechnologii przemystowej W 5,43
Elektyw 1: Zasady tworzenia nowych produktow spozywczych Cw.L. 4,00
Elektyw 1: Zasady tworzenia nowych produktow spozywczych W 3,10
Elektyw 10: Higiena zywno$ci Cw.L. 5,00
Elektyw 2: Biotechnologia ochrony $rodowiska Cw.L 6,00
Elektyw 2: Biotechnologia ochrony §rodowiska w 5,86
Elektyw 3: Higiena w zakladach zywienia zbiorowego Cw. T 4,22
Elektyw 3: Higiena w zakladach zywienia zbiorowego W 4,20
Elektyw 3: Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w 4,88
Elektyw 3: Biotransformacja, bioremediacja i bioindykacja Cw.L. 5,71
Elektyw 4: Warunki sanitarno-higieniczne produkcji zywnosci w 5,04
Elektyw 4: Zywno$¢ funkcjonalna i wygodna Cw.L. 5,20
Elektyw 4: Zywno$¢ funkcjonalna i wygodna W 5,27
Elektyw 5: Dodatki do zywnosci w 5,65
Elektyw 5: Podstawy dietetyki wieku rozwojowego Cw.L. 4,20
Elektyw 5: Podstawy dietetyki wieku rozwojowego W 4,00
Elektyw 6: Gospodarka zywno$ciowa W 5,33
Elektyw 7: Mikrobiologia przemystowa Cw.L. 5,67
Elektyw 7: Mikrobiologia przemystowa W 5,90
Elektyw 8: Zywienie cztowieka z elementami bromatologii Cw.L. 5,76
Elektyw 8: Zywienie cztowieka z elementami bromatologii W 5,65
Elektyw 9: Higiena produkcji W 4,70
Elektyw I: Technologia przemystow weglowodanowych Cw.L. 4,35
Elektyw I: Technologia przemystow weglowodanowych W 5,41
Elektyw I: Przetworstwo weglowodandéw Cw.L. 5,25
Elektyw I: Przetworstwo weglowodandéw W 4,50
Elektyw 11: Technologia Przetworstwa Zboz Cw.L 5,28
Elektyw II: Bioprocesy w przetworstwie mleka i migsa Cw.L. 5,00
Elektyw II: Technologia produkgji tradycyjnych i nowoczesnych artykulow |

zbozowo-macznych Cw.L. 4,43
Elektyw IlI: Technologia produkcji tradycyjnych i nowoczesnych artykutow

zbozowo-macznych W 4,67
Elektyw I11: Przetworstwo mleka Cw.L. 5,73
Elektyw IlI: Przetworstwo mleka W 4,81
Elektyw III: Jako$¢ i bezpieczenstwo mleka i produktow mleczarskich Cw.L. 6,00
Elektyw I11: Mleko i produkty mleczarskie w Zywieniu czlowieka Cw.L. 571
Elektyw I11: Mleko i produkty mleczarskie w Zywieniu cztowieka w 4,99
Elektyw I11: Technologia przemystéw fermentacyjnych Cw.L. 4,50
Elektyw IV: Przetworstwo migsa Cw.L. 5,17
Elektyw IV: Jako$¢ i bezpieczenstwo migsa i produktéw miesnych Cw.L. 5,00
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Elektyw IV: Jako$¢ i bezpieczenstwo migsa i produktéw migsnych w 4,40
Elektyw IV: Chtodnictwo zywno$ci i koncentraty spozywcze Cw.L. 5,77
Elektyw IV: Przetwdrstwo migsa W 3,86
Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej W 4,43
Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi )

konsumenta Cw.L. 515
Elektyw IX: Podstawy technologii gastronomicznej z elementami obstugi

konsumenta W 4,80
Elektyw 1X: Technologia gastronomiczna z elementami planowania )

produkgji i kalkulacji cen w zaktadach gastronomicznych Cw.L. 5,36
Elektyw 1X: Technologia gastronomiczna z elementami planowania

produkc;ji i kalkulacji cen w zaktadach gastronomicznych w 5,47
Elektyw kierunkowy 5: GMO Cw.L. 5,53
Elektyw kierunkowy 5: GMO W 5,67
Elektyw kierunkowy I: Ro§liny przyprawowe Cw.L. 5,48
Elektyw kierunkowy I: Ro$liny przyprawowe w 5,16
Elektyw kierunkowy I: Zywno$¢ prozdrowotna Cw.L. 5,60
Elektyw kierunkowy I: Zywno$é prozdrowotna w 5,70
Elektyw kierunkowy II: Produkty spozywcze o obnizonej kaloryczno$ci w 5,28
Elektyw kierunkowy I11: Wybrane zagadnienia z enzymologii w )

przetworstwie surowcOdw pochodzenia ro§linnego i zwierzecego Cw.L. 5,19
Elektyw kierunkowy I11: Wybrane zagadnienia z enzymologii w

przetworstwie surowcOw pochodzenia ro§linnego i zwierzecego Wi 4,86
Elektyw kierunkowy III: Zastosowanie preparatow enzymatycznych w )

technologii zywnosci (ZET) Cw.L. 6,00
Elektyw kierunkowy V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych Cw.L. 5,68
Elektyw kierunkowy V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych W 5,69
Elektyw kierunkowy V: Technologia przemystow fermentacyjnych Cw.L. 5,60
Elektyw kierunkowy V: Technologia przemystow fermentacyjnych W 5,50
Elektyw kierunkowy VII: Chlodnictwo i przechowalnictwo zywnos$ci Cw.L. 4,25
Elektyw kierunkowy VII: Chlodnictwo i przechowalnictwo Zzywno$ci W 4,60
Elektyw kierunkowy VIII: Technologia koncentratow spozywczych w 5,67
Elektyw ogolny: Pieczywo bezglutenowe - technologia produkcji, warto$¢

odzywcza, rola w leczeniu celiakii W 5,54
Elektyw ogélny: Zywno$é wygodna W 5,37
Elektyw V: Podstawy produkcji napojéw alkoholowych Cw.L 5,29
Elektyw V: Podstawy produkcji napojow alkoholowych W 4,40
Elektyw V: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i )

warzyw Cw.L. 5,45
Elektyw V: Surowce i technologie stosowane w przetworstwie owocow i

warzyw w 4,55
Elektyw VI: Przetworstwo owocow, warzyw i grzybow Cw.L 4,86
Elektyw VI: Przetworstwo owocOw, warzyw i grzybow W 5,13
Elektyw VI: Podstawy technologii gastronomicznej W 5,00
Elektyw VI: Podstawy technologii przetworstwa owocow i warzyw Cw.L 5,14
Elektyw VI: Podstawy technologii przetworstwa owocow i warzyw W 4,00
Elektyw VI: Przetworstwo owocowo-warzywne - technologie i produkty W 5,43
Elektyw VI11: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji Zywnosci nowej |

generacji Cw.L. 5,22
Elektyw VI1I: Zastosowanie niskich temperatur w produkcji zywnosci nowej

generacji W 4,20
Elektyw VII: Chlodnictwo i przechowalnictwo zywno$ci Cw.L 4,43
Elektyw VIII: Technologia koncentratéw spozywczych Cw.L 5,17
Elektyw VIII: Technologia koncentratdéw spozywczych W 5,35
Elektyw humanistyczny 1: Historia sztuki i kultura polska W 5,78
Elektyw humanistyczny 2: Historia sztuki i kultura polska W 5,05
Elektyw kierunkowy Il: Zdobywanie atrakcyjnego zatrudnienia w 5,31
Elektyw specjalizacyjny I: Pozazywieniowe wykorzystanie sktadnikow

mleka w 6,00
Elektyw specjalizacyjny I: Produkty i odpady spozywcze jako alternatywne,

odnawialne surowce chemiczne W 6,00
Elektyw specjalizacyjny I: Wprowadzenie do technik manipulacji DNA W 5,00
Elektyw specjalizacyjny I: Zywnos¢ specjalnego przeznaczenia W 5,71
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Elektyw specjalizacyjny II: Elementy dynamiki procesow Cw.L. 6,00
Elektyw specjalizacyjny I1: Elementy dynamiki procesow W 6,00
Elektyw specjalizacyjny II: Metody wzbogacania Zywnosci w witaminy Cw.L. 5,00
Elektyw specjalizacyjny II: Metody wzbogacania Zywnosci w witaminy w 5,00
Elektyw specjalizacyjny II: Naturalne $rodki stodzace w 5,57
Elektyw specjalizacyjny II: Zwiazki bioaktywne w zywnosci - korzysci i

zagrozenia w 6,00
Elektyw specjalizacyjny I11: Alergie pokarmowe Cw.L. 5,60
Elektyw specjalizacyjny I11: Alergie pokarmowe w 5,00
Elektyw specjalizacyjny I11: Analityczne techniki wspomagajace w )

inzynierii Zywnosci Cw.L. 5,86
Elektyw specjalizacyjny III: Analityczne techniki wspomagajace w

inzynierii Zywnosci W 6,00
Elektyw specjalizacyjny III: Bakterie i grzyby strzgpkowe w tradycyjnych )

fermentacjach w podlozu statym Cw.L. 5,40
Elektyw specjalizacyjny III: Bakterie i grzyby strzgpkowe w tradycyjnych

fermentacjach w podtozu statym w 5,00
Elektyw specjalizacyjny III: Domowy wyrdb wedlin Cw.L. 6,00
Elektyw specjalizacyjny III: Domowy wyrdb wedlin w 5,67
Elektyw specjalizacyjny III: Linie technologiczne w zaktadach przemystu )

SpOZywczego Cw.L. 5,00
Elektyw specjalizacyjny III: Linie technologiczne w zaktadach przemystu

SPOZYyWCZego W 5,00
Elektyw specjalizacyjny 111: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce Cw.L. 5,20
Elektyw specjalizacyjny 111: Nowoczesne metody kulinarne w dietetyce w 5,20
Elektyw specjalizacyjny I11: Pieczywo bezglutenowa - technologia )

produkcji, warto§¢ odzywcza, rola w leczeniu celiaklii Cw.L. 5,40
Elektyw specjalizacyjny I11: Pieczywo bezglutenowa - technologia

produkcji, warto$¢ odzywcza, rola w leczeniu celiaklii Wi 6,00
Elektyw specjalizacyjny III: Podstawy biofizyki zywnosci Cw.L. 4,60
Elektyw specjalizacyjny III: Podstawy biofizyki zywnosci w 4,67
Elektyw specjalizacyjny I11: Polisacharydy - nowoczesne sktadniki )

zywnosci Cw.L. 5,32
Elektyw specjalizacyjny I11: Polisacharydy - nowoczesne sktadniki

zywnosci w 5,22
Elektyw specjalizacyjny III: Spektroskopowa ocena jakosci zywnosci Cw.L. 6,00
Elektyw specjalizacyjny III: Spektroskopowa ocena jakosci zywnosci W 6,00
Enzymologia Cw.L. 4,50
Enzymologia w 4,00
Fizjologia czlowieka Cw.L. 5,27
Fizjologia cztowieka W 4,99
Fizykochemia biopolimerow Cw.L. 5,20
Fizykochemia biopolimerow W 5,00
Genetyka ogdlna W 5,28
Gospodarka energetyczna, wodna i $ciekowa Cw.L. 4,53
Gospodarka energetyczna, wodna i $ciekowa W 3,55
Grafika inzynierska Cw. P. 5,49
Grafika inzynierska W 5,10
Higiena produkcji w 4,10
Informatyka stosowana Cw.L. 5,29
Inzynieria procesowa Cw.L. 4,96
Inzynieria procesowa W 4,31
Inzynieria bioreaktorowa Cw.L. 5,00
Inzynieria bioreaktorowa W 5,00
Jakos¢ sensoryczna zywno$ci Cw.L. 4,98
Jakos¢ sensoryczna zywnos$ci W 4,69
Kontrola weterynaryjna zywnosci W 5,57
Maszynoznawstwo Cw. P. 5,36
Maszynoznawstwo W 5,15
Metody badan eksperymantalnych II Cw.L. 5,00
Metody badan eksperymantalnych III Cw.L. 5,00
Metody badan eksperymentalnych Cw.L. 5,53
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Mikrobiologia zywnosci Cw.L. 5,32
Mikrobiologia zywnosci w 5,33
Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu Zywnosci Cw.L. 5,51
Nowe trendy w przetworstwie i utrwalaniu Zywnosci w 5,37
Nutrigenomika W 5,16
Obliczenia chemiczne Cw.A. 5,43
Ochrona wiasnosci intelektualnej w 4,53
Ogolna Technologia Zywnosci Cw.L. 4,88
Ogolna Technologia Zywnosci W 5,36
Opakowania, magazynowanie i transport zywnos$ci w 4,99
Opracowanie nowych produktéw zywnosciowych Cw.L. 4,80
Opracowanie nowych produktéw zywnosciowych W 2,00
Podstawy zywienia cztowieka Cw.L 5,41
Podstawy zywienia cztowieka w 4,42
Polityka wyzywienia ludnoéci w 5,80
Prawo i etyka w biotechnologii W 5,10
Prawo zywnosciowe w 5,58
Projektowanie technologiczne Cw. P. 5,12
Projektowanie technologiczne W 4,65
Przygotowanie pracy dyplomowej Cw.L. 5,41
Rachunkowos¢ w 4,90
Seminarium Seminarium 5,13
Seminarium specjalizacyjne | Seminarium 4,00
Seminarium dyplomowe Seminarium 5,20
Seminarium dyplomowe i praca magisterska Seminarium 5,59
Seminarium specjalizacyjne 11 Seminarium 5,63
Seminarium specjalizacyjne w jezyku obcym Seminarium 5,37
Standardy Unii Europejskiej Cw. P. 4,15
Standardy Unii Europejskiej w 5,60
Standaryzacja, monitoring i atestacja zywnosci Cw.L. 3,98
Standaryzacja, monitoring i atestacja zywnoSci Wi 5,17
Statystyka Cw. P. 5,95
Statystyka W 5,71
Statystyka stosowana Cw. P. 6,00
Systemy zarzadzania bezpieczenstwem i jako$cia zywnosci Cw. P. 2,00
Systemy zarzadzania jakosciag w laboratoriach badawczych W 4,77
Systemy zarzadzania jako$cia zywno§$ci Cw.L. 4,50
Systemy zarzadzania jako$cig zywno$ci W 4,80
Technologia informacyjna Cw.L. 5,60
Technologia specjalizacyjna I: Elementy termodynamiki i kinetyki )

procesowej Cw.L. 5,00
Technologia specjalizacyjna I: Przemyst skrobiowy i cukrowniczy Cw.L. 5,57
Technologia specjalizacyjna I: Przemyst skrobiowy i cukrowniczy W 4,71
Technologia specjalizacyjna I1: Technologia cukiernictwa Cw.L. 5,86
Technologia specjalizacyjna I1: Technologia cukiernictwa W 5,00
Technologia specjalizacyjna II: Technologia produkcji konserw z owocoéw i

warzyw W 6,00
Technologia specjalizacyjna 111: Dietoprofilaktyka Cw.L. 6,00
Technologia specjalizacyjna 111: Dietoprofilaktyka W 6,00
Technologia specjalizacyjna IlI: Enzymy zywnosci i ich analityka Cw.L. 5,00
Technologia specjalizacyjna III: Enzymy zywno$ci i ich analityka W 5,00
Technologia specjalizacyjna III: Przetwarzanie surowcow rzeznych Cw.L. 5,97
Technologia specjalizacyjna III: Przetwarzanie surowcow rzeznych w 5,30
Technologia specjalizacyjna III: Wspdtczesne trendy w analizie i ocenie

jakosci zywnosci w 4,94
Technologia specjalizacyjna III: Wybrane zagadnienia z inzynierii )

zywnosci produktéw na bazie surowcow biatkowych Cw.L. 6,00
Technologia specjalizacyjna III: Wybrane zagadnienia z inzynierii

zywnosci produktéw na bazie surowcow biatkowych w 6,00
Toksykologia zywnosci Cw.L. 5,28
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Toksykologia zywnosci w 4,47
Wyposazenie technologiczne z elementami techniki Cw.L. 3,87
Wyposazenie technologiczne z elementami techniki w 5,64
Zarzadzanie bezpieczenstwem i jakoscig zywnosci Cw. P. 3,94
Zarzadzanie bezpieczenstwem i jako$cig zywnosci W 5,07
*W - Wyktad
Cw.L. — Cwiczenia laboratoryjne
Cw. P. — Cwiczenia projektowe
Cw. T. — Cwiczenia terenowe
Cw. A. — Cwiczenia audytoryjne
6.3. Odpowiedzi na pytania otwarte
Pozytywne Negatywne
Liczba komentarzy 203 55
6.4. Czy przeprowadzono analiz¢ ankiet
. Forum iy
Czy byta przedmiotem Dokument zrodtowy:

oceny/dyskusji/prezentacji

oceny/dyskusji/prezentacji

np. Rada Wydziatu

np. numer i punkt protokotu

Tak (dotyczy semestru
zimowego; sprawozdanie
zbiorcze z oceny jakosci

ksztatcenia w roku
2015/2016 przedstawione
zostanie na posiedzeniu
RW w dniu 22.02.2017 r.)

Rada Wydziatu

Protokot z posiedzenia Rady
Wydziatu w dniu 22.02.2017

7. Ankiety oceny calego toku studiow

7.1. Frekwencja

Liczba absolwentow 523
Liczba wypetnionych ankiet 189
7.2. Poziom ocen
Kierunek Jakoé¢ i Bezpieczenstwo Zywnosci
Il. Organizacja studiow
A - stopien | B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniaja bardzo dobry dostateczny spelnia
cy dobry kryteriow
1. Informacja o
planie i
programie 7 8 5 1 0
studiéw (katalog
kursow)
2. Oferta
przedmiotéw do
wyboru przez 1 10 7 1 2
studentow
(elektywow)
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3. Kolejnosé
przedmiotow w 2 10 7 2 0
planie studiow
4,
Réwnomiernosé
obcigzenia
godzinami 0 2 12 6 0
poszczegolnych
semestrow
5. Praca
dziekanatu
Wydziatu/sekreta 9 6 3 1 2
riatu Studium
Doktoranckiego
6. Mozliwosci
rozwoju i pracy w
kotach 3 ! 9 1 0
naukowych
SREDNIA 4 7 7 2 1
I11. Zajecia dydaktyczne
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrézniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
t1. élftualnc')sc 4 12 3 ) 0
resci kursow
2. Wielkosé
grup 9 5 5 1 1
studenckich
3. Dobor zajeé
praktycznych
do kierunkow 2 10 5 2 2
studiow
SREDNIA 5 9 4 2 1
IV. Praca Biblioteki Glownej UR
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Dostepnosé
literatury
potrzebnej do ! ! 5 1 1
zajeé
2. Dostepnosé
do 7 9 3 1 1
komputerowych
baz danych
3. Warunki
pracy w 10 5 3 2 1
czytelni
SREDNIA 8 77 4 1 1
V. Dostep do komputeréw
A - stopien B - stopien | C -stopien | D -stopien E - nie
wyrézniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwos¢
korzystania z 4 6 3 2 1

komputera na
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terenie wydziatu

2. Jakosé
oprogramowania

3. Dostep do
Internetu

SREDNIA

VI. Ocena ogodlna

W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingly w Tobie:

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien

bardzo
dobry

C - stopien

dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Wiedze
specjalizacyjna:

10

2

2. Nawyk do
samoksztatcenia:

6

3. Umieje¢tnosé
pracy w zespole:

4. Umiejetnosci
praktyczne:

SREDNIA

AW N WD

5
6
7

wl & R o R

e S Y Y

= | DN O

Ilo$¢ 0s6b konczacych studia w 2016 r. — 40
Ilo$¢ wypetionych i oddanych ankiet — 21
Procent wypetnienia i zwrotu : 52,50%

Kierunek Dietetyka

I1. Organizacja studiow

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

C - stopien

dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

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

5

2

2. Oferta
przedmiotéw do
wyboru przez
studentow
(elektywow)

3. Kolejnosé
przedmiotow w
planie studiow

4. Réwnomiernosé
obciazenia godzinami
poszczegdlnych
semestrow

5. Praca dziekanatu
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego

6. Mozliwosci
rozwoju i pracy w
kotach naukowych

SREDNIA
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I11. Zajecia dydaktyczne

A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
s |0 : s : :
2. Wielkos¢
grup 4 6 4 0 0
studenckich
3. Dobor zajeé
raktycznych
20 kizrunlz/(')w 0 5 4 4 1
studiow
SREDNIA 1 5 4 2 1
IV. Praca Biblioteki Glownej UR
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Dostepnos¢
literatur
potrzebgej do 4 6 4 0 0
zajel
2. Dostepnosé
do 5 5 3 0 0
komputerowych
baz danych
3. Warunki
pracy w 6 4 2 1 0
czytelni
SREDNIA 5 5 3 0 0
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien | C -stopien | D -stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Mozliwosé
korzystania z
komgutera na 4 3 4 1 2
terenie wydziatu
2. Jakos$é
oprogramowania 1 5 4 1 3
3. Dostep do 2
Internetu
SREDNIA 3
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. Wiedz
specjaliza?cyjnq: 2 6 4 2 0
2. Nawyk do
samol\:gta}cenia: 3 6 4 1 0
3. Umiejetnosc¢ 4 5 4 1 0

pracy w zespole:
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4. Umiejetnosci
praktyczne:

SREDNIA

I[lo$¢ os6b konczacych studia w 2016 1. - 34
Ilo$¢ wypetionych i oddanych ankiet - 14
Procent wypetnienia i zwrotu : 41,18%

Kierunek Towaroznawstwo
I1. Organizacja studiow

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

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

4

13

3

1

0

2. Oferta
przedmiotow do
wyboru przez
studentow
(elektywow)

3. Kolejnosé
przedmiotow w
planie studiow

4. Rownomiernosc¢
obcigzenia godzinami
poszczegolnych
semestrow

5. Praca dziekanatu
Wydziatu/sekretariatu
Studium
Doktoranckiego

15

6. Mozliwosci
rozwoju i pracy w
kotach naukowych

SREDNIA

III. Zajecia dydaktyczne

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Aktualnos¢
tresci kursow

4

10

5

2

0

2. Wielko$¢

grup
studenckich

6

11

3

1

0

3. Dobér zajeé
praktycznych
do kierunkoéw
studiow

SREDNIA

5

10

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

6

9

5

0

1
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potrzebnej do
zajeé
2. Dostepno$é 7 7 6 0 0
do
komputerowych
baz danych
3. Warunki 9 7 2 2 0
pracy w
czytelni
SREDNIA 7 8 4 1 0
V. Dostep do komputerow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
1. Mozliwos¢ 3 4 6 5 0
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu
2. Jakosé 3 3 6 6 0
oprogramowania
3. Dostep do 3 4 5 2 4
Internetu
SREDNIA 3 4 6 4 1
VI. Ocena ogolna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwinety w Tobie:
A - stopien B - stopien | C -stopien | D - stopien E - nie
wyrézniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Wiedze 5 6 6 1 0
specjalizacyjna:
2. Nawyk do 6 6 5 1 0
samoksztatcenia:
3. Umiejetnosé 8 5 5 0 0
pracy w zespole:
4. Umiejetnosci 6 4 8 0 0
praktyczne:
SREDNIA 6 5 6 1 0
Ilo$¢ 0s6b konczacych studia w 2013 r. - 38
Ilo$¢ wypelionych i oddanych ankiet — 21
Procent wypetnienia i zwrotu : 55,26%
Kierunek Technologia Zywnosci i Zywienie Czlowieka
I1. Organizacja studiow
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry kryteriow
1. Informacja o planie
i programie studiow 39 62 20 11 1
(katalog kurséw)
2. Oferta
przedmiotow do 29 43 33 23 5
wyboru przez
studentow
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(elektywow)

3. Kolejnosé
przedmiotow w
planie studiow

27

50

38

13

4. Rownomiernosé

obcigzenia godzinami 19

poszczegolnych
semestrow

34

49

26

5. Praca dziekanatu

Wydziatu/sekretariatu 63

Studium
Doktoranckiego

38

20

6. Mozliwosci

rozwoju i pracy w
kotach naukowych

33

49

39

SREDNIA

35

46

33

15

I11. Zajecia dydaktyczne

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Aktualnos¢
tresci kursow

37

64

22

1

2. Wielko$¢

grup
studenckich

58

55

11

3. Dobor zajeé
praktycznych
do kierunkoéw
studiow

31

60

31

SREDNIA

42

60

21

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
zajec

52

49

26

2. Dostepnosé
do
komputerowych
baz danych

58

41

19

10

3. Warunki
pracy w
czytelni

76

38

12

SREDNIA

62

43

19

V. Dostep do komputerow

A - stopien
wyrozniajacy

B - stopien
bardzo
dobry

C - stopien
dobry

D - stopien
dostateczny

E - nie
spelnia
kryteriow

1. Mozliwo$¢
korzystania z
komputera na
terenie wydziatu

42

31

36

2. Jakos¢

18

43

39

20
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oprogramowania
3. Dostep do
Internetu 31 33 29 21
SREDNIA 30 36 35 16 6
VI. Ocena ogodlna
W jakim stopniu studia w Uniwersytecie Rolniczym rozwingly w Tobie:
A - stopien B - stopien C - stopien D - stopien E - nie
wyrozniajacy bardzo dobry dostateczny spelnia
dobry Kryteriow
L Wiedzg 40 60 18 5 1
specjalizacyjna:
2. Nawykdo 36 61 18 8 1
samoksztatcenia:
3. Umiejetnosé
pracy w zespole: 49 59 8 4 4
4. Umiejetnosci
oraktyczne: 30 52 27 14 1
SREDNIA 39 58 18 8 2
Ilo$¢ 0sob konczacych studia w 2016 r. — 411
[lo$¢ wypelionych i oddanych ankiet — 133
Procent wypetnienia i zwrotu : 32,4%
7.3. Czy przeprowadzono analize
Czy byta przedmiot Forum Dokument zrédtowy:
ocenyldyskusjifprezentacji | OCeTV/dyskusifprezentacii | S R otokot
yIysKUSJVp . np. Rada Wydzialu fIp- AUmer 1 punit protoxo
Nie
(Sprawozdanie z oceny
jakosci ksztatcenia w roku . Protokot z posiedzenia Rady
2015/2016 przedstawione Rada Wydziatu Wydziatu w dniu 22.02.2017
zostanie na posiedzeniu
RW w dniu 22.02.2017 r.)
8. Hospitacje zajeé
Liczba przeprowadzonych hospitacji 44

(planowane 53)

Liczba przeprowadzonych powtdrnych hospitacji tej samej osoby 3
Liczba hospitacji zwigzanych z niska oceng (komentarzami) w ankiecie studentow 0
8.2. Podsumowania, wnioski
Pozytywne | Negatywne Dokument
zrodlowy:

Liczba wnioskow dotyczacych formy zajeé -

Liczba wnioskéw dotyczgcych zgodnosci z zatozonymi
efektami ksztalcenia

Wymieni¢ najmocniejszg stron¢ hospitowanych zajec

‘ Wysoki poziom merytoryczny zajeé

Wymieni¢ najstabszg strone hospitowanych zaje¢

‘ Zbyt liczne grupy studentow




9. Dzialalno$¢ Kota Naukowego

Liczba sekcji 17
Liczba wystapien na konferencjach 19
wydziatowe 12
uczelniane 3
0 szerszym zasiggu 4
10. Wymiana studentéow

Liczba umoéw migdzynarodowych 91
Liczba studentdw wyjezdzajacych, nazwa programu: 8
ERASMUS 8
CEEPUS -
MostAR -
Inne -
Liczba studentéw przyjmowanych, nazwa programu: 6
ERASMUS 6
CEEPUS -
MostAR -
Inne -
Liczba spotkan na ktorych uczestnicy wymiany przekazali doswiadczenia i obserwacje Brak danych

11. Inne osiagniecia studentow sluzace realizacji efektow ksztalcenia (liczba, wymieni¢ jedno)

‘ (3) — uruchomienie i prowadzenie programow stazowych i szkoleniowych.

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

(lub odpowiedniego) w sprawach zwigzanych z jakoscig ksztatcenia.

\ 5

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

1. Bezposrednie spotkania w szkotach ponadgimnazjalnych pracownikéw wydziatu

3. Utworzenie fanpage’a na portalu spoteczno$ciowym - facebook

2. Podpisanie umow patronackich z 2 szkotami zawodowymi (woj. matopolskie i $wigtokrzyskie)

14. Dostepnos¢ opisow przedmiotow

Liczba przedmiotow

100% - dostepne
w formie
papierowej w
Dziekanacie i na
zajgciach

Liczba petnych opisow w USOS (skrocony opis, pelny opis, literatura, efekty uczenia,
kryteria oceniania)

100%

15. Dobre praktyki (pytanie otwarte)

1. Spotkania z czlonkami Spotecznej Rady Konsultacyjnej (Interesariusze zewngtrzni)
2. Wprowadzenie ankiet stuzacych do oceny zajgé terenowych

metody skutkowaty niskg liczbg wypetnionych ankiet)
4. Wprowadzenie do ankiet studenckich pytan dotyczacych godzin pracy wilasnej studenta

3. Wreczanie ankiet dotyczacych oceny studiowania po zakonczonym egzaminie dyplomowym (poprzednie

25



