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Nazwa i siedziba uczelni prowadzacej oceniany kierunek studiéw:

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu
UL. C.K. Norwida 25, 50-375 Wroctaw



Nazwa ocenianego kierunku studiow:
Technologia i organizacja gastronomii

1L Poziom/y studiéw: | stopien

2. Forma/y studiéw: stacjonarne

3. Nazwa dyscypliny, do ktdrej zostat przyporzadkowany kierunek: technologia zywnosci i
zywienia

W przypadku przyporzadkowania kierunku studiéw do wiecej niz 1 dyscypliny:

a. Nazwa dyscypliny wiodacej, w ramach ktérej uzyskiwana jest ponad potowa efektéw uczenia
sig wraz z okreSleniem procentowego udziatu liczby punktéw ECTS dla dyscypliny wiodacej w ogdlnej
liczbie punktéw ECTS wymaganej do ukoriczenia studiéw na kierunku.

Punkty ECTS
Nazwa dyscypliny wiodacej
liczba %
Technologia zywnosci i Zywienia 210 100
b. Nazwy pozostatych dyscyplin wraz z okresleniem procentowego udziatu liczby punktéw ECTS

dla pozostatych dyscyplin w ogdlnej liczbie punktéw ECTS wymaganej do ukonczenia studiéw na
kierunku.

Punkty ECTS
L.p. Nazwa dyscypliny

liczba %
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Efekty uczenia sig zaktadane dla ocenianego kierunku, poziomu i profilu studiéw

Symbol

Po ukonczeniu studiéw | stopnia

na kierunku technologia i organizacja gastronomii

Wiedza — absolwent zna i rozumie:

TOG_P65_WGO01

w stopniu zaawansowanym zagadnienia z chemii i matematyki oraz
fakty, pojecia i zaleinosci miedzy wybranymi zjawiskami
przyrodniczymi charakterystyczne dla kierunku technologia i
organizacja gastronomii

TOG_P6S_WG02

w zaawansowanym stopniu teorie wyjasniajace zjawiska i procesy
zachodzgce podczas pozyskiwania i przetwarzania réznych rodzajow
zZywnosci oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w dziatalnosci
zawodowej

TOG_P65_WGO03

w zaawansowanym stopniu metody i techniki stosowane w
przetworstwie Zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie
tej wiedzy w procesie produkcji potraw

TOG_P6S_WG04

w stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne i instrumentalne
metody analizy Zywnosci oraz podstawowe metody utrwalania
iywnosci

TOG_P6S_WG05

procesy w cyklu Zycia urzadzen, maszyn, obiektéw i systemoéw
technicznych wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej

TOG_P6S_WG06

zagadnienia z zakresu Zywienia cztowieka i dietetyki i uwzglednia je
w przygotowywaniu zywnosci

TOG_P6S_WG07

zagadnienia z zakresu gospodarki wodno-sciekowej i energetycznej
oraz dotyczace ochrony srodowiska i potrafi zastosowaé je w
dziatalnosci zawodowej

TOG_P6S_WG08

ztozone rozwigzania organizacyjne i projektowe i potrafi zastosowa¢
je w dziedzinie technologii gastronomii i zywienia zbiorowego z
wykorzystaniem réinych technik, w tym réwniez informatycznych
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TOG_P6S_WK09

w stopniu zaawansowanym ekonomiczne, prawne i inne
uwarunkowania réznych rodzajow dziatalnosci zwigzanej produkcja
i dystrybucja zywnosci

TOG_P65_WK10

uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci
gospodarczej oraz rozwoju przedsiebiorstwa, a takze podstawowe
pojecia i zasady ochrony wifasnosci przemystowej i prawa
autorskiego

TOG_P65_WK11

dylematy wspoétczesnej cywilizacji oraz relacje spoteczne

Umiejetnosci — absolwent potrafi:

TOG_P6S_UWO01

wykorzystaé posiadang wiedze i wiedze pochodzaca z réznych Zrédet
w rozwiazywaniu ztozonych i nietypowych problemoéw zawodowych
oraz innowacyjnych dziataniach technicznych i technologicznych z
poszanowaniem praw autorskich

TOG_P6S_UW02

postugiwaé sie sprzetem i aparaturg stosowanymi w produkcji
zywnosci oraz technologii gastronomii

TOG_P6S_UWO03

wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz prowadzi¢ procesy
technologiczne stosowane w przemystowej produkcji Zywnosci i jej
utrwalaniu

TOG_P6S_UW04

identyfikowaé i ocenia¢ zagroienia bezpieczerstwa produktow
zywnosciowych wptywajgce na zdrowie ludzi, zwierzat i Srodowisko
naturalne

TOG_P6S_UWO5

wykonaé¢ analizy z wykorzystaniem metod oraz technik
chemicznych, biologicznych i fizycznych w zakresie technologii
zywnosci i zywienia cziowieka postugujac sie odpowiednia
aparaturg

TOG_P6S_UWO06

dokona¢ krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych
systeméw technicznych i technologicznych w aspekcie technologii i
organizacji gastronomii
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TOG_P6S_UWO07

projektowac receptury potraw i wytwarzaé, z zachowaniem zasad
dobrej praktyki produkcyjnej, w tym potraw i dai o okreslonych
cechach i wiasciwosciach dietetycznych

TOG_P6S_UWO08

projektowaé proces technologiczny, wykonaé projekt zaktadu
zZywienia zbiorowego wraz ze wskazéwkami braniowymi oraz
wdrazaé zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych rodzajow
zaktadow gastronomicznych

TOG_P6S_UWO09

dobra¢ oraz stosowa¢ wiasciwe metody i narzedzia, w tym
zaawansowane techniki matematyczne oraz informacyjno-
komunikacyjne (ICT)

TOG_P6S_UW10

dokona¢ oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych
rozwigzan technicznych i technologicznych oraz podejmowanych
dziatar zawodowych w zakresie technologii i organizacji gastronomii

TOG_P6S_UK11

komunikowa¢ si¢ z uzyciem specjalistycznej terminologii;
przedstawiac i ocenia¢ réine opinie i stanowiska oraz uzasadniaé
swoje stanowisko

TOG_P6S_UK12

postugiwac sie jezykiem obcym na poziomie B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego

TOG_P6S_UO13

planowaé i organizowaé¢ prace indywidualng oraz w zespole,
przyjmujac w nim réine role

TOG_P6S_UU14

samodzielnie planowac i realizowaé wtasna kariere zawodows;
rozumie potrzebe uczenia sie przez cate zycie

Kompetencje spoteczne — absolwent jest gotéw do:

TOG_P6S_KKO1

krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu
funkcjonowania istniejgcych systeméw  technicznych i
technologicznych w technologii i organizacji gastronomii

TOG_P6S_KKO02

wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii
gastronomii w rozwigzywaniu probleméw zawodowych
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TOG_P6S_KO03

podejmowania odpowiedzialnosci za wysokg jakos¢ i
bezpieczeristwo produktéw zywnosciowych

TOG_P65_KO04

inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego oraz wypetniania
zobowigzan spotecznych

TOG_P6S_KOO05

dziatania w sposéb przedsiebiorczy

TOG_P6S_KR06

przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych

TOG_P6S_KRO7

dbatosci o dorobek i tradycje zawodu technologa gastronomii

Sktad zespotu przygotowujgcego raport samooceny

Imie i nazwisko

Barbara Zarowska

Tytut lub stopieri naukowy/stanowisko/funkcja

petniona w uczelni

dr hab./prof uczelni/dziekan Wydziatu Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci

Grazyna Krasnowska

dr hab./prof uczelni/prodziekan Wydziatu Biotechnologii i Nauk
0 Zywnosci

Joanna Chmielewska

dr inz./prof uczelni/prodziekan Wydziatu Biotechnologii i Nauk
0 Zywnosci

Danuta Figurska-Ciura

dr inz./prof uczelni

Marzena Styczynska

dr inz./kierownik Katedry Zywienia Cztowieka
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Efekty uczenia sie zaktadane dla ocenianego kierunku, poziomu i profilu studiéw 3

Wskazéwki ogdlne do raportu samooceny 8

Prezentacja uczelni 9

Czesc |. Samoocena uczelni w zakresie spetniania szczegétowych kryteriéw oceny programowej na

kierunku studiéw o profilu praktycznym 10
Kryterium 1. Konstrukcja programu studiow: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty _uczenia sie 10

Kryterium 2. Realizacja programu studiow: tre$ci programowe, harmonogram realizacji programu

studiow oraz formy i organizacja zaje¢, metody ksztaicenia, praktyki zawodowe, organizacja procesu

nauczania i uczenia sie 20

Kryterium 3. Przyjecie na studia, weryfikacja osiggniecia przez studentéw efektdw uczenia sie,

zaliczanie poszczegdlnych semestréw i lat oraz dyplomowanie 33
Kryterium 4. Kompetencie, doswiadczenie, kwalifikacje i liczebnoé¢ kadry prowadzacej ksztatcenie
oraz rozwoj i doskonalenie kadry 45

Kryterium 5. Infrastruktura i zasoby edukacyjne wykorzystywane w realizacji programu studidw oraz

ich doskonalenie 59

Kryterium 6. Wspotpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w konstruowaniu, realizacji i

doskonaleniu programu studidw oraz jej wplyw na rozwdj kierunku 67

Kryterium 7. Warunki i sposoby podnoszenia stopnia umiedzynarodowienia procesu ksztalcenia na

kierunku 76

Kryterium 8. Wsparcie studentdw w uczeniu sie, rozwoju spotecznym, naukowym lub zawodowym i

wejsciu na rynek pracy oraz rozwdj i doskonalenie form wsparcia 84

Kryterium 9. Publiczny dostep do informaciji o programie studiéw, warunkach jego realizacji i

osigganych rezultatach 96

Kryterium 10. Polityka jakosci, projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie, przeglad

i doskonalenie programu studiéw 98
Czesc Il. Perspektywy rozwoju kierunku studiéw 101
Czesc lIl. Zatgczniki 103
Zatgcznik nr 1. Zestawienia dotyczace ocenianego kierunku studiow 103
Zatacznik nr 2. Wykaz materiatéw uzupetniajacych 109
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Wskazéwki ogéline do raportu samooceny

Raport samooceny przygotowywany przez uczelnie jest jednym z podstawowych Zrédet informacji
wykorzystywanych przez zespdt oceniajgcy Polskiej Komisji Akredytacyjnej w procesie oceny
programowe;j. Jego gtéwnym celem jest prezentacja koncepcji i programu studidéw, uwarunkowan jego
realizacji oraz miejsca i roli ksztatcenia w otoczeniu spotecznym i gospodarczym, w odniesieniu do
szczegotowych kryteriow oceny programowej istandardéw jakosci ksztafcenia okreslonych
w zatgczniku do Statutu Polskiej Komisji Akredytacyjnej, a takze refleksja nad stopniem spetnienia tych
kryteriow.

Istotnymi cechami raportu samooceny jest analityczne i autorefleksyjne podejscie do prezentowanych
w nim tresci oraz poparcie przedstawianych w raporcie aspektéw programu studiéw i jego realizacji
specyficznymi przyktadami stosowanych rozwiazan, ze szczegélnym uwzglednieniem wyrdzniajgcych
je cech oraz dobrych praktyk. Raport powinien by¢ zwiezty, w czesci | jego objetos¢ nie powinna
przekraczac¢ 40 000 znakdw.

We wzorze raportu samooceny zawarte zostaty wskazowki mowiace o tym, co warto rozwazy¢ i do
czego odniesé sie w raporcie. Zwrécono w nich uwage na te elementy, odpowiadajace szczegétowym
kryteriom oceny programowej i przyjetym standardom jakosci, do ktérych odniesienie sie umozliwi
dokonanie petnej samooceny, a nastepnie przeprowadzenie rzetelnej oceny przez zesp6t oceniajacy
PKA.

Wskazowek tych nie nalezy traktowac jako obligatoryjnych dla uczelni przygotowujacej raport
samooceny. Uczelnia w samoocenie kazdego kryterium ma prawo w petni autonomicznie przedstawia¢
kluczowe czynniki uwiarygodniajace jego spetnienie. Wylacznym celem wskazowek jest pomoc w
zrozumieniu istoty kazdego z kryteriéw, wskazanie informacji najwazniejszych dla procesu oceny oraz
zainspirowanie do formutowania pytan, na ktore warto poszukiwac odpowiedzi w procesie samooceny
i opracowywania raportu, a takze w celu doskonalenia jakosci ksztatcenia na ocenianym kierunku.

Nalezy pamietaé, ze zgodnie z § 17 ust. 3 statutu PKA z dnia 13 grudnia 2018 r., Uczelnia powinna
opublikowac raport samooceny na swej stronie internetowej przed wizytacja zespotu oceniajgcego.
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Prezentacja uczelni

Nalezy krétko przedstawic aktuaine, istotne informacje charakteryzujgce uczelnie w powigzaniu
z prowadzeniem ocenianego kierunku studiéw (rekomendowane co najwyzej 1800 znakéw).

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu (UPWTr) powstat w 1951 roku. Obecnie jest jedna z
najlepszych specjalistycznych uczelni w Polsce, czego potwierdzeniem jest znalezienie sie wéréd 20
najlepszych uczelni wytonionych w konkursie Inicjatywa Doskonatosci - Uczelnia Badawcza. Od 2017
roku Uczelnia widnieje réwniez w szanghajskim rankingu najlepszych uczelni na $wiecie - Academic
Ranking of World Universities (ARWU) w dwéch dyscyplinach: food sciences and technology and
veterinary. W roku 2020/2021 w obszarze Food sciences and technology UPWr zajmuje drugg pozycje
wsréd polskich uczelni notowanych w tym zestawieniu.

Na UPWr zatrudnionych jest ponad 1660 oséb, w tym 740 nauczycieli akademickich. Obecnie
Uczelnia prowadzi ksztatcenie 7710 studentéw w dziedzinie nauk rolniczych, Scistych i przyrodniczych
oraz inzynieryjno-technicznych. UPWr ma uprawnienia do nadawania stopnia doktora i doktora
habilitowanego w dyscyplinach: rolnictwo i ogrodnictwo, technologia zywnosci i zywienia,
weterynaria, zootechnika i rybactwo, nauki biologiczne, inzynieria lagdowa i transport oraz inzynieria
srodowiska, gornictwo i energetyka. W ofercie dydaktycznej Uczelni znajduije sie 26 kierunkéw studiow
przyporzadkowanych do tych dyscyplin, ktore realizowane sg na 5 wydziatach, w tym 5 kierunkéw na
Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci (WBiNoZ). Wydziat w strukturze organizacyjnej
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu funkcjonuje od 1977 r (do roku 2000 jako Wydziat
Technologii Zywnosci, nastepnie Wydziat Nauk o Zywnosci, a od 2017 Wydziat Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci).

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci wypetnia misje Uczelni w zakresie ksztatcenia
studentow i prowadzenia badan naukowych na mozliwie najwyiszym poziomie oraz podejmuje
dziatania na rzecz wykorzystania, przeksztatcania, ochrony zasobéw przyrody i srodowiska naturalnego
oraz zapewnienia wysokiej jakosci zycia cztowieka, spetniajagc tym samym stuzebna role Uczelni dla
gospodarki i spoteczenstwa.

Od 2011 r. Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnoéci miesci sie w nowoczesnym budynku
dysponujacym odpowiednim zapleczem dydaktycznym, a takze wyposazonym w najnowszg
specjalistyczna aparature badawcza. W 2016 roku Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci UPWr, po
raz czwarty uzyskat w ocenie parametrycznej przodujacg pozycje wéréd ok. 50 jednostek realizujacych
badania w obszarze nauk rolniczych, otrzymujgc kategorie A+. W latach 2014-2018 posiadat status
Krajowego Naukowego Osrodka Wiodgcego w ramach konsorcjum Wroctawskie Centrum
Biotechnologii. W strukturze WBiNoZ miesci si¢ 8 katedr: Katedra Biotechnologii i Mikrobiologii
Zywnosci, Katedra Chemii Zywnosci i Biokatalizy, Katedra Fizyki i Biofizyki, Katedra Rozwoju
Funkcjonalnych Produktéw Zywnosciowych, Katedra Technologii Fermentacji i Zbé:, Katedra
Technologii Owocow, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych, Katedra Technologii Rolnej i
Przechowalnictwa, Katedra Zywienia Cztowieka.

Wiodgcym kierunkiem ksztatcenia na wydziale od poczatku jego istnienia jest technologia
zywnosci i zywienia cztowieka, ktory w blisko 45-letniej historii ukoficzyto 3710 absolwentéw uzyskujac
tytut magistra inzyniera lub inzyniera. W latach nastepnych powotywano nowe kierunki studiéw o
profilu ogdlnoakademickim: biotechnologia, zarzadzanie jakoécia i analiza zywnoséci, zywienie
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cztowieka i dietetyka. W roku 2018/19 utworzono studia dualne o profilu praktycznym pod nazwa
technologia i organizacja gastronomii. Pierwsza ich edycja realizowana jest w ramach projektu pt.
HoReCaDUO - Uruchomienie i realizacja na UPWr nowego kierunku inzynierskich studiéw dualnych o
profilu praktycznym "Technologia i organizacja gastronomii”, ktory jest wspétfinansowany ze srodkéw
UE w oparciu o dziatanie 3.1 Kompetencje w szkolnictwie wyzszym.

Czes¢ 1. Samoocena uczelni w zakresie spetniania szczegétowych kryteriow oceny
programowej na kierunku studiéw o profilu praktycznym

Kryterium 1. Konstrukcja programu studiow: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie

1. powiqzanie koncepcji ksztafcenia z misjq i gldwnymi celami strategicznymi uczelni (przy uwzglednieniu kaidego z
ocenianych poziomdw studiéw), oczekiwan formutowanych wobec kandydatéw, oferowanych specjalnosci/specjalizacji

Misjg uczelni jest ksztatcenie studentéw i prowadzenie badan naukowych na wysokim
poziomie oraz podejmowanie dziatania na rzecz wykorzystania, przeksztatcania, ochrony zasobow
przyrody i srodowiska naturalnego oraz zapewnienia wysokiej jakosci zycia cztowieka. Jednym z celow
strategicznych uczelni jest rozwdj oferty dydaktycznej oraz doskonalenie procesu ksztatcenia w
kontekscie potrzeb rynku pracy oraz spoteczenstwa opartego na wiedzy, z uwzglednieniem idei uczenia
sie przez cate zycie. Strategia rozwoju Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu do 2030 r. zostata
wprowadzona Uchwatg 85/2018 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 28
wrzesnia 2018 r. (Zat. 3.1). Dostep do tych dokumentéw mozliwy jest tez z zaktadki Uczelnia na stronie
gtownej UPWr.

Autorski program studiow dualnych realizowany na kierunku technologia i organizacja

gastronomii o profilu praktycznym, ukierunkowany jest na wyksztatcenie specjalistéw z zakresu
technologii gastronomii ze znajomoscig podstaw technologii zywnosci, co z jednej strony dobrze
wpisuje sie w misje oraz strategie Uczelni, a z drugiej jest odpowiedzig na sugestie przedsiebiorcow i
rad sektorowych branzy HORECA dotyczace zwiekszajacej sie podazy ustug hotelarskich i
gastronomicznych.

W regionie Dolnego Slaska obserwuje sie ciggly rozwdj bazy turystycznej, skutkujgcy
wzrastajgcym zapotrzebowaniem na wysoko kwalifikowanych specjalistéw niezbednych w branzy
gastronomicznej, hotelarskiej i cateringowej. Koncepcja ksztatcenia na kierunku technologia i
organizacja gastronomii oraz opracowany program studidw, a takze efekty uczenia sie zostaty oparte
na krajowych i zagranicznych wzorcach w tym zakresie, z uwzglednieniem rdwnoczesnego zdobywania
wiedzy teoretycznej na poziomie akademickim i doswiadczenia praktycznego nabywanego podczas
praktyk u pracodawcow zaangazowanych w proces dydaktyczny. Absolwent ocenianego kierunku jest
wiec wszechstronnie przygotowany do zaspokojenia oczekiwan nie tylko przedsiebiorcy, ale takze
swiadomych i wymagajacych klientdw restauracji, firm cateringowych i gosci hotelowych, szczegdlnie
w konteks$cie intensywnego rozwoju obiektow 4- i 5-gwiazdkowych.

Dyscypling, do ktdrej przyporzagdkowane sg studia na kierunku technologia i organizacja
gastronomii jest technologia zywnosci i zywienia. Jest ona jedng z ewaluowanych dyscyplin UPWr.
Koncepcja ksztatcenia zostata dostosowana do wymogow formalnych, tj. Ustawy Prawo o szkolnictwie
wyzszym i nauce, obowigzujacych rozporzadzen wydanych przez Ministra Edukacji i Nauki, wymogoéw
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Polskiej Ramy Kwalifikacji, a takze regulaminéw wewnetrznych Uniwersytetu Przyrodniczego we
Wroctawiu. Efekty ksztatcenia dla studiéw | stopnia na kierunku technologia i organizacja gastronomii
zostaly okreslone na podstawie Uchwaly 45/2018 Senatu UPWr w zatgczniku 1 (Zat. 3.2.1). Studia
zostaty utworzone na mocy Uchwaty 46/2018 Uchwaty 46/2018 Senatu UPWr (Zat. 3.31

Aktualne oczekiwania wobec kandydatdw okreslone s3 w Uchwale 31/2021 Senatu UPWr (Zat.
3.4). W postgpowaniu rekrutacyjnym na studia | stopnia uwzglednia sie wyniki pisemnych egzamindow
maturalnych. Przedmiotami kwalifikacyjnymi na ten kierunek jest: jezyk polski, jezyk obcy oraz jeden
przedmiot do wyboru sposréd: biologii, chemii, matematyki. Nalezy jednak podkredli¢, ze nabér na
pierwsze dwa cykle ksztatcenia, odbywajacy sie przed pandemig, obejmowat takie egzamin
sprawdzajacy umiejetnosci praktyczne kandydatéw oraz ich motywacje, co weryfikowato ich
predyspozycje do podjecia studiéw praktycznych (Uchwata 48/2018 oraz Uchwata 123/2018 Senatu
UPWr (Zat. 3.5.1 oraz 3.5.2). Warto zaznaczy¢, ze w sktad komisji egzaminacyjnej wchodzili szefowie
kuchni z renomowanych restauracji hotelowych Wroctawia, co podkresla zaangazowanie otoczenia

gospodarczego w tworzenie oraz realizacje ksztafcenia na ocenianym kierunku.

2. zwigzek ksztatcenia z obszarami dziatalnosci zawodowej/gospodarczej wiasciwymi dla kierunku

Do kierunkowych celéw strategicznych wydziatu nalezg m.in.: systematyczna poprawa jakosci
i efektywnosci ksztalcenia poprzez zintegrowanie potencjatu badawczego, wdrozeniowego oraz
ksztatcenia kadr na potrzeby gospodarki i wspétpracy z osrodkami krajowymi i zagranicznymi.
Kompetencje kadry badawczo-dydaktycznej wydziatu oraz nowoczesna infrastruktura zapewniaja
wysokg jako$c ksztatcenia w dyscyplinie technologia zywnosci i 2ywienia, oparta na prowadzonych w
jednostce badaniach naukowych zgodnych z aktualnymi $wiatowymi trendami. Ksztatcenie studentéw
na WBiNoZ zawsze byto ukierunkowane na potrzeby gospodarki zywnosciowej. Najwazniejsze kierunki
wspotpracy z wieloma podmiotami gospodarczymi koncentrujg sie wokét praktycznego ksztafcenia
kadr oraz realizacji wspdinych projektéw badawczych. Osiagniecia kadry dydaktycznej uzyskane w
ramach tej dziatalnosci s publikowane i systematycznie implementowane do treéci programowych w
uwzglednionych w programie studiéw przedmiotach. Stanowig one réwniez wskazania do modyfikacji
programu ksztatcenia w zakresie wprowadzania nowych przedmiotéw w kolejnych cyklach. Sa one
podstawg dziatalnosci ustugowej i opiniotwdrczej dla przemystu.

Przedsigbiorstwa przemystu spozywczego aktywnie wspétpracujace z wydziatem to m.in.:
McCain Poland- Chociwel, Kraft Foods- Bielany Wroctawskie, Cadbury Wedel - Bielany Wroctawskie,
Avo-Werke — Kobierzyce, HFP Sonko- Bielany Wroctawskie, ZPC Mieszko— Racibérz, Warszawa, S-Lab—
Mirkéw, ZPC Silvest— Nedza k. Raciborza, Sniezka Invest Sp. z 0.0.- Swiebodzice, FoodCare (d. Gellwe)-
Zabierzéw, Oleofarm— Pietrzykowice, ZPC Odra— Brzeg, Cukrogal- Brzeg, Perial- Poznan, Cargill-
Bielany Wroctawskie, Pepees — tomza, ZPC Otmuchéw, Piekarnia Familijna, Piekarnia Oskroba,
Piekarnia Uldo, Healthy-Seed, IMPEL Catering Wroctaw, Supersonic Warszawa, Regis Sp. z 0.0. Krakow,
Chemat Sp. z 0.0, Browar Profesja, Browar Stu Mostéw, Browar Jamrozowa Polana, Browar Biata
Wrona 5p. zo.0., Browar bankowy Raciborz, Browar za Miastem Sp. z 0.0., Firma BHV Investment Sp.
z 0.0., Hydro-Instal, Stowarzyszenie Winnice Dolno$laskie, Zaktady Miesne Silesia S.A., Eko-Plon Sp.z
0.0., IKO Kompania Drobiarska, MASPEX, Animex Foods Sp. z 0.0. Oddziat w Opolu, ZM Tarczynski,
Zaktady Przetworstwa Miesnego Dworecki, Zaktad Przetwérstwa Miesnego Gawrycki, Ovopol Sp.zo.0.
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Zaktady jajczarskie, NOACK Polen Sp. z 0.0., Jaj-Pol Stanowice, DeVeris Polska, Agrolok Sp. z 0.0., Sery
Slubowskie Przetwérstwo Farmerskie, Etno Cafe, Basso Sp. z 0. 0.

Zrealizowane na potrzeby gospodarki ustugi dotyczyly m. in. analiz parametréw
fizykochemicznych i sensorycznych, a takie badan przechowalniczych réznego rodzaju produktéw
spozywczych, jak np.: piw, mieszanek do wypieku chlebéw, wyrobdéw cukierniczych, produktow
miesnych i miesno-warzywnych, Zzywnosci specjalnego przeznaczenia (zywienie niemowlat) itp. Na
zlecenie podmiotéw zewnetrznych opracowano ponadto receptury i technologie nowych produktéw
Zywnosciowych, takich jak: przetwory owocowo-warzywne, smakowe sosy warzywne, puree z
topinamburu, analogi produktéw miesnych przeznaczonych dla oséb stosujacych diete wegariska czy
tez stabilizowane suszone produkty z jaj. Pracownicy Wydziatu opiniowali takie innowacyjnosc¢
napojow hipotonicznych, izotonicznych i hipertonicznych, zywnosci regionalnej i tradycyjnej, réznego
rodzaju piw i bezalkoholowych napojéw na bazie brzeczki stodowej itd.

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci szeroko wspdtpracuje réwniez z jednostkami
gospodarczymi z branzy HoReCa. Znaczace zintensyfikowanie tej wspdtpracy nastapito podczas
opracowywania programu studiow i uruchamiania kierunku technologia i organizacja gastronomii.
Przedstawiciele jednostek z tej branzy byli zaangazowani w tworzenie programu studidéw i sg cztonkami
Rady programowej kierunku technologia i organizacja gastronomii. W zakresie realizacji stazy
technicznych, technologicznych, managerskich i dyplomowych z wydziatem wspotpracujg: Haston
Hotel Wroctaw, Hotel HP Park Plaza Wroctaw, Art Hotel Wroctaw, Dworzysko Szczawno-Zdrdj, Hotel
Bukowy Park Polanica-Zdroj, Hotel Platinum Palace Wroctaw, Hotel Ibis Style Wroctaw, Restauracja
Zamek Topacz, Restauracja Bernard we Wroctawiu, Catering Diapol, Lubinpex Sp. z 0.0., Stadion
Catering Sp. z 0.0., Restauracja La Maddalena Wroctaw, Restauracja IDA Wroctaw, Restauracja Golden
Record, Hotel Radisson Blu Wroctaw, La Fileja Manufaktura, Park Hotel Sp. z 0.0. w Szczecinie, Osada
Sniezka w Karpaczu, Restauracja Cezar w Dabrowie Zielonej, Hotel SPA dr Irena Eris Polanica-Zdrdj,
Hotel Eliza Dtugopole Zdroj, AC Hotel by Marriott we Wroctawiu, Hotel Novotel we Wroctawiu i in.

W zakresie wspierania gospodarki zywnosciowej Wydziat wykazuje aktywnos¢ takze na arenie
miedzynarodowej poprzez czynne uczestnictwo w programie FoodSHIFT2030 Accelerator, ktory
obejmuje dziewie¢ laboratoriow (w Atenach, Barcelonie, Awinionie, Bari, Braszowie, Berlinie,
Kopenhadze, Ostendzie i Wroctawiu) testujgcych innowacyjne rozwigzania dla zréwnowazonego
systemu zywnosciowego, wymiany wiedzy, doswiadczen i dobrych praktyk.

Aktywnos¢ naukowa pracownikow wydziatu, majgca odzwierciedlenie w procesie ksztatcenia
w zakresie technologii zywnosci i zywienia, rozwijana jest m. in w ramach dwaéch Wiodacych Zespotow
Badawczych: Zywnoé¢ funkcjonalna pochodzenia roslinnego (Plants4Food) oraz Zywnos¢ i zdrowie
(Food&Health). Pracownicy UPWr, deklarujacy dziatalno$¢ naukowa w dyscyplinie technologia
zywnosci i Zywienia, w ostatnich 5 latach uzyskali wiele projektow, wsrdd ktérych najbardziej zwigzane
z ocenianym kierunkiem to:

1. Opracowanie innowacyjnej technologii produkcji suplementéw diety na bazie kwasu alfa-
ketoglutarowego pozyskiwanego na drodze biologicznej z udziatem drozdzy Yarrowia lipolytica

(Szybka $ciezka; NCBR) 2019-2021,

2. Opracowanie nowatorskich bogatoresztkowych produktéw przekgskowych na bazie

surowcow roslinnych do aplikacji w codziennej diecie dzieci i mtodziezy (LIDER; NCBR) 2019-

2023,

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 12



3. Opracowanie nowatorskich bogatoresztkowych produktéw przekagskowych na bazie
surowcow roslinnych do aplikacji w codziennej diecie dzieci i mtodziezy (LIDER; NCBR) 2019-
2023,

4. Protein-fibre biorefinery for scattered materials streams (ERA-NET; NCBR) 2019-2021,

5. Opracowanie atrakcyjnego sensorycznie produktu funkcjonalnego na bazie owocdw rokitnika
pospolitego z wyznaczeniem wiasciwosci biologicznych metodami in vitro (Diamentowy grant,
MNiSW) 2018-2021,

6. Potencjalne wykorzystanie owocoéw pigwowca (Chaenomeles spp.) w otrzymaniu
innowacyjnych  produktéw o zaprogramowanych wifasciwosciach prozdrowotnych
(Diamentowy grant, MNiSW) 2018-2021,

7. Ocena wiasciwosci przeciwutleniajgcych i przeciwcukrzycowych oraz wartoéci odzywczej
prozdrowotnych ciastek kruchych sporzadzonych na bazie wyttokdw owocowych i erytrytolu
(Miniatura, NCN) 2020-2021,

8. Opracowanie i optymalizacja technologii otrzymywania nowych, naturalnych i atrakcyjnych
napojow hipotonicznych, izotonicznych i hipertonicznych w oparciu o polskie owoce,
skierowanych do sportowcdw, ze szczegélnym uwzglednieniem biegaczy (PARP — Bony na
innowacje dla MSP) 2018-2020.

Wszystkie te dziatania spowodowaty, ze od 2017 r. UPWr jest notowany w Akademickim
Rankingu Uniwersytetéw Swiata (ARWU) w obszarze Food Sciences and Technology. W 2021 roku
uczelnia uplasowata si¢ na 174. miejscu i zajmuje obecnie drugg pozycje wsrdd polskich uczelni
notowanych w tym rankingu. Warto zaznaczy¢ rowniez, ze od kilkunastu lat WBiNoZ w ewaluacji
dziatalnosci naukowej zajmuje pierwsze miejsce wsréd wydziatéw zajmujacych sie zywnoscia i
zywieniem, a w ostatniej ocenie, jako jedyny, uzyskat kategorie A+ (Zat. 3.20). W konsekwencji m. in.
tych osiggnigc kierunki o zywnosdci i zywieniu UPWr po raz 4. znalazly sie na pierwszym miejscu w Polsce
w Rankingu Szkét Wyiszych Perspektyw.

3. zgodnosc koncepcji ksztafcenia z potrzebami otoczenia spofeczno-gospodarczego oraz rynku pracy, roli iznaczenie
interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych w procesie opracowania koncepcji ksztafcenia i jej doskonalenia

Oferta dydaktyczna WBiNoZ odpowiada zapotrzebowaniom rynku pracy. Wynika to ze $cistej
wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym uczelni, co umozliwia pozyskiwanie informacji o
potrzebach pracodawcéw, zaréwno w zakresie tworzenia nowych kierunkdw, jak i doskonalenia
programdw kierunkow juz istniejacych.

Whioski z badari ekonomicznych loséw absolwentéw pozwalajg stwierdzi¢, ze absolwenci
studiow stacjonarnych o profilu ogdlnoakademickim zarabiajg znacznie mniej niz osoby posiadajace
praktyczne doswiadczenie zdobywane juz podczas studiéw. Wskazuje to na celowosé realizacji studiow
dualnych, pozwalajgcych studentom na zdobycie takiego doswiadczenia. Dodatkowa przestanka jest
fakt, Ze w branzy gastronomicznej obserwuje sie deficyt pracownikéw, a w szczegélnosci 0séb z
wyzszym wyksztatceniem (stanowigcych aktualnie, wg Raportu Branzowego Bilansu Kapitatu
Ludzkiego, zaledwie 14%), moggcych sprostac coraz wyzszym wymaganiom rynku pracy skorelowanym
z rosngcymi wymaganiami konsumentow.

W odpowiedzi na powyisze argumenty WBiNoZ UPWr, w $cistej wspétpracy z otoczeniem
gospodarczym, opracowat program studiow inzynierskich o profilu praktycznym pod nazwa
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technologia i organizacja gastronomii. W ramach ksztatcenia na tym kierunku studenci w uczelni
realizuja nauke przedmiotéw podstawowych (chemia, w tym chemia Zzywnosci, biochemia,
mikrobiologia) i kierunkowych (ogéina technologia zywnosci, analiza zywno$ci, wyposazenie zaktadow
gastronomicznych, technologia gastronomii, zarzadzanie zaktadami gastronomicznymi, obstuga
konsumenta, projektowanie technologiczne w gastronomii itp.) oraz uczestnicza takze w praktykach w
zaktadach gastronomicznych typu zamknietego i otwartego: 1,5-miesiecznej praktyce technicznej (240
godz.), miesiecznej praktyce technologicznej | (160 godz.), 4-miesiecznej praktyce technologicznej II
(640 godz.), miesieczne]j praktyce managerskiej (160 godz.) oraz 2-miesiecznej praktyce dyplomowej
(320 godz.), podczas ktorej realizujg prace inzynierskie o charakterze aplikacyjnym na rzecz
pracodawcow.

Pracodawcy maja realny wptyw na koncepcje oraz jakos¢ ksztatcenia poprzez obligatoryjny
udziat, zarowno w Radach programowych kierunku, co zostato okreslone w Statucie Uczelni (Zat. 3.6),
jak tez w zadaniach Wydziatowej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia (WKZIK), zgodnie z
zapisami Uczelnianego systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia (Zat. 3.7). W Radzie programowej

kierunku technologia i organizacja gastronomii aktywnie uczestniczy 2 przedstawicieli - praktykow
sektora HoReCa (Zbigniew Kozlik i Rafat Grzegorzek). Biorg oni systematycznie udziat w doskonaleniu
programu studiéw poprzez wyrazanie swojej opinii podczas posiedzeri Rady programowej kierunku
oraz zgtaszanie pomystow i sugestii dotyczacych w szczegdélnosci realizacji praktyk. W posiedzeniach
tych uczestnicza réwniez studenci, bedacy cztonkami Rady programowej, ktdrzy sg wyrazicielami opinii
studentéw kierunku technologia i organizacja gastronomii w zakresie programu studidéw. Ponadto, w
ramach spotkan studentéw z kolegium dziekanskim wydziatu, inicjowanych przez obydwie strony,
dyskutowane i rozwigzywane sg rdzne kwestie dotyczace procesu ksztatcenia, w tym réwniez zmiany
w programach studiéw.

Zmiany i doskonalenie programéw studiow sg nastepstwem zmian nadrzednych aktéw
prawnych. Obowigzujace obecnie programy studidw przygotowane s3 zgodnie z Polskg Ramg
Kwalifikacji i podlegaja ciggtej modyfikacji w zakresie efektéw uczenia sie i treéci programowych. W
poczatkowym okresie realizacji tego kierunku studiéw przy WBiNoZ funkcjonowata Wydziatowa Rada
Biznesu, sktadajaca sie z przedstawicieli roznych branz przemystu zwigzanego zaréwno z realizowanymi
na Wydziale kierunkami studiéw, jak i prowadzong przez pracownikow dziatalnoscig badawcza.
Podczas posiedzen cztonkowie Rady Biznesu byli na biezgco informowani o koniecznosci nanoszenia
zmian w programach studiéw wynikajgcych np. z dostosowania ich do obowigzujacych aktow
prawnych, jak rowniez zachecani do analizy programow studiow oraz weryfikacji kompetencji
studentéw odbywajacych praktyki w ich przedsiebiorstwach, celem doskonalenia procesu ksztatcenia
na wydziale. Przedstawiciele Rady Biznesu pozytywnie reagowali na prosby wtadz wydziatu i przesytali
propozycje pewnych zmian. Po wejsciu w zycie Ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce
Wydziatowa Rada Biznesu zakonczyta swojg dziatalnos¢, a na mocy Statutu UPWr, uchwalonego w
czerwcu 2019 r. powotano Rady programowe kierunku lub grupy kierunkow, w skiad ktérych
obligatoryjnie wchodzg przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego oraz studenci.

Pierwszy program studiéw, opracowany dla cyklu ksztatcenia rozpoczynajgcego sie w roku
2018, jest stale doskonalony z uwzglednianiem najnowszych osiggnie¢ nauki i praktyki oraz szerszej
propozycji zaje¢ do wyboru. W ubiegtym roku, na wniosek studentéw, zmieniono harmonogram
praktyk, ktore dotychczas w duzej czesci zaplanowane byly réwniez w trakcie trwania semestrow.
Powodowato to konieczno$é¢ blokowania zaje¢ m.in. z jezyk obcego, ograniczajgc tym samym
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mozliwos¢ wyboru jezyka innego niz angielski. Aktualne korekty pozwalaja studentom na wiekszy
udziat w programach mobilnosciowych oraz korzystania z szerszej oferty przedmiotéw
ogolnouczelnianych. Wszelkie zmiany i modyfikacje plandw i programéw studiow omawiane byly na
posiedzeniach Rady programowej, przy czynnym udziale przedstawicieli otoczenia gospodarczego,
wchodzacych w jej sktad. Sytuacja pandemiczna i zwigzany z nig lock down branzy gastronomicznej
wymusity koniecznosc przeniesienia praktyk zawodowych zaplanowanych na semestr letni 2020 r. na
semestry pdiniejsze.

Program ksztatcenia na ocenianym kierunku dobrze wpisuje sie w potrzeby rynku pracy. Wedtug raportu
zbadar ManpowerGroup Poland, dotyczacego perspektyw zatrudnienia w | kwartale 2022 roku zapotrzebowanie
na pracownikéw restauracji i hoteli wzrosnie o 29%. Wzrost zatrudnienia przewidywany jest we wszystkich
regionach Polski. Pracodawcy z centrum kraju deklaruja najwyzsza prognoze netto zatrudnienia, ktéra wynosie

+31%, natomiast w potudniowo-zachodnich regionach szacuje sie wzrost zatrudnienia o 20%.

4. sylwetka absolwenta, przewidywane miejsca zatrudnienia absolwentéw

Absolwent studiow | stopnia kierunku technologia i organizacja gastronomii ma
zaawansowang wiedze w zakresie technologii gastronomii, obejmujaca towaroznawstwo i prawidtowy
dobdr surowcéw oraz metod i technik obrébki kulinarnej w produkcji potraw. Posiada wiedze na temat
sktadu zywnosci, proceséw fizykochemicznych i biologicznych, zachodzacych podczas przetwarzania
surowcow i potproduktéw, a takze higieny i bezpieczeristwa zywnosci. Zna wartos$é odzywczg wyrobéw
kulinarnych oraz ich zastosowanie w zywieniu cztowieka. Ponadto, zna nowoczesne maszyny oraz
urzgdzenia stosowane w technologii gastronomii, potrafi je dobiera¢ i obstugiwaé. Ma tez
zaawansowang wiedze teoretyczng i umiejetnosci praktyczne z zakresu projektowania i nadzorowania
procesow technologicznych oraz organizacji pracy, zarzgdzania i obstugi konsumenta w réznych
zaktadach branzy hotelarskiej, restauracyjnej i cateringowej. Potrafi wspétpracowac ze specjalistami w
dziedzinie zywienia cztowieka i dietetyki w zakresie doboru i praktycznej realizacji wiasciwej diety w
stanach chorobowych. Kierunek realizowany jest jako studia dualne, polegajace na réwnoczesnym
zdobywaniu wiedzy teoretycznej na poziomie akademickim w uczelni i doéwiadczenia praktycznego
podczas 9,5-miesigcznych praktyk u przedsigbiorcow z branzy hotelarskiej, restauracyjnej i
cateringowej. Obejmujg one praktyki techniczne, technologiczne, menedzerskie, a takie praktyke
dyplomowsg, dajacg mozliwos¢ nauki praktycznego rozwigzywania zadar problemowych, z ktérymi
absolwenci bedg musieli w przysztosci poradzi¢ sobie w pracy zawodowej. Absolwent kierunku moze
podjg¢ prace w zaktadach zywienia zbiorowego i gastronomii otwartej, zakladach przemystu
spozywczego, laboratoriach badan zywnosci i wody oraz instytucjach prowadzacych zywienie zbiorowe
oraz zajmujgcych si¢ nadzorem nad prawidtowym zywieniem. Jest tez przygotowany do pracy w branzy
HoReCa (hotelarstwo-restauracje-catering) jako kadra zarzadzajaca organizacja i realizacjg produkcji
wraz z obstugg konsumenta. Ponadto, jest przygotowany do prowadzenia réznych form dziatalnosci
gospodarczej. Absolwent kierunku moze ubiegac sie o przyjecie na studia Il stopnia, a takze podja¢
studia podyplomowe.

5. cechy wyrdzniajqce koncepcje ksztatcenia oraz wykorzystanie wzorcow krajowych lub miedzynarodowych

Realizowany na kierunku program zostat opracowany po wnikliwej analizie oferty edukacyjnej
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innych uczelni w kraju i za granica. Przeanalizowano programy nauczania na podobnych kierunkach w
uczelniach rolniczych i przyrodniczych. Uczelnie te najczesciej oferujg studia o profilu
ogolnoakademickim na kierunkach: gastronomia i hotelarstwo lub gastronomia i sztuka kulinarna. W
tym konteksécie oferowany przez WBiNoZ kierunek technologia i organizacja gastronomii o profilu
praktycznym wyrodznia sie na tle innych programdw realizowanych w polskich uczelniach. Absolwenci
tego kierunku facza wiedze i umiejetnosci zdobywane na poziomie akademickim z praktyka z zakresu
technologii oraz organizacjg i zarzadzaniem konceptami gastronomicznymi, realizowang w
wyselekcjonowanych jednostkach z branzy HoReCa. W autoocenie realizowana koncepcja takiego
dwutorowego ksztatcenia jest spdjna i kompletna, a absolwenci majg wigksze mozliwosci na rynku
pracy. Ponadto, kierunek technologia i organizacja gastronomii jest jedynym kierunkiem tego typu w
regionie Dolnego Slaska i wojewddztwach oéciennych. Warto zaznaczyé, ze wydziat BiNoZ dysponuje
bogatg baza dydaktyczng, w tym pracownig gastronomiczng i pracowniami technologicznymi, co
dodatkowo daje mozliwosci wyposazenia studentéw w umiejetnosci praktyczne.

Nalezy takze podkresli¢, ze opracowanie programu studiow i ich realizacja dla pierwszego
naboru studentéw ocenianego kierunku wspétfinansowane jest ze Srodkéw Europejskiego Funduszu
Spotecznego w ramach Osi priorytetowej: Ill. Szkolnictwo wyisze dla gospodarki i rozwoju, Dziatania:
Kompetencje w szkolnictwie wyzszym. Umozliwito to realizacje dodatkowych szkolers w zakresie:

— baristerstwa,

— barmanstwa,

— serowarstwa,

— cukiernictwa,

— sommelierstwa,

— technik kuchni molekularnej,

— wytwarzania i kulinarnego zastosowania dolnoslgskich produktéw regionalnych,
— praktycznego zarzgdzania procesem produkcji w zaktadach gastronomicznych,
— kuchni dalekowschodnich

— rozbioru i obrébki kulinarnej miesa i dziczyzny,

— klasycznej i nowoczesnej dekoracji potraw,

— rozwoju kompetencji menadzerskich,

Kompetencje uzyskane przez studentéow podczas ww. szkolerl zostaty potwierdzone odpowiednimi
certyfikatami. Atrakcyjnosc¢ tych dziatan uzyskata poparcie wiadz uczelni, ktére zapewnity finansowanie
na tego typu szkolenia (na kwote ponad 113 tys.) w ramach dziatarn Wiodacego Zespotu Dydaktycznego
wydziatu dla dwdch miodszych rocznikéw studentéw ocenianego kierunku, ktérych tok studidow nie ma
finansowania zewnetrznego. S3 to: szkolenie w zakresie sztuki somelierskiej, warsztaty barmanskie,
szkolenie baristyczne, szkolenie w zakresie food dinning, szkolenie - kulinarne zastosowanie miesa i
dziczyzny, szkolenie w zakresie wytwarzania i kulinarnego zastosowania dolnoslaskich produktow
regionalnych, zastosowania ryb i owocdw morza, szkolenie sushi oraz szkolenie w zakresie
praktycznego zarzadzania procesem produkcji w zaktadach gastronomicznych. Kadra realizujgca ww.
szkolenia to wysokiej klasy specjalisci praktycy o potwierdzonych umiejetnosciach dydaktycznych z
catej Polski.

6. kluczowe kierunkowe efekty uczenia sie, ze wskazaniem ich zwigzku z koncepcjg, poziomem oraz profilem studiow, a takze
z aktualnym stanem wiedzy i jej zastosowaniami w zakresie dyscypliny/dyscyplin, do ktdrej/ktorych kierunek jest
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przyporzqdkowany, jak rownie; stanem praktyki w obszarach dziatalnosci zawodowej/gospodarczej oraz zawodowego rynku
pracy whasciwych dla kierunku

Efekty uczenia sie dla kierunku o profilu praktycznym technologia i organizacja gastronomii,
bedgce elementem programu studiéw dla kazdego cyklu ksztatcenia ustalane sg odpowiednimi
uchwatami Senatu i zamieszczane w Biuletynie Informacji Publicznej na stronie internetowej Uczelni.
Kierunek przyporzgdkowany jest do dziedziny nauk rolniczych, w dyscyplinie technologia zywnosci i
zywienia. Opis efektow uczenia sie uwzglednia, zaréwno charakterystyki uniwersalne, jak i
charakterystyki drugiego stopnia dla poziomu 6, okreélone w Rozporzadzeniu MNiSW w sprawie
charakterystyk drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomach 6-8 Polskiej Ramy
Kwalifikacji typowych (Dz.U 2018, poz. 2218). Program studiéw na kierunku technologia i organizacja

gastronomii nie jest objety zadnym ze standardéw, o ktérych mowa w art. 68 ust. 3 ustawy z dnia 20
lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.

Lista kierunkowych efektéw uczenia sie dla studiow | stopnia zawiera 11 efektéw w zakresie
wiedzy, 14 efektow w zakresie umiejgtnosci i 7 efektéw w zakresie kompetencji spotecznych (Program
studiow 2021/22, Zat. 2.1). Zatozone kierunkowe efekty uczenia sie w kazdej kategorii (wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych) s3 spdjne z koncepcja, poziomem i profilem studiéw.
Wszystkie kierunkowe efekty uczenia sie stanowig integralng catos¢. Wéréd kluczowych kierunkowych
efektéw uczenia sig na kierunku technologia i organizacja gastronomii mozna wymienic:

dotyczgce wiedzy - absolwent zna i rozumie:

- W zaawansowanym stopniu metody i techniki stosowane w przetwdérstwie zywnosci i
gastronomii oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie produkcji potraw,

- W stopniu zaawansowanym chemiczne, biologiczne i instrumentalne metody analizy zywnosci
oraz podstawowe metody utrwalania zywnosci,

- procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektow i systeméw technicznych wykorzystywanych
w produkgji gastronomicznej,

- zagadnienia z zakresu zywienia cztowieka i dietetyki i uwzglednia je w przygotowywaniu
Zywnosci,

- uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej oraz rozwoju
przedsigbiorstwa, a takie podstawowe pojecia i zasady ochrony wtasnosci przemystowe;j i
prawa autorskiego;

dotyczace umiejetnosci - absolwent potrafi:
- postugiwac sie sprzetem i aparaturg stosowang w technologii gastronomii,
- wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane

w przemystowe]j produkcji zywnosci i jej utrwalaniu,

- identyfikowac i oceniac zagrozenia bezpieczeristwa produktéw zywnoéciowych wptywajace na
zdrowie ludzi, zwierzat i sSrodowisko naturalne,

- projektowaé receptury potraw i wytwarzaé, z zachowaniem zasad dobrej praktyki
produkcyjnej, w tym potraw i dan o okreslonych cechach i whasciwosciach dietetycznych,

- projektowac proces technologiczny, wykonac projekt zaktadu zywienia zbiorowego wraz ze
wskazOwkami branzowymi oraz wdrazac zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych
rodzajow zaktaddéw gastronomicznych;
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dotyczace kompetencji spotecznych - absolwent jest gotéw do:
- krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu funkcjonowania
istniejacych systeméw technicznych i technologicznych w technologii i organizacji gastronomii,
- wykorzystania wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii gastronomii w rozwigzywaniu

probleméw zawodowych,
- inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego oraz wypetniania zobowigzan spotecznych,
- przestrzegania zasad etyki zawodowej i wymagania tego od innych.

Wszystkie zafozone dla programdw studidw efekty uczenia sie studenci uzyskujg w wyniku realizacji
poszczegolnych przedmiotéw. Matryce pokrycia efektéw i przedmiotéw zamieszczono w (Zat. 2.8).

7. efekty uczenia sie prowadzqce do uzyskania kompetencji inzynierskich, z ukazaniem przyktadowych rozwinie¢ na poziomie
wybranych zajeé lub grup zajec stuiqcych zdobywaniu tych kompetencji, w przypadku kierunku studiow koriczgcych sie
uzyskaniem tytutu zawodowego inzyniera/magistra inZyniera

Ksztatcenie na kierunku technologia i organizacja gastronomii zapewnia nabycie przez
studentéw kompetencji inzynierskich, do ktdrych mozna zaliczy¢:

w zakresie wiedzy - absolwent zna i rozumie:

- procesy w cyklu Zycia urzadzen, maszyn, obiektéw i systeméw technicznych wykorzystywanych
w produkcji gastronomicznej (P6S_WG_05) - efekt nabywany w ramach przedmiotow:
wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, ogélna technologia zywnosci, podstawy analizy
zywnosci, praktyka techniczna, organizacja zywienia zbiorowego, projektowanie zaktadow
zywienia zbiorowego, praca i egzamin inzynierski,

- w stopniu zaawansowanym ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania réznych rodzajow
dziatalnosci zwigzanej z produkcjg i dystrybucjg zywnosci (P6S_WK_09) - efekt nabywany w
ramach przedmiotdw: praktyka techniczna, technologia gastronomii, obstuga konsumenta,
prawo Zzywnosciowe, organizacja zywienia zbiorowego, zarzadzanie zaktadami Zzywienia
zbiorowego, rachunkowos¢ iywienia zbiorowego, marketing, projektowanie zaktadéw
zywienia zbiorowego, praktyka dyplomowa, przedsiebiorczos¢ akademicka, logistyka i
dystrybucja zywnosci, praca i egzamin inzynierski,

- uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnosci gospodarczej oraz rozwoju
przedsiebiorstwa, a takie podstawowe pojecia i zasady ochrony wiasnosci przemystowej i
prawa autorskiego (P6S_WK_10) - efekt nabywany w ramach przedmiotéow: podstawy
hotelarstwa, ustugi turystyczne i rekreacyjne, obstuga konsumenta, prawo zywnosciowe,
organizacja zywienia zbiorowego, zarzadzanie zaktadami zywienia zbiorowego, praktyka
technologiczna, przedsiebiorczos¢ akademicka, logistyka i dystrybucja zywnosci;

w zakresie umiejetnosci - absolwent potrafi:

- wskazywac odpowiednie metody, techniki oraz prowadzi¢ procesy technologiczne stosowane
w przemystowe] produkcji zywnosci i jej utrwalaniu (P6S_UW_03) - efekt nabywany w ramach
przedmiotéw: chemia zywnosci, podstawy produkcji rolniczej i przechowalnictwo zywnosci,
mikrobiologia ogdlna i zywnosci, technologia gastronomii, technologia przetwodrstwa
surowcdw roslinnych, technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego, zZywnosc
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fermentowana, praktyka technologiczna |, organizacja Zywienia zbiorowego, kuchnia
molekularna, cukiernictwo i ciastkarstwo,

- wykonac analizy z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i fizycznych
w zakresie technologii zywnosci i Zzywienia cztowieka postugujac sie odpowiednia aparaturag
(P6S_UW_05) - efekt nabywany w ramach przedmiotéw: efekt nabywany w ramach
przedmiotow: chemia i chemia zywnosci, ogdlna technologia zywnosci, podstawy fizjologii
cztowieka, biochemia, mikrobiologia ogélna i zywnosci, podstawy analizy zywnosci, zywienie
cztowieka, technologia surowcéw pochodzenia zwierzecego, higiena i toksykologia zywnosci,

- dokonac krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejacych systemdw technicznych i
technologicznych w aspekcie technologii i organizacji gastronomii (P6S_UW_06) - efekt
nabywany w ramach przedmiotéw: wyposazenie zaktadéw gastronomicznych, ogélna
technologia zywnosci, operacje jednostkowe w przetwdrstwie surowcow roslinnych, zywnosé
fermentowana, organizacja Zywienia zbiorowego, zarzadzanie zaktadami zywienia
zbiorowego, projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego, praktyka managerska i praktyka
dyplomowa,

- projektowac proces technologiczny, wykonaé projekt zaktadu zywienia zbiorowego wraz ze
wskazéwkami branzowymi oraz wdrazaé zasady ergonomicznego funkcjonowania réznych
rodzajéow zaktadow gastronomicznych (P6S_UW_08) - efekt nabywany w ramach
przedmiotéw: wyposazenie zakfadéw gastronomicznych, organizacja zywienia zbiorowego,
zarzgdzanie zaktadami zywienia zbiorowego, projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego,
praktyka technologiczna Il, praktyka managerska, praktyka dyplomowa,

- dobra¢ oraz stosowa¢ wiasciwe metody i narzedzia, w tym zaawansowane techniki
matematyczne oraz informacyjno-komunikacyjne (ICT) (P6S_UW_09) - efekt nabywany w
ramach przedmiotéw: matematyka, praktyka techniczna, zarzgdzanie zakladami zywienia
zbiorowego, marketing, projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego, zastosowanie technik
komputerowych w technologii gastronomii, praktyka managerska i praktyka dyplomowa,

- dokonac¢ oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych i
technologicznych oraz podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie technologii i
organizacji gastronomii (P6S_UW_10) - efekt nabywany w ramach przedmiotéw: podstawy
hotelarstwa, ustugi turystyczne i rekreacyjne, obstuga konsumenta, organizacja zywienia
zbiorowego, zarzadzanie zaktadami Zzywienia zbiorowego, rachunkowoé¢ w zywieniu
zbiorowym, projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego, praktyka managerska, praktyka
dyplomowa, przedsiebiorczos¢ akademicka.

Dodatkowe informacje, ktére uczelnia uznaje za wazne dla oceny kryterium 1:

UPWr od kilku lat wprowadzit motywujacy system aktywujacy studentéw do pracy badawczej
i wdrozeniowej. Dla absolwentéw studidw | stopnia, ktérzy podejma ksztatcenie na studiach Il stopnia
mogg byc¢ przyznane $rodki finansowe na realizacje zaréwno indywidualnych projektéw badawczych w
ramach konkursu ,Mtode umysty — Young Minds Project”, jak i program stypendialny “Magistrant
Wdrozeniowy na UPWr”. Programy te wspierajg kreatywnos¢ i rozwdj studentéw przygotowujacych
prace o wysokim potencjale badawczym, innowacyjnym i aplikacyjnym, zorientowanym na potrzeby
rynku pracy i otwierajgcym droge do wspotpracy z biznesem. Studenci ocenianego kierunku,
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nawigzujgc indywidualne kontakty z pracodawca podczas realizacji wszystkich praktyk, a zwtaszcza
praktyki dyplomowej, majg duze mozliwosci w aplikowaniu o $rodki w ww. projektach.
Warto réwniez podkreslié, ze UPWr jest liderem programu Dolny Slask. Zielona Dolina

Zywnosci i Zdrowia, ktérego celem jest rozwdj technologii pozwalajacych na pozyskiwanie i

przetwarzanie naturalnych surowcéw tego regionu. Program ten znalazt sie na liscie rzadowych
projektéw strategicznych, co réwniez wskazuje na ogromne zapotrzebowanie na wysoko
wykwalifikowanych specjalistéw z zakresu technologii Zywnosci i Zywienia. Realizowany na WBINOZ
kierunek technologia i organizacja gastronomii jest wiec spojny z zatozeniami tego programu.

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

1.dobor kluczowych tresci ksztafcenia, w tym tresci zwigzanych z praktycznymi zastosowaniami wiedzy w zakresie
dyscypliny/dyscyplin, do ktdrej/ktérych kierunek jest przyporzqdkowany, normami i zasadami, a takze aktualnym stanem
praktyki w obszarach dziafalnosci zawodowej/gospodarczej oraz zawodowego rynku pracy wiasciwych dla kierunku oraz w
zakresie znajomosci jezykéw obcych, ze wskazaniem przykfadowych powigzarn tresci ksztatcenia z kierunkowymi efektami
uczenia,

Studenci kierunku technologia i organizacja gastronomii zdobywajg wiedze zgodng z
najnowszymi osiggnieciami nauki. Tresci ksztatcenia obejmujg zardéwno zagadnienia z zakresu
przedmiotdw podstawowych, tj. chemii, matematyki, biochemii, mikrobiologii ogélnej i zywnosci
stanowigcych baze dla lepszego zrozumienia tresci przedmiotdw realizowanych w dalszych etapach
ksztatcenia, jak i tresci wynikajgcych z ksztatcenia w zakresie przedmiotéw specyficznych dla kierunku.
Przedmioty, ktérych tresci brogramowe opisano w sylabusach, umozliwiajg osiggniecie kierunkowych
efektéw uczenia sie oraz uwzgledniajg aktualny stan wiedzy w dyscyplinie, do ktdrej przypisany jest
kierunek. Przedmioty realizowane w uczelni, takie jak: wyposazenie zaktadéw gastronomicznych,
ogolna technologia Zzywnodci, technologia gastronomii, technologie przetwdrstwa surowcow
rodlinnych i zwierzecych, zywienie cztowieka czy planowanie Zywienia zbiorowego pozwalaja na
zdobycie podstaw wiedzy i umiejetnosci rozwijanych nastepnie podczas praktyk. Niektére z
przedmiotéw kierunkowych realizowane sg w $cistej wspétpracy ze specjalistami. Przyktadami moga
by¢: obstuga konsumenta i podstawy hotelarstwa, w ramach ktérych ¢wiczenia realizowane sa w
zaktadach gastronomicznych przez wykwalifikowanego specjaliste z zakresu ustug hotelarskich i
gastronomicznych. Tresci ksztatcenia sg dobierane w taki sposdb, aby umozliwic¢ studentom w sposédb
kompleksowy i specyficzny dla kierunku technologia i organizacja gastronomii uzyskanie wszystkich
efektdw uczenia sie. Koordynatorzy przedmiotéw, w oparciu o doswiadczenie zawodowe, w tym
dorobek naukowy oraz dydaktyczny opracowuja i systematyczne aktualizujg zakres tematyczny
realizowanych zajec. Dorobek naukowy nauczycieli akademickich odpowiedzialnych za przedmioty jest
scisle zwigzany z ich tresciami i uwzglednia aktualny stan wiedzy w dyscyplinie wiodacej. Dostep do
aktualnego dorobku naukowego pracownikéw Uczelni jest mozliwy poprzez Baze Wiedzy Biblioteki
UPWr.

Zajecia ksztattujgce umiejetnosci praktyczne na ocenianym kierunku pozwalajg studentom na
uzyskanie 151 ECTS, z ktérych w ramach realizowanych praktyk student uzyskuje 57 ECTS. Bardzo
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waznym elementem ksztatcenia na ocenianym kierunku sg praktyki realizowane w wymiarze 1520
godzin, co stanowi niespetna 10 miesigcy. Studenci nabywaja umiejetnosci praktycznych realizujgc
kompleksowe programy praktyki technicznej, technologicznej |, technologicznej Il, managerskiej oraz
dyplomowe;j.

Praktyka techniczna (240 godz.) pozwala na zdobycie wiedzy z zakresu funkcjonowania
zaktadow gastronomicznych ze szczeg6lnym uwzglednieniem wyposazenia zaktadéw, obstugi maszyn i
urzadzenn wykorzystywanych w gastronomii, a takie pozwala na zapoznanie sie ze sposobem
organizacji pracy w tych placéwkach. Dodatkowa rolg praktyki technicznej jest mozliwos$é wyréwnania
kompetencji przez studentéw, ktérzy dotychczas nie mieli doswiadczen w zakresie gastronomii, np. nie
konczyli szkét $rednich o profilu gastronomicznym. Podczas realizacji praktyki technologicznej | (160
godz.) student zdobywa wiedze praktyczng i nabywa umiejetnosci z zakresu prawidtowego planowania
i prowadzenia procesu technologicznego, wiasciwego doboru surowcéw oraz zastosowania
odpowiednich metod obrébki kulinarnej. Praktyka technologiczna Il (640 godz.) pozwala na
pogtgbienie wiedzy praktycznej i umiejetnosci z zakresu prawidtowego planowania i prowadzenia
procesu technologicznego, wiasciwego doboru surowcéw oraz zastosowania odpowiednich metod
obrobki kulinarnej, w celu uzyskania produktu finalnego o optymalnej jakosci sensorycznej i wartosci
odzywczej. Praktyka managerska (160 godz.) obejmuje zdobywanie umiejetnosci praktycznych w
zakresie zarzadzania zakltadem gastronomicznym z uwzglednieniem gospodarki surowcowej i
materiafowej zarzadzania zasobami ludzkimi i szeroko rozumianej organizacji pracy. Realizacja za$
praktyki dyplomowej (320 godz.) stuzy zdobywaniu umiejetnosci rozwigzywania probleméw
technicznych, technologicznych lub organizacyjnych na potrzeby realizowanej pracy inzynierskiej z
uwzglednieniem aspektow prawnych w dziatalnosci podmiotu gospodarczego. Podczas jej realizacji
student wykorzystuje nowoczesne technologie informatyczne w produkcji i zarzadzaniu
przedsigbiorstwem gastronomicznym oraz innowacje w zarzagdzaniu produkcjg gastronomiczng. Nalezy
dodac, ze w ramach praktyki dyplomowej student rozwigzuje rzeczywiste zadanie problemowe danego
zaktadu, z ukierunkowaniem wdrozeniowym, co stanowi temat jego pracy.

Realizacja praktyk jest bardzo wainym aspektem powigzania efektdw uczenia sie z
ksztattowaniem umiejetnosci praktycznych studentéw. Pozwalajg one na nabycie zaawansowanej
wiedzy okreslonej w efektach o numerach: TOG_P6S_UWO01, TOG_P65_UWO02, TOG_P6S_UWO03,
TOG_P6S_WGO07, TOG_P6S_WG09, TOG_P6S_WG010. Umotzliwiajg zdobycie umiejetnosci
okreslonych w efektach o numerach: TOG_P6S_UWO01; TOG_P6S_UWO03; TOG_P6S_UWO04,
TOG_P65_UWO06, TOG_P6S_UWO7, TOG_P6S_UWO08, TOG_P6S_UWO09, TOG_P6S_UW10;
TOG_P6S_UK11. Studenci zdobywajg roéwniez kompetencje spofeczne okreélone numerami:
TOG_P6S_KKO01; TOG_P6S_KK02, TOG_P6S_KOO05, TOG_P6S_KOO6.

Realizacja poszczegdlnych przedmiotéw umozliwia osiagnigcie kierunkowych efektéw uczenia
sig, co pokazano w matrycach efektéw ksztatcenia i przedmiotéw zamieszczonych w zataczniku 2.8.
Powigzania tresci przedmiotéw z kierunkowymi efektami uczenia sie przedstawiono w przyktadowych
sylabusach przedmiotéw, umieszczonych w odpowiednich folderach zatacznika 2.9.

Przyktadowe tresci programowe przedmiotu wyposazenie zaktadéw gastronomicznych
pozwalaja na osiagnigcie w stopniu zaawansowanym wiedzy z zakresu metod i technik stosowanych w
przetworstwie zywnosci i gastronomii oraz praktyczne zastosowanie tej wiedzy w procesie produkcji
potraw. Pozwalajg na poznanie procesow w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektéw i systemow
technicznych wykorzystywanych w produkcji gastronomicznej, jak tez poznanie ztozonych rozwigzan
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organizacyjnych i projektowych. Student potrafi zastosowac te systemy w technologii gastronomii i
zywieniu zbiorowym z wykorzystaniem réznych technik, w tym rowniez informatycznych. Przedmiot
ten ksztattuje umiejetnosci postugiwania sie sprzetem i aparaturg stosowanymi w produkcji zywnoéci
oraz technologii gastronomii, dokonywania krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych
systemow technicznych i technologicznych w aspekcie technologii i organizacji gastronomii oraz
projektowania procesu technologicznego. Tresci realizowane w ramach przedmiotéw organizacja
zaktadéw gastronomicznych i projektowanie zakiaddéw gastronomicznych pozwalaja studentom
zdoby¢ wiedze i umiejetnosci niezbedne do wykonania projektu zaktadu zywienia zbiorowego wraz ze
wskazéwkami branzowymi oraz wdrazania zasad ergonomicznego funkcjonowania réznych rodzajow
zaktadow gastronomicznych. W zakresie kompetencji spotecznych przedmioty te ksztattujg gotowosé
do krytycznej oceny swojej wiedzy i umiejetnosci w aspekcie sposobu funkcjonowania istniejgcych
systemow technicznych i technologicznych w technologii i organizacji gastronomii oraz wykorzystania
nabytej wiedzy z zakresu nauk o zywnosci i technologii gastronomii w rozwigzywaniu problemow
zawodowych i podejmowania odpowiedzialnosci za wysokg jako$¢ i bezpieczenstwo proceséw
technologicznych i produktéw zywnosciowych.

Treéci ksztafcenia realizowane zgodnie z programem studiéw na kierunku technologia i
organizacja gastronomii, zgodnie z PRK, wyposazajg studentdow w umiejetnos¢ postugiwania sie
jezykiem obcym na poziomie B2. Doskonalenie kompetencji jezykowych dodatkowo jest moiliwe
dzieki stosunkowo ohszernej ofercie przedmiotéw prowadzonych w jezyku angielskim oferowanych
roéwniez dla studentéw programu Erasmus + (np. Food chemistry, Basics of food analysis, General and
food microbiology, Biochemistry, Human Nutrition, Catering technology) oraz poprzez bezposredni
kontakt studentéw ze studentami zagranicznymi studiujgcymi w UPWr. Kompetencje jezykowe
studenci zdobywajg takze podczas praktyk w szczegdlnosci w obiektach hotelarskich i restauracjach w
gtéwnie ramach praktyki menedzerskiej odbywanej w dziatach obstugi gosci, réwniez zagranicznych,
oraz w ramach praktyk technologicznych, podczas ktérych wspdtpracujg z zatoga spoza Polski, z ktdrg
muszg sie porozumiewac w czasie pracy.

2. dobdr metod ksztatcenia i ich cech wyrdzniajqcych, ze wskazaniem przyktadowych powigzar metod z efektami uczenia sie
w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spofecznych, w szczegdlnosci umozliwiajgcych rozwijanie umiejetnosci
praktycznych, w tym postugiwania sie zaawansowanymi technikami informacyjno-komunikacyjnymi, jak réwniez nabycie
kompetencji jezykowych w zakresie znajomosci jezyka obcego,

Nauczyciele akademiccy realizujacy zajecia na kierunku technologia i organizacja gastronomii,
poza klasycznymi metodami oceny wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych, tj. zaliczeniami
ustnymi i pisemnymi, egzaminami oceniajg takze prezentacje, projekty, referaty, sposoby wykonania
¢wiczen i analiz, aktywno$¢ na zajeciach, w tym udziat w dyskusji, umiejetnos¢ pracy w grupie oraz
sprawozdania z ¢wiczen i praktyk.

Metody ksztafcenia dobierane s3 przez koordynatorow przedmiotéw w oparciu o cele
wyznaczone dla danych przedmiotéw oraz dostosowywane przez prowadzacych do zréznicowanych
potrzeb edukacyjnych poszczegdlnych grup studentow. Niektére z przedmiotéow proponowane s3
studentom do realizacji w jezyku angielskim. Stosowane metody ksztafcenia obejmujg zaréwno
tradycyjne akademickie metody podajgce (wyktady konwencjonalne, konwersatoryjne i problemowe),
eksponujgce (np. symulacja podczas realizacji zaje¢ z zakresu obstugi konsumenta), jak i poszukujace
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(problemowe, ¢wiczeniowo-praktyczne, dyskusje), oparte na samodzielnym dochodzeniu studenta do
wiedzy. Bloki przedmiotéw podstawowych sg realizowane gtéwnie w formie wyktadéw i éwiczen
laboratoryjnych z wykorzystaniem réinych metod aktywizujacych. Realizacja ¢wiczer obejmuje
najczesciej: wprowadzenie teoretyczne w postaci opisu, dyskusji prowadzone] przez nauczyciela lub
studentow, a nastepnie wykonanie okreslonych zadar laboratoryjnych, technologicznych lub
projektowych oraz ich oméwienie i podsumowanie z aktywnym, moderowanym udziatem studentow.
Stosowane metody wigig sie z wykorzystaniem réznych érodkéw dydaktycznych, takich jak dobrze
wyposazone laboratoria i pracownie specjalistyczne — technologiczne, gastronomiczne, dietetyczne,
sensoryczne oraz komputerowe. W procesie ksztatcenia realizowane sg tez zadania stuzgce studentom
do prowadzenia badarn naukowych obejmujgce rozpoznawanie probleméw badawczych,
formutowanie hipotez, dobér metod i technik badawczych oraz opracowanie i prezentacje wynikéw
badan, a podczas ich realizacji studenci maja mozliwo$¢ postugiwania sie zaawansowanymi technikami
informacyjno-komunikacyjnymi.

Pracownicy wydziatu, w tym tez uczestniczacy w procesie ksztatcenia na kierunku technologia
i organizacja gastronomii, korzystaja z najnowszych osiggnie¢ dydaktyki akademickiej, stosujac
narzedzia dydaktyczne stymulujgce studentéw do samodzielnej pracy. Wéréd nowoczesnych metod
stosowanych przez nauczycieli wyrézni¢ mozna metode projektu (Project Based Learning), metody
problemowe (Problem Based Learning) oraz metody symulacyjne (np. Obstuga konsumenta i podstawy
hotelarstwa) i drame (np. Psychodietetyka). Kompetencje dydaktyczne wybranych nauczycieli
potwierdzaja certyfikaty tutora akademickiego oraz w zakresie Problem Based Learning. Niektore z
wybranych metod zostaly implementowane do procesu nauczania podczas zaje¢ zdalnych, gdyz
wymagajg statego dostepu wszystkich uczestnikow zaje¢ do komputera i Internetu. Tym samym
studenci natomiast majg mozliwos¢ korzystania z zaawansowanych technik informacyjno-
komunikacyjnych.

Te zréznicowane i odpowiednio dobrane, w zaleznosci od charakteru zaje¢, metody ksztatcenia
pozwalajg studentom uzyskac wszystkie zaktadane efekty uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spofecznych. Umozliwiajg rdwniez rozwijanie umiejetnosci praktycznych podczas
zajec laboratoryjnych, jak réwniez pogtebiania kompetencji jezykowych w zakresie znajomosci jezyka
obcego, szczegdlnie podczas realizacji przedmiotéw proponowanych studentom w jezyku angielskim.

3. zakres korzystania z metod i technik ksztatcenia na odlegfosc¢

Gtownymi metodami ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii s przede
wszystkim zajecia praktyczne, realizowane w ramach praktyk i éwiczen laboratoryjnych oraz wykfady.
Zgodnie z programami studiéw wigkszo$¢ zajec¢ realizowana jest w bezposrednim kontakcie z
nauczycielami i tylko nieliczne realizowane sg z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc. W uczelni, od wielu lat, platforme do zaje¢ prowadzonych w formie e-learningu obstuguje
Sekcja Ksztatcenia na Odlegtos$¢, natomiast w okresie pandemii powstata réwniez Wydziatlowa
Platforma Moodle. Z platform tych powszechnie korzystaja wszyscy nauczyciele akademiccy w
ostatnich latach dziatalnosci dydaktycznej. Jak wspomniano powyzej, zajecia prowadzone metoda
ksztatcenia na odlegtos¢ realizowane s3 przy wsparciu uczelnianej Platformy ksztatcenia zdalnego
Uniwersytetu Przyrodniczego EWUMET 2.0 prowadzonej przez jednostke ogélnouczelniang i jest ona
dostepna ze strony internetowej Uczelni lub pod adresem: https://www.ckno.upwr.edu.pl/info/.
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Wszystkie kursy sa projektowane przy uzyciu platformy Moodle (Modular Object-Oriented Dynamic
Learning Environment). Natomiast Wydziatowa platforma Moodle jest zarzadzana poprzez serwer
WBINoZ (link z https://wbnoz.upwr.edu.pl).

Sytuacja wynikajgca z pandemii COVID-19 spowodowata w ostatnich semestrach koniecznosc
ksztatcenia w trybie zdalnym, co wynikato z zapisow Rozporzgdzenia MEIN w sprawie czasowego
ograniczenia funkcjonowania uczelni. Realizacja zaje¢ w poprzednim roku akademickim odbywata sie

w bezposrednim kontakcie z nauczycielem w czasie rzeczywistym poprzez spotkania online z
wykorzystaniem réznych wideokomunikatoréw (GoogleMeet, ZOOM, Skype). Istotnym uzupetnieniem
ksztatcenia na odlegtosé byto wykorzystanie platform Moddle (wydziatowej i ogdlnouczelnianej), na
ktédrych nauczyciele akademiccy udostepniali studentom materiaty dydaktyczne. Obecnie na
platformie wydziatowej znajdujg sie materiaty do 271 przedmiotdw, w tym 28 dla kierunku technologia
i organizacja gastronomii. Platformy te wykorzystywane byly rowniez w zakresie weryfikacji efektow
uczenia sie. Nauczyciele zamieszczali tam testy, kolokwia czy tez egzaminy i oceniali zadania
wykonywane przez studentéw, np. sprawozdania z zajec, prace kontrolne i projekty.

W przypadku zajec realizowanych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé¢
prowadzacy przedmioty, poprzez system USOS lub na uczelniane konto pocztowe studenta przesyfali
studentom link do zaje¢, dzieki ktéremu mogli oni swobodnie wchodzi¢ na platforme. W czasie zajec
studenci mieli mozliwo$¢ zadawania pytan lub odpowiadania na pytania prowadzacego na czacie w
czasie rzeczywistym. Oprdcz tego wykfadowca wprowadza czesto rdznego rodzaju ,sondaze”, a ich
wyniki s3 cennym uzupetnieniem zajec¢ oraz aktywizuja studentow. Uzupetnienie zaje¢ stanowig
réwniez materiaty dydaktyczne zamieszczone w Bazie Wiedzy Biblioteki UPWr, zwtaszcza w postaci

dydaktycznych filméw demonstracyjnych.

Do prowadzenia zaje¢ dydaktycznych o charakterze problemowym, komunikacyjnych lub
projektowym nauczyciele wybierali platformy umozliwiajgce zaréwno prace w catej grupie, jakii prace
w zespotach, przede wszystkim Zoom. Studenci mogli zatem podczas zaje¢ pracowac zespotowo
przygotowujac projekty, prezentacje, rozwigzujgc wspolnie zadania (w kilku tzw. rooms - pokojach,
tworzonych losowo badz w zespotach kreowanych przez prowadzgcego), a nauczyciel prowadzacy miat
mozliwos¢ obserwowania pracy poszczegélnych zespotdw i indywidualnej pracy studentéw, a takze ich
wspomagania i kontrolowania. Studenci mieli tez mozliwos¢ udostepniania swoich prezentacji czy
tablic. Dzieki temu, mimo pracy zdalnej, zajecia miaty charakter zblizony do prowadzonych wczesniej.
Prowadzenie zaje¢ na platformach typu Zoom umoiliwiato tez jednoczesng synchroniczng prace
wszystkich studentéw nad jednym dokumentem, utatwiajac prowadzenie ¢wiczen np. projektowych.
Duzym udogodnieniem w przekazywaniu i wymianie materiatéw miedzy prowadzgcymi zajecia a
studentami, a takze organizowania testow, sprawdzianow, kolokwidw czy egzamindw, byta mozliwos$¢
pracy na wydziatowe] platformie Moodle, koordynowanej przez dr inz. Tomasza Boruczkowskiego.
Nalezy tez podkresli¢ duza role otwartosci nauczycieli akademickich i ich gotowosci do samoksztatcenia
a takze role pomocy kolezenskiej w zakresie korzystania z nowych narzedzi cyfrowych i rozwigzywania
réznorodnych problemoéw z ich stosowaniem. Nauczyciele byli tez w tym procesie wspierani przez
studentéw, ktérzy jako tzw. iGeneracja swobodnie poruszajg sie w Swiecie cyfrowym. Nalezy
podkresli¢, ze uczelnia zapewnita pracownikom i studentom mozliwos¢ doksztatcenia sie z korzystania
z platform e-learningowych i innych narzedzi wykorzystywanych w ksztatceniu zdalnym. Centrum
Zasobow i Wsparcia Dydaktyki (Sekcja Ksztatcenia Ustawicznego i Organizacji Szkolen oraz Sekcja
Ksztatcenia na Odlegtos¢ i Nowoczesnych Form Ksztatcenia) zrealizowato szereg nieodptatnych
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zdalnych szkoleri doskonalgcych korzystanie z platform e-learningowych, ale takie poprawiajgcych
atrakcyjnos¢ zaje¢ prowadzonych on-line. Dotyczyly one w szczegdlnosci: wspierania rozwoju
cyfrowo-pedagogicznych kompetencji nauczycieli; wspierania organizacji seminariéw, szkolen,
kurséw; a takie udostgpniania materiatow pomocniczych dla dydaktykéw z zakresu metodyki,
psychologii, pedagogiki, komunikacji czy praw autorskich. Poza szkoleniami dotyczacymi konkretnych
narzgdzi informatycznych, tj.: platformy e-learningowej Moodle, ustug Google Suite (w szczegélnosci
Google Meet, Google Classroom), ustug Office365 (w szczegdlnoéci MS Teams), czy
tez Zoom, przeprowadzono tez szkolenie pt. Metodyka ksztatcenia zdalnego. Zajecia te cieszyly sie
duzym zainteresowaniem nauczycieli wydziatu, w zaleznosci od tematyki szkolenia, uczestniczyta w
nich zréznicowania liczba oséb:

1. Obstuga platformy zakresie podstawowym - 18 osdb

2. Obstuga platformy w zakresie rozszerzonym - 15 osdb

3. Platforma ksztatcenia zdalnego — egzaminowanie studentéw w trybie zdalnego nauczania — 14 0séb
4. ZOOM obstuga narzedzia do komunikacji synchronicznej — 39 oséb

5. ZOOM - poziom podstawowy — 6 0sob

6. ZOOM - zaawansowane funkcje aplikacji — 2 osoby.

Duze zainteresowanie podnoszeniem kompetencji w zakresie ksztatcenia zdalnego sktania
zespot do poszerzania oferty szkolef o coraz to nowsze moduty, np. tematem jednego z ostatnio
zrealizowanych jednodniowych szkoleri byt “Cyfrowy niezbednik nauczyciela akademickiego”, w
ktorym uczestniczyto 14 nauczycieli akademickich z WBiNoZ. Materialy przygotowane na potrzeby
szkoler - gtéwnie w postaci filmoéw instruktazowych byly i s nadal udostepniane w asynchronicznym
kursie e-learningowym dostepnym dla wszystkich nauczycieli akademickich. Sekcja Ksztatcenia
Ustawicznego prowadzita mailowe i telefoniczne wsparcie nauczycieli w aspekcie rozwigzywania
problemow technicznych (helpdesk). Nalezy tez podkresli¢, ze przed pandemia 14 nauczycieli
dydaktycznych z WBiNoZ posiadato kursy umieszczone na ogdélnouczelnianej platformie ksztatcenia
zdalnego Moodle. Osoby te byty przeszkolone przez opiekunéw kurséw w zakresie prowadzenia zaje¢
z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

Zajecia prowadzone z wykorzystaniem metod ksztatcenia zdalnego s hospitowane zgodnie z
zasadami kontroli zaje¢ zdalnych, ktére reguluje Zatacznik nr 1 do Zarzadzenia 343/2020 Rektora
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 9 listopada 2020 r. (Zat. 3.8.4). Dziekan lub
upowazniony przez niego prodziekan moze dodatkowo przeprowadzaé tzw. hospitacje dziekariskie.

Aby umozliwi¢ ich przeprowadzenie, nauczyciel akademicki do listy o listy uczestnikéw dotgcza adres
e-mail dziekana lub upowaznionego prodziekana. W roku akademickim 2020/2021 takim hospitacjom
poddano w 3 nauczycieli realizujacych zajecia na kierunku technologia i organizacja gastronomii.
Ponadto cztonkowie Komisji ds. zapewnienia jakosci ksztatcenia przeprowadzili hospitacje zajeé z
przedmiotu podstawy dietetyki (zaréwno wyktadow, jak i cwiczen).

Regulacje uczelniane dotyczace ksztatcenia zdalnego w czasie pandemii COVID-19, a takie
metod zaliczen i sposobdw przeprowadzania egzaminéw wprowadzono nastepujgcymi aktami (Zat.
3.8):

— Zarzadzenie 155/2020 Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 29 maja 2020
roku wprowadzono zasady przeprowadzania zaliczerh i egzaminéw konczacych zajecia z
wykorzystaniem technologii informatycznych w zwigzku z zapobieganiem, przeciwdziataniem i
zwalczaniem COVID-19, ktére co do zasady odbywaty sie poza siedzibg Uczelni (Zat. 3.8.1),
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— Zarzadzenie 181/2020 Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 25 czerwca 2020
roku w sprawie zasad przeprowadzania zaliczen i egzamindw kornczacych zajecia przy uzyciu
srodkéw komunikacji elektronicznej w zwigzku z zapobieganiem, przeciwdziataniem i zwalczaniem
COVID-19, zmieniajace Zarzadzenie nr 155/2020 Rektora UPWr (Zat. 3.8.2),

—  Zarzadzenie 353/2020 Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 13 listopada
2020 roku w sprawie zasad przeprowadzania zaliczen i egzamindw koriczacych zajecia przy uzyciu
$rodkéw komunikacji elektronicznej okreslajagcych m.in. konieczno$c¢ zasiggania opinii studentow
w przypadku zmiany sposobow weryfikacji efektéw uczenia sie (Zat. 3.8.3)

W roku akademickim 2020/2021, w ktérym kontynuowano nauke z wykorzystaniem metod i
technik ksztatcenia na odleglos¢ wprowadzone zostato Zarzadzenie 343/2020 Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 9 listopada 2020 roku w sprawie wytycznych w zakresie

organizacji, prowadzenia i rozliczania zajec¢ realizowanych z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢ (Zat. 3.8.4). Okresla ono zasady i wymagania dotyczace prowadzenia i
rozliczania zajec realizowanych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ na studiach
pierwszego stopnia, drugiego stopnia i jednolitych studiach magisterskich, w tym m.in.: koniecznosé¢
realizacji zaje¢ w sposéb synchroniczny (w czasie rzeczywistym), ograniczong ilo$¢ narzedzi
informatycznych, ktére mogg by¢ wykorzystywane w tym procesie (ze wzgledu na bezpieczernstwo
danych osobowych, w celu optymalizacji ilosci platform dla studentdw, ktérzy wezesniej zgtaszali ich
zbyt duig ilos¢ oraz ze wzgledu na ograniczenie kosztéow zwigzanych z zakupem licencji), zasady
rozliczania obcigzenia dydaktycznego w zakresie ksztatcenia zdalnego oraz kontrole zajec
prowadzonych zdalnie poprzez tzw. hospitacje dziekanskie. Protokét z hospitacji dziekanskich stanowi
zatgcznik 1 do powyzszego Zarzadzenia.

Wprowadzenie Zarzadzenia 421/2020 Rektora UPWr w sprawie zasad weryfikacji oryginalnosci
pisemnych prac dyplomowych i magisterskich oraz obstugi procesu dyplomowania w Uniwersyteckim
Systemie Obstugi Studiéw umozliwito wprowadzenie recenzji prac dyplomowych uwierzytelnianych

elektronicznie oraz odejscie od sktadania prac dyplomowych w wersji papierowej (Zat. 3.8.5).
Zarzadzenie 434/2020 Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 31 grudnia
2020 roku w sprawie organizacji i funkcjonowania Uczelnianego Systemu Zapewnienia Jakosci

Ksztatcenia w Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu wprowadza nowy wzor ankiety oceny zajeé
i prowadzgcego zajecia na studiach pierwszego i drugiego stopnia oraz studiach jednolitych
magisterskich prowadzonych z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc (oceny zajec i
prowadzgcego zajecia na studiach pierwszego i drugiego stopnia oraz studiach jednolitych
magisterskich prowadzonych z zastosowaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ (Ankieta oceny
zajec i prowadzacego — zdalne (Zat. 3.7).

4. dostosowanie procesu uczenia sie do zréznicowanych potrzeb grupowych i indywidualnych studentéw, w tym potrzeb
studentow z niepetnosprawnosciq, jak réwniez mozliwosci realizowania indywidualnych sciezek ksztatcenia

Wydziat dostosowuje proces uczenia sie do zréinicowanych potrzeb indywidualnych i
grupowych. Jednym z dziatan w tym zakresie jest wspieranie indywidualnego rozwoju studentow
poprzez wprowadzenie szerokiej oferty zaje¢ do wyboru, zaréwno kierunkowych, jak i
ogolnouczelnianych (jezyki obce, zajecia wychowania fizycznego, przedmioty humanistyczno-
spoteczne). Wspieranie indywidualnych potrzeb studentdéw szczegdlnie uzdolnionych jest réwniez
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mozliwe poprzez studiowanie w oparciu o indywidualny program studiéw, polegajacy na rozszerzeniu
zakresu wiedzy obowigzujacej na podstawowym kierunku poprzez: studiowanie wybranych
przedmiotéw z innych kierunkéw na uczelni macierzystej lub innej uczelni, udziat w pracach
badawczych zespotéw naukowych. Indywidualizacja programéw studidw nie moze oznaczac
wytaczenia jakiegokolwiek z kierunkowych efektow uczenia sie oraz zadnego z przedmiotéw ujetych w
obowigzujgcym standardzie ksztatcenia. Celem poszerzenia swojej wiedzy i kompetencji studenci
mogg rowniez bra¢ udziat w zajeciach z przedmiotéw nieobjetych programem studiéw dla danego
kierunku.

W uczelni realizowany jest réwniez projekt zorientowany na indywidualny rozwéj studenta
Mistrzowie Dydaktyki 1l. W ramach tego projektu szesciu certyfikowanych tutoréw akademickich z
WBINoZ rozwija indywidualne zainteresowania naukowe studentéw, w tym dwdch studentow z
kierunku technologia i organizacja gastronomii.

Uwzglednienie zaréwno grupowych, jak i indywidualnych potrzeb studentéw przejawia sie w
mozliwosci pracy w studenckim ruchu naukowym, w ramach ktérego wydziat oferuje 9 Studenckich
Kot Naukowych. Dla studentéw chcacych realizowaé prace magisterskie o wysokim potencjale
naukowym i innowacyjnym, a w konsekwencji aplikacyjnym, zostat stworzony program Magistrant
Wdrozeniowy. Studenci bedgcy na studiach Il stopnia moga ubiega¢ sie réwniez o dofinansowanie
swoich projektow badawczych w ramach programu Miode Umysty - Young Minds Project.

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu podejmuje dziatania zmierzajgce do stwarzania

osobom z niepetnosprawnosciami warunkéw do petnego udziatu w procesie przyjmowania na uczelnie,
zapewnienia réwnych szans realizacji planu studiéw i programu nauczania oraz prowadzenia
dziatalnosci naukowej, uwzgledniajac stopieri i charakter niepetnosprawnoséci oraz specyfike danego
kierunku. Rozpoznawanie potrzeb studentdéw odbywa sie juz na etapie rekrutacji na studia poprzez
wypetnienie przez kandydata dobrowolnej Ankiety potrzeb studentow i doktorantéw

niepefnosprawnych. W celu pomocy studentom z niepetnosprawnoéciami powotane zostato Centrum
Wsparcia i Dostepnosci, ktére poza $wiadczeniem poradnictwa psychologicznego, wsparcia w rozwoju

osobistym, prowadzi réwniez dziatania zmierzajace do wsparcia 0séb ze szczegdinymi potrzebami, w
tym dla oséb z niepetnosprawnosciami poprzez zapewnienie: dostepnosci procesu dydaktycznego,
materiatdw, nauki jezykéw obcych i zaje¢ z wychowania fizycznego, transportu, ustug asystenta
dydaktycznego, technologii wspomagajacych itp., a takze koordynowanie dostepnosci ustug uczelni, w
tym ksztatcenia i prowadzenia badan naukowych.

Uczelnia, poprzez pozyskanie funduszy w ramach projektu pt. Uniwersytet Przyrodniczy
dostepny dla wszystkich, nr POWR.03.05.00-00-A053/19-00, poszerza dziatalno$¢ struktury jednostki
ds. dostgpnosci w UPWr, poprawia dostepnos¢ i likwiduje bariery architektoniczne, rozwija zaplecze
technologiczne i poprawia dostepnos¢ w obszarze technologii wspierajacych, wdraza procedury i
regulacje gwarantujgce zniwelowanie barier i zapewnienie dostepnosci. Realizuje wsparcie edukacyjne
dla studentow UPWr z réznymi niepetnosprawnosciami oraz program szkoleri skierowany do
wszystkich pracownikéw administracyjnych i nauczycieli akademickich podnoszacy $wiadomoséé o
niepefnosprawnosci.

Zasady wspierania ksztalcenia studentéw ze szczegblnymi potrzebami, w tym z

niepetnosprawnosciami zostaty opisane w § 36 Regulaminu Studiéw (Zat. 3.9).
Wymienione powyiej zindywidualizowane formy ksztatcenia, funkcjonujagce w UPWr stymulujg
studentow do samodzielnosci i petnienia aktywnej roli w procesie uczenia sie, co sprzyja
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przygotowaniu sie do prowadzenia dziatalnosci zawodowej i naukowe;.

5. harmonogram realizacji studiow z uwzglednieniem: zajec lub grup zajec wymagajgcych bezposredniego udziatu nauczycieli
akademickich i innych osob prowadzgcych zajecia oraz studentow (w przypadku gdy uczelnia prowadzi na ocenianym kierunku
studia w formie stacjonarnej oraz niestacjonarnej, charakterystyke nalezy przedstawic¢ odrebnie dla studidw stacjonarnych
oraz niestacjonarnych), zajec lub grup zajec ksztaftujgcych umiejetnosci praktyczne oraz zajec lub grup zajec rozwijajgcych
kompetencje jezykowe w zakresie znajomosci jezyka obcego, jak réwniez zajec lub grup zajec do wyboru

Zgodnie z Uchwatg 113/2019 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 29
listopada 2019 roku (Zat. 3.10) w sprawie wytycznych w zakresie projektowania i ustalania programow
studidw w Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu program studiéw obejmuje catkowity naktad
pracy studenta wyrazony zaréwno iloscig punktéw ECTS potrzebnych do ukoriczenia studiow, jak i
iloscig godzin dydaktycznych, w tym godzin zaje¢ wymagajacych bezposredniego kontaktu nauczycieli
i studentdw, liczbe punktéw ECTS z przedmiotdw do wyboru, przedmiotéw z dziedziny nauk
humanistycznych lub spotecznych, wymiar godzin i punktéw ECTS z jezyka obcego oraz wychowania

fizycznego, a takze liste obligatoryjnych przedmiotéw ogdlnouczelnianych.

Program studiéw | stopnia na kierunku technologia i organizacja gastronomii, dla cyklu
ksztatcenia rozpoczynajacego sie w roku akademickim 2021/2022 (Program studiow 2021/22 Zat. 2.1)
obejmuje 3293 godziny dydaktyczne, ktére realizowane sg w ciggu 7 semestréw. Liczba punktdw ECTS,
ktérg student uzyska za zajecia wymagajgce bezposredniego udziatu nauczycieli akademickich i
studentéw lub innych oséb prowadzacych zajecia wynosi 147, a z przedmiotéw ksztaftujgcych
umiejetnosci praktyczne 151. Do tych przedmiotow mozna zaliczy¢ m.in. zajecia: Wyposazenie

zaktadow gastronomicznych, Podstawy produkcji rolniczej i przechowalnictwo zywnosci, Ogodlna
technologia zywnosci, Chemia zywnosci, Praktyka techniczna, Praktyka technologiczna | i Il, Podstawy
analizy Zywnosci, Mikrobiologia ogélna i Zzywnosci, Higiena i toksykologia zywnosci, Praktyka
managerska, Technologia przetwdrstwa surowcéw roslinnych, Technologia surowcoéw pochodzenia
zwierzecego, Technologia gastronomii, Obstuga konsumenta, Praktyka dyplomowa. Szczegotowe
zestawienie zaje¢ praktycznych przedstawiono w Tabeli 4, czesci lll Raportu Samooceny. Liczba
punktéw ECTC przyporzadkowana zajeciom do wyboru wynosi 80 (38%) ECTS, a z jezyka obcego 8.
Zajecia wymagajgce bezposredniego kontaktu z nauczycielem akademickim, a takie ksztattujgce
umiejetnosci praktyczne sg realizowane w kazdym semestrze studiow w wymiarze zgodnym z
wytycznymi do tworzenia programow studiow. Catkowita liczba punktéw ECTS w kazdym roku studiow
wynosi 60. Zajecia rozwijajace kompetencje jezykowe obecnie realizowane sg przez 4 semestry (2-5)
w sumarycznym wymiarze 120 godzin. Przedmioty do wyboru uwzglednione w programie studiow
realizowane sg w pierwszych 5 semestrach (od 1 do 5 przedmiotéw w semestrze). W przypadku
przedmiotéw wybieralnych czes¢ stanowig dwie wersje jezykowe przedmiotu (w jezyku polskim i
angielskim), sposrdd ktérych student wybiera jedng. W zwigzku z tym, ze wiele przedmiotow w jezyku
angielskim co roku realizowanych jest dla studentow programu Erasmus +, mozliwy jest udziat nawet
pojedynczych studentéw ocenianego kierunku w grupie zajec realizowanych w jezyku obcym. Poza
zasadniczg wiedzg i umiejetnosciami rownowaznymi dla przedmiotéw w jezyku polskim, ksztattujg one
rowniez dodatkowe kompetencje jezykowe poprzez umiejetnos¢ postugiwania sie fachowa
terminologia w jezyku obcym. Takie przedmioty to: Chemia 2zywnosci/Food chemistry,
Biochemia/Biochemistry, Podstawy analizy zywnosci/Basic of food analysis, Mikrobiologia ogdlna i
zywnosci/General and food microbiology, Zywienie cztowieka/Human nutrition, Technologia
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gastronomii/Catering technology. Ponadto, przedmioty do wyboru zostaly utozone w grupy
przedmiotéw, np. Inzynieria i ochrona $rodowiska, Przetwarzanie surowcéw roslinnych, Przetwarzanie
surowcow zwierzecych, Planowanie zywienia zbiorowego, Ustugi hotelarskie i rekreacyjne, Zarzadzanie
zywieniem zbiorowym, Psychodietetyka, Wybrane aspekty w gastronomii, Skfadniki bioaktywne w
zywnosci. W ramach doskonalenia programu studiéw rada programowa kierunku technologia i
organizacja gastronomii podjefa dziatania korygujace polegajace na weryfikacji tresci oraz poszerzenia
oferty przedmiotéw do wyboru o grupy przedmiotéw: Specjalne kategorie zywnosci (zawierajacq
przedmioty: Zywno$¢ ekologiczna, Zywno$¢ nowa, Owady jadalne), Elementy prawa Zzywnosciowego
(zawierajgcg przedmioty Prawo zywnosciowe, Znakowanie zywnosci, Urzedowa kontrola zywnosci),
Ustugi hotelarskie i rekreacyjne (obejmujaca przedmioty: Podstawy hotelarstwa, Ustugi Wellness i SPA,
Agroturystyka), Planowanie i zarzadzanie w gastronomii (zawierajgcg przedmioty Projektowanie
konceptéw gastronomicznych, Zarzadzanie zaktadami gastronomicznymi). Grupe: Wybrane aspekty
gastronomii poszerzono o przedmioty takie, jak Technologia czekolady, Technologia ttuszczow,
Zywno$¢ wegariska i wegetariariska. Natomiast w grupie Sktadniki bioaktywne w zywnosci zamieniono
przedmiot Nutraceutyki roslinne na przedmiot Przyprawy i ziofa.

W programach dla wszystkich cykli ksztatcenia przedmioty utozone s w kolejnosci
zapewniajacej logiczny przyrost kompetencji studentéw. W semestrach poczatkowych realizowane s3
przedmioty stanowigce podstawe do tresci realizowanych w dalszych etapach ksztatcenia.
Nieuzyskanie efektéw uczenia sig zaktadanych dla niektérych przedmiotéw uniemozliwia realizacje
kolejnych przedmiotéw okreslonych w wymaganej sekwencji. W przypadku kazdego przedmiotu,
objetego programem studiéw, naktad pracy studenta niezbedny do osiagniecia zaktadanych efektéw
uczenia sie zostat zamieszczony w sylabusach.

6. dobdr form zajec, proporcji liczby godzin przypisanych poszczegdinym formom, a takze liczebnosci grup studenckich oraz
organizacji procesu ksztatcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem harmonogramu zaje¢ (w przypadku, gdy uczelnia prowadzi
na ocenianym kierunku studia w formie stacjonarnej oraz niestacjonarnej, charakterystyke nalezy przedstawic¢ odrebnie dla
studiow stacjonarnych oraz niestacjonarnych),

Na kierunku technologia i organizacja gastronomii zajecia prowadzone sa w formie wykfadéw,
¢wiczen laboratoryjnych, audytoryjnych i projektowych, seminariéw oraz praktyk. Zdecydowana
wigkszos¢ godzin przewidziang w programie studidw studenci realizujg w formie zaje¢ ksztattujacych
umiejetnosci praktyczne (¢wiczenia laboratoryjne, projektowe, praktyki). Stosunek liczby godzin
realizowanych w uczelni w formie wyktadéw do zaje¢ w formie ¢wiczed wynosi 1:2. Dodatkowo
praktyki obejmujg 1520 godzin. W ogdlnej kalkulacji wykfady stanowig niespetna 20% zajec
realizowanych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb prowadzacych
zajecia.

Zgodnie z Zarzadzeniem 201/2020 Rektora UPWr (Zat. 3.12) w sprawie rocznego wymiaru
zadan dydaktycznych nauczycieli akademickich oraz zasad rozliczania godzin dydaktycznych liczebnoé¢

grup na zajeciach laboratoryjnych i projektowych wynosi 16 oséb, a audytoryjnych 32 osoby. Niemniej
jednak, w celu podniesienia jakosci ksztatcenia i zapewnienia studentom mozliwosci realizacji
praktycznych zajec¢ kierunkowych w bardziej komfortowych warunkach, grupy zajeciowe w pracowni
gastronomicznej sg zmniejszane do max. 12 oséb.
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Zajecia na kierunku technologia i organizacja gastronomii odbywajg sie przez pie¢ dni w
tygodniu, co sprzyja efektywnemu wykorzystaniu czasu studenta przeznaczonego na uczenie sie.
Wyktady realizowane sg w jednym dniu tygodnia, tak aby w razie koniecznoéci umozliwi¢ elastyczne
przejécie na ksztatcenie hybrydowe. Wydziat doktada wszelkich staran, aby zajecia odbywaty sie nie
pézniej niz do godziny 18.00. Do roku akademickiego 2020/2021 studenci samodzielnie zapisywali sie
jedynie na przedmioty ogdlnouczelniane (jezyk obcy, przedmiot humanistyczny, wychowanie fizyczne,
przedsiebiorczo$¢ akademicka i innowacje). W roku akademickim 2021/2022, z wyjatkiem studentéw
pierwszego semestru, po raz pierwszy samodzielnie zapisywali sie na wszystkie przedmioty objete
programem studiéw. Pozwala to na dopasowanie rozktadu zaje¢ do indywidualnych potrzeb studenta.

7. program i organizacja praktyk, w tym w szczegdlnosci ich wymiar i termin realizacji oraz dobdr instytucji, w ktérych
odbywajq sie praktyki, a takze liczba miejsc praktyk

Program studiow kierunku technologia i organizacja gastronomii, jako kierunku o profilu
praktycznym, obejmuje znaczna liczbe godzin praktyk. Zasady realizacji praktyk zawodowych opisane
zostaty w Zarzadzeniem 201/2020 Rektora UPWR (Zat. 3.12) w sprawie ustalenia liczebnosci grup
zajeciowych oraz zasad realizacji i rozliczania zaje¢ dydaktycznych, w tym praktyk zawodowych.
Dokument ten, w swoich zatacznikach zawiera takze wzdr porozumienia w sprawie realizacji praktyki
przez studenta Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu oraz skierowania na praktyke.
Uszczegdtowione zasady organizacji praktyk na WBiNoZ wraz z ich programami oraz wymaganiami
dotyczgcymi zaliczania praktyk zamieszczone sg na stronie Wydziatu (https://wbnoz.upwr.edu.pl).

Na kierunku technologia i organizacja gastronomii studenci realizuja nastepujace praktyki:

— Praktyka techniczna (240 godz.)- realizowana w drugim semestrze studidw jest praktyka
wakacyjng, ktéra pozwala zapozna¢ sie studentom z wyposazeniem zaktadéw
gastronomicznych, a takze pozwala na zapoznanie sie ze sposobem organizacji pracy w tych
placowkach. Praktyka techniczna daje réwniez mozliwos¢é wyrdwnania kompetencji gtéwnie w
zakresie umiejetnosci obstugi maszyn i urzadzer studentom, ktérzy nie ukoniczyli szkot

$rednich o profilu gastronomicznym;

— Praktyka technologiczna | (160 godz.)- realizowana jest w semestrze 4 i pozwala na zdobycie
wiedzy praktycznej i umiejetnosci z zakresu prawidtowego planowania i prowadzenia procesu
technologicznego w gastronomii;

— Praktyka technologiczna Il (640 godz.) oraz praktyka managerska (160 godz.) - realizowane sg
w czasie semestru 6 i pozwalajg z jednej strony na pogtebienie wiedzy praktycznej i
umiejetnosci z zakresu prawidtowego planowania i prowadzenia procesu technologicznego, z
drugiej natomiast zdobycie umiejetnosci w zakresie zarzadzania zaktadem gastronomicznym;

— Praktyka dyplomowa (320 godz.)- odbywa sie w 7 semestrze i obejmuje przede wszystkim
realizacje pracy inzynierskiej, polegajaca na rozwigzywaniu zadar lub problemoéw praktycznych
zidentyfikowanych w zaktadzie przez opiekunéw ze strony pracodawcy i uczelni oraz studenta
z uwzglednieniem aspektow prawnych dziatalnos$ci podmiotu gospodarczego, obejmuje ona
takze zastosowanie nowoczesnych technologii informatycznych w produkcji i zarzadzaniu
przedsiebiorstwem  gastronomicznym oraz innowacje w zarzadzaniu produkcjg
gastronomiczng.
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Szczegétowe programy poszczeg6lnych praktyk znajduja sie na stronie wydziatu, w zaktadce
studia, praktyki technologia i organizacja gastronomii (Zat. 2.10). W czasie pandemii COVID-19 nie
zmieniano formy ich odbywania. Praktyki przewidziane na czas lockdown branzy gastronomicznej byty
przesuwane na pozniejsze semestry studidw. Aktualna lista praktykodawcéw, zweryfikowana pod
wzgledem  infrastruktury i  wyposazenia, publikowana jest na stronie  WBiNoZ
https://wbnoz.upwr.edu.pl).

Ponadto, studenci mogg realizowac praktyki w miejscach przez siebie wybranych, takze za
granica, pod warunkiem, ze poza odpowiednim wyposazeniem, miejsca te zapewniaja uzyskanie
wszystkich efektéw uczenia sie przewidzianych dla przedmiotu. Nalezy réwniez dodaé, ze obiekty

gastronomiczne wskazywane przez studentow przechodza dwuetapowa weryfikacje. W pierwszej
kolejnosci oceniany jest Kwestionariusz aplikacyjny praktykodawcy (Zat. 2.10.1). Ocenie podlega
charakter obiektu, jego kategoria, doswiadczenie w funkcjonowaniu na rynku, a takze kompleksowos¢
dziatalnosci i uktad funkcjonalny zaktadu. Nastepnie, po pozytywnej weryfikacji kwestionariusza oraz
potwierdzeniu przez praktykodawce mozliwosci realizacji planu praktyki, odbywa sie ocena zakfadu w
miejscu realizacji praktyk, a w przypadku obiektéw znacznie oddalonych od uczelni poprzez kontakt
telefoniczny lub spotkanie zdalne pracownika uczelni i opiekuna praktyk ze strony zaktadu.

Praktyki odbywajg sie na podstawie jednego z dokumentéw:
- porozumienia w sprawie realizacji praktyki pomiedzy uczelnig a zaktadem,
- umowy zlecenia,
- UMOowWY 0 prace,
- innych umodw.
Praktykodawca przyjmujacy na praktyki odpowiada za powotanie kompetentnego opiekuna praktyk,
planowe przeprowadzenie praktyki, organizacje czasu pracy i kontrole wykonywanych przez studenta
czynnosci. Nadzér nad studentem w zaktadzie sprawuje do$wiadczony pracownik. Opiekunem stazu
technicznego i technologicznego jest zwykle szef kuchni, a managerskiego i dyplomowego wiasciciel
lub manager ds. gastronomii lub szef kuchni zaleznie od realizowanego tematu. Szczegétowy przebieg
praktyk student dokumentuje w dzienniku praktyk. Potwierdzeniem wykonywanych czynnosci wraz z
oceng studenta jest protokét zaliczenia praktyk. Po zakoriczeniu praktyk student zdaje egzamin z
praktyk w obecnosci nauczyciela akademickiego (specjalisty z zakresu realizowanej praktyki)
wyznaczonego przez specjaliste ds. praktyk. Ostateczny wynik zaliczenia praktyki stanowi $rednia z
ocen wystawionych przez opiekuna praktyk w zaktadzie i nauczyciela akademickiego na uczelni, przy
czym zadna z tych ocen nie moze by¢ oceng niedostateczna. Ocena z egzaminu jest wpisywana do usos
przez specjaliste ds. praktyk. Ponadto wydziat zwraca sie do zaktadowego opiekuna praktyk o
wyrazenie opinii na temat postawy i kompetencji studenta oraz wskazaniami pozwalajacymi na
doskonalenie praktyk (formularz: Opinia praktykodawcy).

Realizacja praktyk jest réwniez mozliwa poprzez uczestnictwo studentéw w programach
wymiany, np. w ramach programu Erasmus+. W przypadku praktyk obowigzkowych wymagane jest
spetnienie wymagar dotyczacych praktyk realizowanych na ocenianym kierunku studiow.

8. dobor tresci i metod ksztalcenia, form, liczebnosci grup studenckich w odniesieniu do zajec¢ lub grup zajec, na ktdrych
studenci osiggajq efekty uczenia sie prowadzqce do uzyskania kompetencji inzynierskich, w przypadku kierunku studiéw
koriczqcych sie uzyskaniem tytutu zawodowego inzyniera/magistra inzyniera
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Na ocenianym kierunku liczebnos¢ grup studenckich w ramach zajec¢ realizowanych w uczelni
jest zgodna z Zarzadzeniem 201/2020 Rektora UPWr (Zat. 3.12) i wynosi na zajeciach laboratoryjnych i
projektowych do 16 osdb, a audytoryjnych do 32 osoby, bez wzgledu na to czy zajecia dotycza nauk
podstawowych, czy przedmiotéw ksztattujacych kompetencije inzynierskie. Praktyki studenckie, ktore
w duzym stopniu rozwijajg kompetencje inzynierskie realizowane sg przez studentéw indywidualnie.

Na kierunku technologia i organizacja gastronomii nabycie przez studentow kompetencji
inzynierskich mozliwe jest m.in. dzieki realizacji przedmiotéw: Wyposazenie zaktadéw
gastronomicznych, Ogolna technologia Zzywnosci, Podstawy analizy zywnosci, Organizacja zywienia
zbiorowego, Projektowanie zaktadow zywienia, Technologia gastronomii, Obstuga konsumenta, Prawo
zywnosciowe, Organizacja zywienia zbiorowego, Zarzadzanie zakladami zywienia zbiorowego,
Rachunkowos¢ zywienia zbiorowego, Marketing, Projektowanie zaktadéw iywienia zbiorowego,
Praktyka techniczna, technologiczna, managerska i dyplomowa, a takie Praca i egzamin inzynierski.
Zestawienie przedmiotow ksztattujacych kompetencje inzynierskie przedstawiono w Tabeli 5, czesci Il
Raportu Samooceny. Szczegdtowe tresci ksztatcenia, sposoby realizacji zajeé, a takie metody
weryfikacji efektéw uczenia sie zamieszczone sg w sylabusach przedmiotowych.

Ponizej zamieszczono przykltadowe tresci i metody weryfikacji efektow dla przedmiotow
kierunkowych Wyposazenie zaktadow gastronomicznych oraz Technologia gastronomii, ktdre
prowadzone sg w formie wyktaddw i éwiczen laboratoryjnych o charakterze praktycznym.

W ramach przedmiotu Wyposazenie zakifaddéw gastronomicznych student poznaje materiaty
konstrukcyjne stosowane w wyposazeniu i urzadzeniach w zaktadach gastronomicznych, techniczne
podstawy wyposazenia w gastronomii - napedy, podstawowe czesci i zespoly maszyn, maszyny i
urzadzenia do obrébki wstepnej i mechanicznej zywnosci, maszyny i urzadzenia do obrobki chfodniczej
zywnosci, urzagdzenia do przygotowania i ekspedycji napojow, maszyny i urzgdzenia do obrébki cieplnej
zywnosci — urzadzenia do gotowania, smazenia i pieczenia, piece wielofunkcyjne, maszyny i urzadzenia
do obrébki cieplnej w duzych zaktadach gastronomicznych— urzadzenia blokowe i tunele
wielofunkcyjne, mechanizacje transportu wewnetrznego w zaktadach gastronomicznych, maszyny i
urzadzenia do zmywania naczyn i utrzymania czystosci, instalacje wodno-kanalizacyjne, elektryczne
oraz wentylacyjne w zaktadach gastronomicznych, stanowiska sprzedazowe (POS) i inne elementy
wyposazenia dziatow ustugowo-handlowych w gastronomii, a takze zasady doboru wtasciwych maszyn
i urzadzen do réznych proceséw technologicznych. Cwiczenia pozwalajg nabyé umiejetnosci w
zakresie: zasad bezpieczenstwa i higieny pracy, rodzajow i dokumentacji technicznej urzadzen
stosowanych w gastronomii, pracy z urzadzeniami do obrébki mechanicznej — rozdrabniania, ubijania,
mieszania i miesienia. Student poznaje zasady dziatania i obstuge frytownic zwyktych i cisnieniowych,
réznych typoéw urzadzen do grillowania, piecéw konwekcyjno-parowych, piekarnikéw i opiekaczy
kuchni gazowych, elektrycznych i mikrofalowych. Stosowane metody nauczania, poza wyktadami i
cwiczeniami, obejmujg réwniez pokaz, demonstracje, prace w grupie, metode sytuacyjng i analize
tekstow.

Tresci ksztatcenia przedmiotu Technologia gastronomii realizowane w ramach wykfaddéw
obejmuja: charakterystyke proceséw technologicznych w gastronomii, wykorzystanie surowcow
pochodzenia roslinnego w technologii gastronomii, wykorzystanie surowcéw pochodzenia
zwierzecego w technologii gastronomii, technologie produkcji wybranych grup potraw,
bezpieczefistwo zywnosci z uwzglednieniem systemdw produkcji potraw oraz znaczenie i
wykorzystanie przypraw w gastronomii. Cwiczenia z tego przedmiotu dotycza: technologii
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sporzadzania zup i sosdw, suréwek i satatek, potraw jarskich, nowoczesnych technik kulinarnych.
Stosowane metody nauczania, poza wyktadami i éwiczeniami, obejmuja réwniez pokaz, demonstracije,
prace w grupie, prace indywidualna.

Dodatkowe informacje, ktére uczelnia uznaje za wazne dla oceny kryterium 2:

Przyjety w uczelni kierunek dziatari dydaktycznych, ktérego efektem jest m.in. powotanie
Wiodacych Zespotéw Dydaktycznych, ma na celu umozliwienie wielokierunkowego rozwoju studenta,
w zaleznoéci od jego potrzeb. Wykorzystanie innowacyjnych metod dydaktycznych pozwala, poza
wiedzg i umiejetnosciami kierunkowymi, na rozwéj réznych kompetencji miekkich. Przyktadem dziatan,
skierowanych na rozwdj studentéw kierunku technologia i organizacja gastronomii jest zapewnienie
finansowania dodatkowych szkoleri (na kwote ponad 113 tys.) rozwijajacych umiejetnosci praktyczne
studentow. Sa to: szkolenie w zakresie sztuki sommelierskiej, warsztaty barmarskie, szkolenie
baristyczne, szkolenie w zakresie food dinning, szkolenie- kulinarne zastosowanie miesa i dziczyzny,
szkolenie w zakresie wytwarzania i kulinarnego zastosowania dolnoslgskich produktéw regionalnych,
zastosowania ryb i owocéw morza, szkolenie sushi oraz szkolenie w zakresie praktycznego zarzadzania
procesem produkcji w zaktadach gastronomicznych. Kadra realizujgca ww. szkolenia to wysokiej klasy
specjalisci z catej Polski, aktywni zawodowo szefowie kuchni i/lub menedzerowie o potwierdzonych
umiejetnosciach dydaktycznych i wieloletnim doswiadczeniu zawodowym.

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

1. wymagania stawiane kandydatom, warunki rekrutacji na studia oraz kryteria kwalifikacji kandydatow na kazdy z
poziomow studiow

Uchwaty Senatu dotyczace postepowania rekrutacyjnego sg udostepniane kandydatom nie
pozniej niz do dnia 30 czerwca roku poprzedzajacego rok akademicki, w ktérym ma sie odby¢
rekrutacja. Tres¢ uchwaty jest publikowana w Biuletynie Informacji Publicznej (BIP) uczelni oraz na
stronie Rekrutacja UPWr dla kandydatéw.

Kandydaci na | rok studiéw | stopnia na kierunek technologia i organizacja gastronomii sg
przyjmowani na podstawie wynikoéw postepowania rekrutacyjnego, ktére ma charakter konkursowy.

Postgpowanie rekrutacyjne prowadzi Komisja Rekrutacyjna powotywana przez Rektora na kazdy rok
kalendarzowy, w sktad ktérej wchodzi zespét ds. przyje¢ na Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci.
Tryb pracy Komisji Rekrutacyjnej jest okreslony w Zarzadzenie 27/2021 Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroclawiu z dnia 8 lutego 2021 r. (Zat. 3.15). Rekrutacja kandydatéw na studia
odbywa sig poprzez system: Internetowa Rekrutacja Kandydatéw (IRK), a dla cudzoziemcéw system
Dream Apply. Warunkiem dopuszczenia kandydata do rekrutacji jest dokonanie rejestracji, wpisanie

wynikow z czesci pisemnej egzaminu dojrzatosci lub maturalnego w systemie IRK oraz uiszczenie opfaty
rekrutacyjnej na wygenerowane w systemie rejestracyjnym indywidualne konto na Uniwersytecie
Przyrodniczym we Wroctawiu.

Rekrutacja na | rok studidw stacjonarnych kierunku technologia i organizacja gastronomii
odbywata sig przez pierwsze dwa nabory na podstawie zasad okreélonych w Uchwale 48/2018 Senatu
UPWr (Zat. 3.5.1) i Uchwale 123/2018 Senatu UPwr (Zat. 3.5.2), wg ktérych kandydaci przed
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dopuszczeniem do dalszego postepowania kwalifikacyjnego musieli zda¢ egzamin sprawdzajacy
motywacje i umiejetnosci praktyczne. Motywacja kandydata oceniana byta przez komisje
egzaminacyjna na podstawie rozmowy kwalifikacyjnej, a umiejetnosci praktyczne oceniano zgodnie z
wymaganiami okreslonymi w Polskiej Ramie Kwalifikacji w dwadch obszarach branzy gastronomiczne;j:
sporzadzanie potraw i napojow, organizacja zywienia i ustug gastronomicznych. W skiad Komisji
egzaminacyjnej wchodzito trzech nauczycieli akademickich (cztonkéw Radu programowej kierunku) i
trzech przedstawicieli pracodawcéw z renomowanych restauracji z Dolnego Slaska, ktérych powotywat
dziekan Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Udziat przedstawicieli branzy HoReCa w egzaminie
rekrutacyjnym jest wyrazem zaangazowania otoczenia spoteczno-gospodarczego w proces ksztatcenia.
W kolejnych latach nabdr na ten kierunek nastepowat bez przeprowadzania czesci sprawdzajacej
motywacje kandydatéw i umiejetnosci praktyczne (Uchwata 61/2019 Senatu UPWr (zat. 3.5.3) oraz
Uchwala 33/2020 Senatu UPWr) (zat. 3.5.4). W dalszej procedurze kwalifikacyjnej kandydatéw na
pierwszy rok stacjonarnych inzynierskich studiéw dualnych o profilu praktycznym na kierunku

technologia i organizacja gastronomii bierze sie pod uwage oceny uzyskane na egzaminie maturalnym
z jezyka polskiego i jezyka obcego oraz jednego z przedmiotéw do wyboru sposréd: biologii, chemii,
fizyki lub matematyki. Wyniki postepowania rekrutacyjnego sa przeliczane w skali punktowej zgodnie
z zasadami okreslonymi w obowigzujgcej uchwale rekrutacyjnej. Liczba punktéw rekrutacyjnych
stanowi podstawe do utworzenia i publikacji listy rankingowej. Kolejnos¢ kandydatéw na liscie
rankingowej wyznacza suma punktédw uzyskanych zprzedmiotéw objetych postepowaniem
kwalifikacyjnym. O przyjeciu na studia w ramach limitu miejsc okreslonego w zarzadzeniu Rektora
decyduje liczba uzyskanych przez kandydata punktéw z przedmiotow rekrutacyjnych. Ponadto laureaci
i finalisci olimpiad stopnia centralnego oraz laureaci konkurséw s3 przyjmowani na | rok studidw,
zgodnie z Uchwatg 52/2021 Senatu UPWr (Zat. 3.5.5) w sprawie szczegétowych zasad przyjmowania na
studia laureatéw oraz finalistbw olimpiad stopnia centralnego, laureatéw konkursow
miedzynarodowych oraz ogdlnopolskich, ktéra znajduje sie w BIP uczelni oraz na stronie Rekrutacja
UPWTr. Po zakoriczeniu procedury kwalifikacji kandydatéw Komisja Rekrutacyjna sporzadza liste oséb
przyjetych na studia w drodze wpisu i zawiadamia kandydatéw o wynikach postepowania poprzez
system IRK. W przypadku matej liczby kandydatow i niewypetnienia limitow przyje¢, moze zostac
ogtoszony kolejny nabér. W przypadku rekrutacji cudzoziemcow podstawg ubiegania sie o przyjecie
jest posiadanie Swiadectwa ukonczenia szkoty Sredniej réwnowainego z polskim Swiadectwem

dojrzatosci oraz dokumentu potwierdzajgcego znajomos¢ jezyka polskiego na wymaganym poziomie
(a przy braku takiego dokumentu pozytywny wynik testu przeprowadzonego przez cztonkdw Komisji
Rekrutacyjnej potwierdzajgcego wymagany poziom znajomosci jezyka). Sposob przeliczania ocen ze
Swiadectw zagranicznych w procesie rekrutacji na studia | stopnia okreslony zostat w zatgczniku nr 3
uchwaty rekrutacyjnej Uchwata 33/2020 Senatu UPWr. Wszyscy kandydaci przyjeci na studia na ten
kierunek s zobowigzani do dostarczenia zaswiadczenia lekarskiego, stwierdzajgcego brak

przeciwwskazan do podjecia tych studiow.

2. zasady, warunki i tryb uznawania efektow uczenia sie i okresow ksztatcenia oraz kwalifikacje uzyskane w innej uczelni, w

tym w uczelni zagranicznej

Kryteria oceny stopnia osiggania efektdéw uczenia sie, okreslone w sylabusie, przedstawia
prowadzacy zajecia podczas pierwszych zaje¢ ze studentami. Warunkiem uzyskania przez studenta
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pozytywnej oceny osiggniecia efektéw ksztatcenia w ramach danego przedmiotu jest spetnienie
wymagan okreslonych w sylabusie zaréwno dla wyktadow, jak i éwiczen. Sprawdzanie stopnia
osiggnigcia przez studentéw zatozonych efektéw uczenia sie odbywa sie na podstawie odpowiedzi
ustnych, sprawdzianéw, sprawozdan, prac projektowych, prezentacji, kolokwidw, zaliczeri i
egzamindw itp. Tryb zaliczania i egzamindw okreslone sg réwniez w Regulaminie studidw (zat. 3.9).

Zasady, warunki i tryb uznawania kwalifikacji uzyskanych na innej uczelni, w tym zagranicznej,
opisane zostaly w obowigzujgcym Regulaminie studiow (zat. 3.9). Prodziekan na wniosek studenta
moze wyrazi¢ zgode na przeniesienie i uznanie punktow ECTS oraz ocen uzyskanych na innym kierunku
na uczelni lub innej uczelni krajowej badZ zagranicznej. O procesie przenoszenia punktéw ECTS
rozstrzyga prodziekan po zapoznaniu sie z dokumentacjg przebiegu studidéw (tj. wnioskiem wraz z
uzasadnieniem, zaopiniowanym przez dziekana lub inng osobe odpowiedzialng za zarzadzanie
procesem ksztatcenia w uczelni, z ktérej zamierza zrezygnowa¢ oraz dokumentéw poswiadczajacych
dotychczasowy przebieg studiéw). Prodziekan moze zwréci¢ sie o opinie dotyczacg uzyskanych
efektéw uczenia sie do nauczyciela odpowiedzialnego za przedmiot. Przedmioty, na poczet ktérych
przenoszone sg punkty ECTS, moga stanowi¢ podstawe zaliczenia semestru, o ile s3 objete
obowigzujgcym programem studiéw dla tego semestru. Student otrzymuje takg liczbe punktéw ECTS,
jaka jest przypisana efektom uczenia sie uzyskiwanym w wyniku realizacji odpowiednich przedmiotéw
na kierunku, na ktory przenoszone sg punkty ECTS. W przypadku zaliczenia przedmiot na innej uczelni
krajowej lub zagranicznej bez oceny (na zal.) przypisuje sie ocene dostateczng lub student ma
mozliwos¢ przystapienia do zaliczenia lub egzaminu koriczacego sie ocena, a uzyskana ocena jest
wpisywana do USOS. Wniosek o uznanie efektow uczenia sie wraz z niezbedng dokumentacjg nalezy
ztozy¢ w dziekanacie najpdiniej na siedem dni przed rozpoczeciem semestru. W przypadku braku
mozliwosci zaliczenia przedmiotu w catosci przez prodziekana, ze wzgledu na rozbieinosci w
przedmiotowych efektach uczenia sig, lub tez w przypadku uznawania efektéw uczenia sie uzyskanych
przez studenta w ramach dziatalnosci naukowej, studentowi moze zostaé zaliczona tylko czesé
uzyskanych efektow uczenia sie. Weryfikacji efektéw uczenia sie dokonuje woéwczas nauczyciel
odpowiedzialny za przedmiot. Student jest zobowigzany do przedstawienia nauczycielowi
odpowiedniej dokumentacji potwierdzajacej uzyskanie efektow uczenia sie, o ktérych uznanie sie
ubiega, najpoiniej w terminie do siedmiu dni od rozpoczecia semestru. Przeniesienie punktéw za
przedmioty realizowane w ramach programoéw wymian z uczelniami partnerskimi i przeniesienie ocen,
a w przypadku odmiennej skali ich ustalenie, odbywa sie na podstawie porozumien zawartych przez
uczelnig i uczelnie lub instytucje partnerska za granicg. W przypadku, kiedy rozbieznoé¢ dotyczy uczelni
polskiej, ocenom powyzej 5,0 przypisuje sie ocene bardzo dobrg. Punkty ECTS i oceny uznaje sie bez
ponownej weryfikacji efektéw uczenia sie.

Studenci ocenianego kierunku moga takie uczestniczy¢ w programach wymiany krajowej
(program MOST-AR) lub zagranicznej (program Erasmus+, CEEPUS) w ramach podpisanych przez
Uczelnie uméw. Wyjazdy takie dotycza przynajmniej jednego semestru studiéw. Wnioski studentéw
rozpatrywane sg przez prodziekana, ktérego zgoda jest wymagana do realizacji czesci studiow w
ramach programéw wymiany. Obejmujg one propozycje przedmiotéw realizowanych na uczelni
przyjmujgcej oraz wymaganych do zaliczenia w ramach studiowanego kierunku. Rozpatrujgc wnioski
prodziekan bierze pod uwage zakres zaje¢ w ramach proponowanych przez studenta przedmiotéw do
realizacji na innej uczelni, w tym liczbe punktéw ECTS, oraz efekty uczenia sie. Przedmioty, ktérych
efekty uczenia sie nie moga zosta¢ uznane, musza zosta¢ odrobione w terminie ustalonym przez
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prodziekana. Po zakoriczeniu okresu wymiany, na podstawie przedstawionych potwierdzen zaliczen
uzyskanych w ramach studidw na innej uczelni prodziekan podejmuje decyzje o zaliczeniu
przedmiotéw, ktérych dotyczyty ustalenia. W przypadku odmiennej skali ocen w uczelni, w ktdrej
student realizuje czes¢ studiow, ich ustalenie odbywa sie na podstawie zawartych porozumien.

Dzieki uczestnictwu uczelni w programie Erasmus+ mozliwa jest takze realizacja praktyk
zagranicznych, obowiazkowych lub nieobowigzkowych (dodatkowych). W przypadku praktyk
obowigzkowych wymagane jest spetnienie wymagan dotyczgcych praktyk realizowanych na
ocenianym kierunku studidw.

3. zasady, warunki i tryb potwierdzania efektow uczenia sie uzyskanych w procesie uczenia sie poza systemem studicw,

Procedure przyjecia na studia poprzez Potwierdzenie efektow uczenia sie_opisang na stronie
UPWr w zaktadce Rekrutacja reguluje Uchwala 88/2019 Senatu UPWr (Zat. 3.11). Efekty te sa
potwierdzane w zakresie odpowiadajagcym efektom uczenia sie okreslonym w programie studiéw
danego kierunku, poziomu i profilu, przez komisje ds. potwierdzania efektéw uczenia sie, zwang dalej
~komisjg PEU”, ktérg powotuje rektor. Aktualny sktad komisji PEU zostat powotany zarzadzeniem
11/2021/K Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. W jej sktad wchodzi 7 cztonkéw, w
tym co najmniej dwoch posiadajacych tytut naukowy lub stopieft naukowy doktora habilitowanego.
Przedstawicielem WBiNoZ jest prof. dr hab. Anita Rywiriska, a komisji przewodniczy dr hab. Anna
Czubaszek, prof. uczelni réwniez z WBiNoZ. Pracami komisji PEU kieruje przewodniczacy, ktéry moze
zapraszac¢ do wspétpracy pracownikéw uczelni, ze stopniem co najmniej doktora, zgodnie z zakresem

prowadzonych przez nich zaje¢. W postepowaniu dotyczgcym PEU weryfikuje sie rzeczywistg wiedze,
umiejetnosci i kompetencje kandydata, a dokumentacja dotgczona do wniosku ma charakter
uzupetniajacy, potwierdzajgcy proces uczenia sie. Liczba studentéw na danym kierunku, poziomie i
profilu przyjetych przez PEU nie moze przekracza¢ 20% ogdlnej liczby studentéw na tym kierunku,
poziomie i profilu ksztatcenia. Na ocenianym kierunku zaden student nie korzystat dotychczas z tej
procedury.

4.  zasady, warunki i tryb dyplomowania na kazdym z poziomow studiow

Proces dyplomowania na kierunku technologia i organizacja gastronomii obejmuje tylko
studentdw studiow | stopnia. Zasady dyplomowania na ocenianym kierunku okreslone sg w programie
studiow. Warunkiem dopuszczenia do egzaminu dyplomowego na tych studiach jest zaliczenie
wszystkich przedmiotow objetych programem studidéw, wykonanie pracy dyplomowej oraz ztozenie w
dziekanacie wymaganych dokumentow.

Na ocenianym kierunku prace dyplomowag student wykonuje w wybranym przedsiebiorstwie z
branzy hotelarsko-gastronomicznej pod wspdlng opiekg nauczyciela akademickiego posiadajacego co
najmniej stopienn naukowy doktora oraz opiekuna ze strony zaktadu. Temat pracy inzynierskiej
powinien by¢ ustalony najpdiniej pot roku przed koncem studiow. Po zaliczeniu wszystkich
przedmiotow objetych programem studidw, poza przedmiotem Praca i egzamin inzynierski, student
wprowadza prace inzynierskg do systemu APD. Promotor sprawdza plik wprowadzonej do systemu
pracy i zatwierdza jg lub odrzuca. Jezeli praca zostata odrzucona, student po uzgodnieniu z
promotorem poprawia jg i wprowadza ponownie do systemu APD. Zatwierdzona praca inzynierska
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kierowana jest do oceny w systemie antyplagiatowym. Opiekun pracy dyplomowej na podstawie
Raportu Ogdlnego oraz Raportu Szczegdétowego generowanego w APD, ocenia czy praca nie zawiera
nieuprawnionych zapozyczen lub czy zawarte w niej prawidtowo oznaczone zapozyczenia (cytaty) nie
budzg watpliwosci co do samodzielnosci pracy dyplomowej przygotowanej przez studenta. Jezeli
raporty nie budzg zastrzezen, opiekun pracy dyplomowej zatwierdza je i przekazuje prace do recenzji.
Jezeli w pracy zostaly przekroczone dopuszczalne wspétczynniki podobienstwa zostaje wszczynana
procedura antyplagiatowa zgodna z obowigzujgcymi zasadami. Oceny pracy inzynierskiej dokonuje
opiekun pracy i jeden recenzent co najmniej ze stopniem naukowym doktora.

Egzamin inzynierski odbywa sie w terminie ustalonym przez dziekana, zgodnie z
obowigzujgcym Regulaminem studiow (Zat. 3.9), przed komisja egzaminacyjng powotang przez
dziekana. W sktad komisji wchodzg przewodniczacy (dziekan lub upowazniony przez niego nauczyciel
akademicki) i co najmniej dwdch nauczycieli reprezentujagcych dyscypline, do ktérej przypisano
kierunek studidw. Dziekan moze rozszerzy¢ sktad komisji o przedstawicieli otoczenia gospodarczego.
Egzamin inzynierski jest egzaminem ustnym. Student przedstawia zatozenia zrealizowanej pracy
inzynierskiej oraz odpowiada na trzy wylosowane pytania po jednym z kazdego bloku tematycznego:
Technologia produkcji potraw z elementami ogdlnej technologii zywnosci, Zasady planowania i
organizacji zywienia zbiorowego, Zywienie cztowieka i podstawy dietetyki. Ostateczna ocena ze
studidw jest obliczana zgodnie z zasadami okreslonymi w obowigzujgcym Regulaminie studiow (Zat.
3.9).Tematy prac dyplomowych oraz pytania egzaminacyjne sg zatwierdzane przez Rade programowa.
Zagadnienia egzaminacyjne oraz wymogi dotyczace przygotowania pracy oraz zamieszczania jej w APD
publikowane s3 na stronie Wydziatu.

5. sposob oraz narzedzia monitorowania i oceny postepdw studentdw (np. liczby kandydatdw, przyjetych na studia, odsiewu
studentow, liczby studentow koriczqgcych studia w terminie) oraz dziatania podejmowane na podstawie tych informacji,
jak roéwniez sposoby wykorzystania analizy wynikéw nauczania w doskonaleniu procesu nauczania iuczenia sie
studentow

W UPWTr systemem umozliwiajgcym monitorowanie i weryfikacje osigganych przez studentow
efektdw uczenia sie jest Uniwersytecki System Obstugi Studidéw (USOS). Liczba studentdw oraz ich
postepy w nauce monitorowane sg po kaizdym semestrze studidw. Czestszy monitoring tych
wskaznikow dotyczy | roku studiow. W tym przypadku dziekanat jest w statym kontakcie z
koordynatorami przedmiotéw celem weryfikacji liczby studentéw uczestniczacych w zajeciach.
Najwiekszg redukcje ilosci studentéw na kierunku technologia i organizacja gastronomii obserwuje sie
po pierwszym semestrze studiéw. Wynika ona z nieuzyskania efektéw uczenia sie oraz rezygnacji ze
studiow. Na wyiszych latach studiéw studenci, ktérzy w danym semestrze nie uzyskali wymaganej
liczby ECTS, z osiggnieciami mieszczacymi sie w dopuszczalnym deficycie ECTS, majag mozliwosc
kontynuowania nauki uzyskujac wpis warunkowy na kolejny semestr. Dopuszczalne o kazdym
semestrze deficyty punktéw ECTS okreslone sg w programach studiéw.

Metody sprawdzania i oceniania efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz
kompetencji spofecznych osigganych przez studentéw opisane sg w sylabusach wszystkich
przedmiotow. Weryfikacji osigganych przez studentéw efektéw uczenia na kierunku technologia i
organizacja gastronomii dokonujg przede wszystkim nauczyciele akademiccy m.in. w oparciu o ustne
wypowiedzi, prezentacje multimedialne, projekty, sprawozdania, dzienniki praktyk, obserwacje pracy
indywidualnej oraz grupowej studentow, a takze w oparciu o wyniki sprawdziandw i kolokwidéw oraz
egzaminow. Sposob weryfikacji efektéw uczenia sie oraz zaliczenia przedmiotu podany jest w
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ogolnodostepnym sylabusie przedmiotu. Studenci na biezaco informowani sg o osigganych wynikach,
a zaliczenia korficowe wpisywane s3 do systemu USQOS, do ktérego student ma wglad. W przypadku
kwestionowania prawidtowosci formy lub przebiegu egzaminu studentowi przystuguje prawo
wnioskowania o przeprowadzenie egzaminu komisyjnego na zasadach okreélonych w obowigzujagcym
Regulaminie studidw (Zat. 3.9).

Student, jesli uzasadniajg to jego szczegélne potrzeby, w tym wynikajagce z
niepetnosprawnosci, ma prawo m.in. do zmiany formy zaliczenn etapowych, zaliczen i egzaminéw

konczacych zajecia, w tym komisyjnych, na forme uwzgledniajaca jego potrzeby (Regulamin studiow, Zat.
3.9).

Po zakoriczeniu kazdego semestru studenci wypetniajg w systemie USOS ankiete oceny zajec
dydaktycznych, w tym réwniez zaje¢ zdalnych i nauczycieli prowadzacych (ankiety studenckie).
Koordynatorzy przedmiotow wykorzystuja jej wyniki do biezgcej korekty tresci, metod ksztatcenia i
sposobow weryfikacji efektow uczenia sie.

Okresowe przeglady programu ksztatcenia dokonywane sg po zakohczeniu kazdego roku
akademickiego przez Wydziatowa Komisje ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia (WKdsZJK). Na tej
podstawie WKdsZJK wskazuje mocne i stabe strony ksztatcenia na wydziale i przedstawia je dziekanowi
w postaci raportu. Obowigzkiem dziekana i Rady programowej kierunku jest podjecie dziatan
naprawczych podnoszacych jakos¢ ksztatcenia. Wskazane zalecenia sa uwzgledniane w opracowaniu
programu studiéw dla kolejnego cyklu ksztatcenia, a w szczegdInych przypadkach moga stuzy¢ réwniez
do korekty dla obowigzujgcych cykli ksztatcenia.

Reasumujac, w procesie doskonalenia wykorzystuje sie opinie nauczycieli akademickich,
przedstawicieli Samorzadu Studenckiego, opinie pracodawcéw na temat wiedzy, umiejetnosci i postaw
absolwentow, opinie absolwentéw o przydatnosci nabytej wiedzy, umiejetnoéciach i kompetencjach
spotecznych (ankieta absolwenta) oraz wnioski z hospitacji zajec i informacje z ankiet studenckich.

6. ogdlne zasady sprawdzania i oceniania stopnia osiggania efektéw uczenia sie

Ogodlne zasady sprawdzania i oceniania stopnia osiggania efektéw uczenia sie zawarte s3 w
obowigzujagcym Regulaminie studiow (Zat. 3.9), w ktorym okreslono prawa i obowiazki studenta

zwigzane z zaliczeniem przedmiotow, zdawaniem egzamindw, zaliczaniem etapéw studidw i
zakoriczeniem procesu ksztatcenia. Zapisy zawarte w Regulaminie okreslaja réwniez ramy
organizacyjne procesu weryfikacji osiagniec studenta, formutujg uprawnienia odwotawcze i okreslajg
konsekwencje braku zaliczenia przedmiotu.

Zakres merytoryczny prac etapowych, zaliczeniowych, egzaminacyjnych i projektow
stosowanych w weryfikacji osiggania zatozonych w programie studiéw efektéw uczenia sie na
ocenianym kierunku dotyczy zagadnien z zakresu dyscyplin technologia zywnosci i zywienia, ze
szczegllnym uwzglednieniem aspektéw dotyczacych technologii gastronomii oraz jej organizacji. Za
dobdr metodyki stosowanej przy konstruowaniu prac etapowych, zaliczeniowych, egzaminacyjnych i
projektow odpowiada nauczyciel akademicki - koordynator przedmiotu.

Nauczyciele akademiccy w trakcie sprawdzania i oceniania stopnia osiggniecia zatozonych
efektdw uczenia sie przez studenta w ramach przedmiotu wykorzystujg nastepujaca skale ocen: bardzo
dobry (5), dobry plus (4,5), dobry (4), dostateczny plus (3,5), dostateczny (3) i niedostateczny (2). Ocena
koricowa z danego przedmiotu ustalana jest na podstawie kryteriow opisanych w sylabusie
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przedmiotu, ktéry okresla m.in. formy weryfikacji osigganych przez studenta efektéw uczenia sie oraz
ich wagi wplywajace na ocene koricowa. Kaidy nauczyciel akademicki zobowigzany jest do
przedstawienia na pierwszych zajeciach danego przedmiotu warunkéw zaliczenia i sposobdéw
weryfikacji zatozonych w programie studiow efektéw uczenia sie osiggnietych w czasie jego realizacji.
Po zakoriczonym procesie zaliczeniowym kazda osoba odpowiedzialna za dany przedmiot wypetnia
protokét zamieszczony w USOS. W przypadku kwestionowania prawidtowosci formy lub przebiegu
egzaminu studentowi przystuguje prawo wnioskowania o przeprowadzenie egzaminu komisyjnego.
Decyzjg o przeprowadzeniu egzaminu komisyjnego podejmuje prodziekan. Egzamin komisyjny musi sie
odby¢ w terminie nieprzekraczajacym pieciu dni roboczych od daty zfozenia wniosku przez studenta.
Egzamin komisyjny odbywa sie przed komisja w sktadzie: prodziekan (lub wyznaczony przez niego
nauczyciel akademicki) jako przewodniczacy, dwdch egzaminatoréw wyznaczonych przez prodziekana,
opiekun roku oraz —na pisemny wniosek studenta — osoba wskazana przez studenta (jako obserwator).
Egzamin komisyjny sktadany jest w formie ustnej, przy obowigzujacej zasadzie losowania pytan. Wynik
egzaminu komisyjnego ustalany jest przez gtosowanie. W przypadku rozbieznosci zdan cztonkow
komisji egzaminacyjnej dotyczacej wyniku egzaminu gtos decydujacy ma przewodniczacy komisji. W
przypadku nieusprawiedliwionej nieobecnosci na egzaminie komisyjnym student traci prawo do
ztozenia go w innym terminie. Zgodnie z Regulaminem studiéw (Zat. 3.9) na wniosek studenta z

niepetnosprawnoscig, formy zaliczenia przedmiotu mogg zosta¢ dostosowane do jego potrzeb.

Szczegbtowe zasady realizacji prac dyplomowych, w tym ostateczny termin sktadania prac i
organizacji egzamindéw dyplomowych okresla dziekan. Prace dyplomowa moze stanowié w
szczegOlnosci praca pisemna, opublikowany artykut, praca projektowa, w tym projekt i wykonanie
programu lub systemu komputerowego oraz praca konstrukcyjna lub technologiczna. Prace
inzynierskg na kierunku technologia i organizacja gastronomii student wykonuje pod opieka
nauczyciela akademickiego posiadajgcego co najmniej stopienn doktora przy $cistej wspétpracy z
opiekunem/specjalista z jednostki, w ktérej student odbywa praktyke dyplomows, realizujac
praktyczng czes¢ pracy. Propozycje tematdw prac dyplomowych moga by¢ zgtaszane przez nauczycieli
akademickich, studentéw oraz instytucje wspdtpracujace z uczelnig. Realizowane na kierunku prace
dyplomowe majg charakter aplikacyjny i obejmuja rozwigzywanie przez studentdw rzeczywistych
zadan i probleméw wystepujacych w przedsiebiorstwach, w ktérych studenci odbywajg praktyki
dyplomowe. Temat pracy dyplomowej inzynierskiej ustalany jest nie pdzniej niz na jeden semestr przed
ukoriczeniem studidw i zatwierdzany przez Rade programowg kierunku studiéw. Ewentualne zmiany
tematéw prac dyplomowych zatwierdza takie Rada programowa kierunku studiéw, z wyfgczeniem
drobnych zmian redakcyjnych, ktére moga by¢ wprowadzane przez prodziekana. Oceny pracy
dyplomowej dokonuje opiekun pracy oraz jeden recenzent. W przypadku braku jednomyéinosci
recenzentéw co do pozytywnej oceny pracy o dopuszczeniu studenta do egzaminu dyplomowego
decyduje dziekan, ktéry moze zasiegnga¢ opinii drugiego recenzenta, posiadajgcego co najmniej stopien
naukowy doktora.

7. dobér metod sprawdzania i oceniania efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spotecznych
osigganych przez studentow w trakcie i na zakoriczenie procesu ksztatcenia (dyplomowania), w tym metod sprawdzania
efektow uczenia sie osigganych na praktykach zawodowych, ze wskazaniem przykfadowych powiqzari metod
sprawdzania i oceniania z efektami uczenia si¢ odnoszgcymi sie do umiejetnosci praktycznych, stosowania wiasciwych
metod i narzedzi, w tym zaawansowanych technik informacyjno-komunikacyjnych, jak réwniez kompetencji jezykowych
w zakresie znajomosci jezyka obcego
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Metody weryfikacji efektow uczenia sie okresla nauczyciel akademicki w sylabusie przedmiotu.
Wybor metod weryfikacji uwzglednia specyfike wszystkich zdefiniowanych dla przedmiotu efektéw
uczenia si¢ w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych oraz kompetencji jezykowych.
Metodami weryfikacji efektow uczenia sie osiagnietych przez studenta w procesie ksztatcenia w
ramach przedmiotu s3 sprawozdania i raporty, prace projektowe, prezentacje i referaty, ocena pracy
studenta i aktywnosci na zajeciach dydaktycznych oraz egzaminy ustne i pisemne. Koordynator
przedmiotu moze réwniez okresli¢ inne metody weryfikacji, ktére opisze w sylabusie. Kazdy student,
na poczatku zaje¢ informowany jest o metodach sprawdzania efektéw uczenia sie. Moze je rowniez
sprawdzi¢ w dostepnym na stronie uczelni/wydziatu systemie Sylabus. Umiejetnosci praktyczne
umozliwiajgce stosowanie wtasciwych metod i narzedzi, w tym zaawansowanych technik
informacyjno-komunikacyjnych, studenci nabywajg podczas zajeé laboratoryjnych, komputerowych i
projektowych, a takze w czasie odbywania praktyk zawodowych. Weryfikacja efektéw uczenia sie
osiggnietych przez studenta podczas praktyk zawodowych odbywa sie dwuetapowo: poprzez ocene
wiedzy i umiejetnosci praktycznych oraz kompetencji spotecznych przez opiekuna praktyki w miejscu
jej realizacji, jak rowniez przez nauczyciela akademickiego podczas egzaminu z praktyki.

Dokumentacja odbycia praktyk zawodowych obejmuje wstepng zgode zaktadu na
prowadzenie praktyk dla studentéw, porozumienie w sprawie realizacji praktyk pomiedzy WBiNoZ i
praktykodawca, a osiagniecie przez studenta efektdéw uczenia sie potwierdzane jest na podstawie
weryfikacji dziennika praktyk, protokotu zaliczenia praktyki, opinii praktykodawcy oraz egzaminu z
praktyki.

Dokumentacje nauczania jezyka obcego stanowig kolokwia i prezentacje na zajeciach, za$s
koricowym potwierdzeniem uzyskania przez studenta kompetencji w zakresie znajomosci jezyka
obcego jest wynik egzaminu na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego.

Nauczyciel odpowiedzialny za przedmiot gromadzi dokumentacje z realizowanych zaje¢ (listy
obecnosci studentéw, prace etapowe, tj. kolokwia, sprawozdania, projekty, prezentacje, raporty itp.) i
przechowuje je przez okres kolejnego roku akademickiego. Dokumentacja dotyczaca ocen koficowych
z przedmiotéw oraz karty osiggnie¢ studentéw po zakoriczeniu semestru w wersji papierowej
archiwizowane sg w dziekanacie.

Dokumentacje procesu dyplomowania stanowig: praca dyplomowa, raport z Jednolitego
Systemu Antyplagiatowego, recenzje promotora i recenzenta sporzadzone na ujednoliconym
formularzu oraz karta oceny pracy dyplomowe]j wystawiona przez promotora i recenzenta. Przebieg
egzaminu dyplomowego dokumentowany jest protokotem podpisanym przez wszystkich cztonkow
komisji egzaminacyjnej (od roku akademickiego 2020/21 podpisem elektronicznym).

Wszystkie metody weryfikacji osiggania efektéow uczenia sie, w tym réwniez ksztattujacych
umiejetnosci praktyczne, zamieszczone sg w sylabusach przedmiotowych. Przyktadowe sylabusy
zamieszczono w Zaf. 2.9.

Na ocenianym kierunku przyktadowe metody weryfikacji osiggania efektéw uczenia sie
odnoszacych sie do umiejetnosci praktycznych, w przypadku przedmiotu Wyposazenie zaktadow
gastronomicznych tj. obserwacja pracy studenta, kolokwium, wykonanie éwiczen, zaliczenie pisemne
weryfikujg m. in. znajomos¢ sprzetéw wykorzystywanych do prowadzenia proceséw jednostkowych w
technologii gastronomii, zasad dziatania maszyn i urzadzen i ich przeznaczenia, podstawowych
wymagan dla instalacji elektrycznych, wodno-kanalizacyjnych i wentylacyjnych w zaktadach
gastronomicznych, a takie umiejetnosci praktyczne obstugi i zastosowania maszyn i urzadzen w
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produkcji potraw oraz doboru wyposazenia technologicznego zaktadéw gastronomicznych, korzystania
z dokumentacji technicznej, wspdtpracy w zespole, postugiwania sie wiasciwa terminologia oraz
komunikowania sie z uzyciem fachowej terminologii.

W ramach praktyki, np. Praktyki technologicznej Il, metody oceny obejmujg obserwacje pracy
studenta przez opiekuna w zaktadzie, weryfikacje prowadzonej przez studenta dokumentacji w postaci
dziennika praktyk, ustne sprawozdania z odbycia praktyki podczas jej zaliczenia u nauczyciela
akademickiego. Metody te weryfikujg stopien zaawansowania znajomosci zjawisk i procesow
zachodzacych podczas przetwarzania zywnosci, znajomosci metod i technik produkcji potraw,
praktyczne zastosowanie zagadniert zwigzanych z zywieniem cztowieka i dietetyka w procesie
technologicznym produkcji potraw. Sprawdzaja one umiejetnosci studenta w zakresie produkcji
potraw, ich utrwalania oraz identyfikacji, umiejetnos¢ oceny zagrozen wplywajacych na jakos¢ i
bezpieczerstwo zdrowotne zywnosci, umiejetno$¢ projektowania receptur i wytwarzania potraw z
zachowaniem zasad dobrej praktyki produkcyjnej, w tym dar o okreslonych cechach jakoéciowych i
sensorycznych. Weryfikujg réwniez gotowos¢ studenta do przestrzegania zasad obowigzujacych przy
produkcji i dystrybucji zywnosci w zakresie BHP oraz stosowania dobrych praktyk, a takie umiejetnosci
komunikacyjne, gotowos¢ do pracy w zespole i umiejetnosé samooceny wiasnych kompetencji.

8. dobor metod sprawdzania i oceniania efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji spofecznych
prowadzgcych do uzyskania kompetencji inzynierskich, ze wskazaniem przyktadowych powigzar tych metod z efektami
uczenia sie, w przypadku kierunku studidw koriczgcych sie uzyskaniem tytutu zawodowego inZyniera/magistra inzyniera

W programie ksztatcenia ocenianego kierunku do uzyskania przez studenta kompetencji
inzynierskich prowadzi zdecydowana wigkszos¢ realizowanych przedmiotdw.

W zakresie wiedzy do najczesciej stosowanych metod weryfikacji efektéw uczenia sie zalicza sie
kolokwia, zaliczenia oraz egzaminy pisemne i ustne. Weryfikuja one np. nastepujace efekty uczenia
sie:
student zna i rozumie:

- procesy w cyklu zycia urzadzen, maszyn, obiektdw i systeméw technicznych wykorzystywanych w
produkcji gastronomicznej (P6S_WG_05),
— w stopniu zaawansowanym ekonomiczne, prawne i inne uwarunkowania rdéznych rodzajow

dziatalnosci zwigzanej z produkcjg i dystrybucja zywnosci (P6S_WK_09),

— uwarunkowania oraz standardy prowadzenia dziatalnoéci gospodarczej oraz rozwoju
przedsiebiorstwa, a takze podstawowe pojecia i zasady ochrony wtasnosci przemystowej i prawa
autorskiego (P6S_WK_10).

W zakresie umiejetnosci najczesciej wykorzystywane metody weryfikacji efektéw uczenia sie
to: obserwacja pracy studenta i aktywnosci na zajeciach, w tym udziatu w dyskusji, wykonania ¢wiczen,
ocena poprawnosci wykonanych analiz, ocena sprawozdar z wykonania éwiczen i praktyk, ocena
sposobu prezentacji, referatu lub projektu. Weryfikujg one umiejetnosci:

— wskazywania odpowiednich metod, technik oraz prowadzenia proceséw technologicznych
stosowanych w przemystowej produkcji zywnosci i jej utrwalaniu (P65_UW_03),

— wykonania analiz z wykorzystaniem metod oraz technik chemicznych, biologicznych i fizycznych w
zakresie technologii Zywnosci i iywienia cztowieka postugujac sie odpowiednia aparatura
(P6S_UW_05),
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— dokonywania krytycznej oceny sposobu funkcjonowania istniejgcych systeméw technicznych i
technologicznych w aspekcie technologii i organizacji gastronomii (P6S_UW_06),

— projektowania procesu technologicznego, wykonania projektu zaktadu zywienia zbiorowego wraz
ze wskazowkami branzowymi oraz wdrazania zasad ergonomicznego funkcjonowania réinych
rodzajéw zaktadow gastronomicznych (P6S_UW_08),

— dobierania oraz stosowania wtasciwych metod i narzedzi, w tym zaawansowanych technik
matematycznych oraz informacyjno-komunikacyjnych (ICT) (P6S_UW_09),

— oceny organizacyjno-ekonomicznej proponowanych rozwigzan technicznych i technologicznych
oraz podejmowanych dziatan zawodowych w zakresie technologii i organizacji gastronomii
(P6S_UW_10).

9. rodzaje, tematyka metodyka prac etapowych i egzaminacyjnych, projektéw

Wsrod prac etapowych realizowanych w ramach przedmiotéw na ocenianym kierunku dominujg:
sprawozdania z ¢wiczen i praktyk, projekty, raporty, prezentacje, dzienniki praktyk, kolokwia, zaliczenia
i egzaminy pisemne. Tematyka prac etapowych i egzaminacyjnych obejmuje tresci ksztatcenia
wskazane w sylabusach przedmiotéw, a ich realizacja zapewnia osiagniecie przez studentéw
zatozonych dla kierunku efektow uczenia sie.

10. rodzaje, tematyka i metodyke prac dyplomowych, ze szczegdlnym uwzglednieniem nabywania i weryfikacji osiggniecia
przez studentow umiejetnosci praktycznych oraz kompetencji inzynierskich (w przypadku, gdy oceniany kierunek
prowadzi do uzyskania tytutu zawodowego inzyniera lub magistra inzyniera)

Najstarszy rocznik studentow kierunku technologia i organizacja gastronomii jest obecnie w
trakcie procesu dyplomowania (3 studentéw nie przystgpito jeszcze do egzaminu inzynierskiego). Prace
zrealizowato 26 studentéw bedacych pod opiekg naukowa nauczycieli akademickich WBiNoZ przy
wspotudziale praktykdw z branzy HoReCa. Prace dyplomowe wykonano na potrzeby nastepujacych
zaktadow: La Fileja (Wroctaw), Art Hotel Sp. z 0.0. (Wroctaw), Golden Record Club (Wroctaw),
bakeMAnia Anna Mozejko (Wroctaw), Hotel Bukowy Park (Polanica-Zdrdj), Park Hotel (Szczecin),
Dworzysko R. Tomaszewski i synowie Sp. z 0.0. (Szczawno-Zdréj), Hotel Artus (Karpacz), Stadion
Catering Sp.z.o.0 (Wroctaw), Hotel przy miynie (Rybnik), Restauracja La Maddalena (Wroctaw),
Restauracja "Pod Kasztanami" (Nysa), Restauracja Cezar (Dgbrowa Zielona), Catering Diapol
(Wroctaw), Platinum Palace (Wroctaw), Hotel HP Park Plaza (Wroctaw), AC by Marriott (Wroctaw), K2
Hotel Sp. z 0.0 (Wroctaw), Novotel Wroctaw Centrum, Haston City Hotel Sp.z 0.0.(Wroctaw).

Tematyka prac dyplomowych dotyczyta np. projektéw specjalnej oferty eventowej, ,
zastosowania innowacyjnych form surowcéw w produkcji gastronomicznej, opracowania procedur
obstugi gastronomicznej, aspektéw zwigzanych z projektowaniem rozwigzan funkcjonalno-
przestrzennych, zarzadzania obiektami gastronomicznymi. Szczegétowe zestawienie tematdw prac
dyplomowych zostato zamieszczone w zat. 2.7.

Na podkreslenie zastuguje aplikacyjny charakter wykonanych prac, bedacych propozycja
rozwigzania realnych zadarn problemowych badi projektowych w konkretnym obiekcie
gastronomicznym, co w istotnym stopniu ksztaftuje weryfikuje nabyte umiejetnosci praktyczne i
kompetencje inzynierskie studentéw. Potwierdza to réwniez dobre przygotowanie ich do
funkcjonowania na rynku pracy.
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Tematy prac dyplomowych zatwierdza Rada programowa kierunku. Prace dyplomowg student
wykonuje pod opieka nauczyciela akademickiego posiadajgcego co najmniej stopieri doktora i
doswiadczonego aktywnego zawodowo specjalisty z branzy HoReCa. Oceny pracy dyplomowej
dokonuje opiekun pracy oraz jeden recenzent. W przypadku braku jednomyéInoéci recenzentéw co do
pozytywnej oceny pracy o dopuszczeniu studenta do egzaminu dyplomowego decyduje dziekan, ktory
moze zasiggnac opinii drugiego recenzenta, posiadajacego co najmniej stopiefi naukowy doktora.
Kazda praca dyplomowa poddawana jest weryfikacji pod wzgledem oryginalnosci oraz oceniana wg
zasad okreélonych w Uniwersyteckim Systemie Obstugi Studiéw zgodnie z Zarzadzeniem Rektora nr
421/2020 (zat. 3.8.5).

Corocznie Wydziatowa Komisja ds. Oceny Jakosci Ksztatcenia dokonuje weryfikacji wybranych
prac dyplomowych wg wytycznych okreslonych w Zarzadzeniu Rektora 434/2020 (zat. 3.7). Ocena prac
dyplomowych obejmuje na studiach | stopnia 10% prac na danym kierunku, nie mniej niz 5. Ocenie
podlega zgodnos¢ tematyki pracy z kierunkiem i specjalnoécia studiow.

11. opis sposobow dokumentowania efektéw uczenia sie osiggnietych przez studentéw (np. testy, prace egzaminacyjne,
pisemne prace etapowe, raporty, zadania wykonane przez studentdéw, projekty zrealizowane przez studentow,
wypetnione dzienniki praktyk, prace artystyczne, prace dyplomowe, protokoly egzaminow dyplomowych),

Kazdy nauczyciel akademicki jest zobowigzany do dokumentowania efektéw uczenia sie
studentéw i przechowywania prac etapowych oraz zaliczert i egzamindéw koricowych, a takze list
obecnosci przez okres roku od zakorczenia zaje¢. Przestrzenia do gromadzenia dokumentacji
zwigzanej z prowadzeniem poszczegdlnych zaje¢ moze by¢ takie wydziatowa platforma Moodle,
stworzona na potrzeby realizacji zaje¢ w okresie pandemii. Warunkiem zaliczenia przedmiotu jest
wpisanie przez koordynatora przedmiotu ocen do Uniwersyteckiego Systemu Obstugi Studiow w
terminie przewidzianym w kalendarzu akademickim. Ogtoszenie wynikéw danego zaliczenia badz
egzaminu, a takze wystawienie oceny korficowej nastepuje poprzez wprowadzenie ocen do protokotéw
w USOS na zasadach okreslonych w Regulaminie studiéw (Zat. 3.9). Protokoty sporzadzane sg przez
nauczycieli akademickich lub inne osoby odpowiedzialne za przedmiot po uprzednim wprowadzeniu
ocen do USOS i tylko na podstawie znajdujacych sie tam danych. Nauczyciel akademicki lub inna osoba
odpowiedzialna za przedmiot po sporzadzeniu protokotu jest obowigzany go wydrukowa¢ i podpisany
przekazac do dziekanatu lub uwierzytelni¢ wydruk w USOS w ustalonych terminach. Za terminowos¢
wpisywania ocen i zaliczen w USOS odpowiada kierownik jednostki zatrudniajgcej nauczyciela
akademickiego koordynujgcego przedmiot i tym samym zobowigzanego do wprowadzenia ocen do
systemu. Terminy zamknigcia USOS na wpisywanie ocen sg okre$lone w zarzadzeniu Rektora w sprawie
zasad organizacji roku akademickiego. Protokoty w formie wydruku sg przechowywane we wtaéciwym
dziekanacie, a nastgpnie archiwizowane zgodnie z wymogami okreélonymi w przepisach
kancelaryjnych i archiwizacyjnych obowigzujgcych w uczelni. Pracownicy dziekanatéw s zobowigzani
do weryfikacji kompletnosci danych zawartych w protokotach. W przypadku rozbieznoéci danych
pomiedzy protokotem zaliczenia przedmiotu i kartg okresowych osiggnie¢ studenta pracownik
dziekanatu ma obowigzek wyjasni¢ wszelkie watpliwosci w tym zakresie z prowadzacym zajecia albo
koordynatorem przedmiotu. Szczegdétowe zasady w tym zakresie okresla Zarzadzenie 422/2020
Rektora (Zat. 3.13).
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Dokumentowanie odbycia praktyk zawodowych oraz osiagniecie przez studenta efektéw uczenia
sie wynikajace z odbycia praktyk zawodowych obejmuje: wstepna zgode na prowadzenie praktyk dla
studentéw, porozumienie w sprawie realizacji praktyk pomiedzy WBiNoZ, a praktykodawcg, dziennik
praktyk, protokoét zaliczenia praktyki oraz opinia praktykodawcy. Wzory ww. dokumentdw znajdujg sie
na stronie wydziatu w zaktadce studia, praktyki. Dokumentacja zwigzana z organizacjg praktyk
(wstepna zgoda i porozumienie) oraz opinia praktykodawcy jest gromadzona u specjalisty ds. praktyk.
Protokoty zaliczenia praktyki znajdujg sie w teczce akt osobowych studenta. Dziennik praktyk jest
wiasnoscig studenta.

Dokumentacje procesu dyplomowania stanowig: praca dyplomowa, raport z Jednolitego
Systemu Antyplagiatowego, recenzje promotora i recenzenta sporzadzone na ujednoliconym
formularzu oraz karta oceny pracy dyplomowej wystawiona przez promotora i recenzenta. Przebieg
egzaminu dyplomowego dokumentowany jest protokotem podpisanym przez wszystkich cztonkdw
komisji egzaminacyjnej (od roku akademickiego 2020/21 podpisem elektronicznym). Kompletna
dokumentacja zwigzana z procesem ksztatcenia jest przechowywana w dziekanacie przez okres dwoch
lat, a nastepnie archiwizowana.

12. wyniki monitoringu loséw absolwentow ukazujgce stopien przydatnosci na rynku pracy efektéw uczenia sie osiqggnietych
na ocenianym kierunku oraz luki kompetencyjne, jak rowniez informacje dotyczgce kontynuowania ksztafcenia przez
absolwentéw ocenianego kierunku.

Jednym z narzedzi stuzagcym $ledzeniu loséw absolwentéw jest Ogdlnopolski System
Monitorowania Ekonomicznych Loséw Absolwentéw uczelni wyzszych, ktéry pobiera dane z rejestréw
Zaktadu Ubezpieczen Spotecznych oraz z systemu POL-on za dany rok kalendarzowy. Raporty z tego
systemu publikowane s3 2 razy w roku: w czerwcu i grudniu. Takze inne raporty dotyczace zatrudnienia
absolwentow uczelni publikowane s3 cyklicznie, zwykle po zakoriczeniu roku kalendarzowego. Biorac
pod uwage fakt, ze pierwsi absolwenci kierunku technologia i organizacja gastronomii uzyskajg
dyplomy inzyniera w lutym 2022 r. uczelnia nie dysponuje jeszcze wynikami monitoringu losow
absolwentow. Jednakze dane pozyskane bezposrednio od studentéw koriczacych studia na ocenianym
kierunku swiadczg, iz potowa z nich juz pracuje w zawodzie, stad tez 52% z nich nie planuje obecnie
kontynuacji ksztatcenia na Il stopniu. Cheé podniesienia kwalifikacji na studiach Il stopnia deklaruje
zaledwie 21% obecnych absolwentdw, z czego polowa rekrutowata sie na anglojezyczne studia Il
stopnia na nowo otwieranym kierunku wspélnym Food Technology.

Dodatkowe informacje, ktdre uczelnia uznaje za wazne dla oceny kryterium 3:

W przypadku stosowania metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ metody weryfikacji i oceny
osiggniecia przez studentow efektdw uczenia sie gwarantujg identyfikacje studenta i bezpieczenstwo
jego danych osobowych, dzieki obligatoryjnemu korzystaniu z indywidualnego konta pocztowego
przypisanego do numeru albumu oraz komunikowanie sie wyfacznie za pomocg poczty w domenie
UPWTr oraz srodowiska USOS.
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Kryterium 4. Kompetencje, doswiadczenie, kwalifikacje i liczebnosé kadry prowadzacej ksztatcenie
oraz rozwoj i doskonalenie kadry

3 liczba, struktura kwalifikacji oraz dorobek naukowy/artystyczny nauczycieli akademickich oraz innych oséb
prowadzqcych zajecia ze studentami na ocenianym kierunku, jak rowniez ich kompetencje dydaktyczne (z uwzglednieniem
przygotowania do prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegfos¢ oraz w jezykach obcych). W
tym kontekscie warto wymienic najwazniejsze osiggniecia dydaktyczne jednostki z ostatnich 5 lat w zakresie ocenianego
kierunku studiéw (wfasne zasoby dydaktyczne, podreczniki autorstwa kadry, miejsca w prestizowych rankingach
dydaktycznych, popularyzacja)

Na wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci zatrudnionych jest 134 nauczycieli akademickich,
w tym 15 z tytutem profesora, 38 ze stopniem naukowym doktora habilitowanego (zatrudnionych na
stanowisku profesora uczelni), 76 ze stopniem doktora i 5 ze stopniem magistra. Wéréd zatrudnionych
pracownikéw dydaktycznych (10 osdb) jest 3 profesordw uczelni, 5 adiunktéw i 2 asystentow ze
stopniem doktora. Zdecydowana wiekszos¢ pracownikéw posiada tytut zawodowy inzyniera. Zajecia
na kierunku technologia i organizacja gastronomii, poza pracownikami WBiNoZ, prowadza réwniez
nauczyciele akademiccy z Wydziatu Przyrodniczo-Technologicznego, Studium Jezykéw Obceych i Nauk
Humanistyczno-Spotecznych oraz Studium Wychowania Fizycznego, a takie specjalisci z otoczenia
gospodarczego. Liczba pracownikéw Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci zaangazowanych w
realizacjg zaje¢ na kierunku technologia i organizacja gastronomii obejmuje 34 oséb. Sposréd nich 29
0séb reprezentuje wytacznie dyscypline technologia zywnosci i zywienia, 3 osoby dyscypline
technologia zywnosci i zywienia oraz nauki biologicznie, a 2 wytgcznie nauki biologiczne. Zajecia na
ocenianym kierunku, w zdecydowanej wiekszosci, prowadzone s przez pracownikdw zatrudnionych
w UPWr, jako podstawowym miejscu zatrudnienia, a ilo$¢ godzin realizowana przez nich na studiach |
stopnia w roku akademickim 2021/2022 wynosita 1743 (53% og6tu realizowanych godzin). Praktyki na
ocenianym kierunku obejmujg 46% godzin dydaktycznych. Na kierunku TiOG spetniony jest wiec
wymaog ustawowy dotyczgcy minimum 50% godzin realizowanych przez nauczycieli zatrudnionych w
danej jednostce, jako podstawowym miejscu zatrudnienia. Przydziat zajeé, zgodny z kompetencjami
nauczycieli i ich obcigzenie godzinowe gwarantuje prawidtowy przebieg procesu ksztatcenia, co
dokumentuja karty charakterystyki nauczycieli (Zat. 2.4). Zestawienie dorobku naukowego nauczycieli
zaangazowanych w proces ksztatcenia na ocenianym kierunku zamieszczone jest w Bazie Wiedzy
UPWr.

Pracownicy Katedry Zywienia Cztowieka, ktérzy w istotnym zakresie stanowig obsade
dydaktyczng na kierunku technologia i organizacja gastronomii, odznaczajg sie bogatym dorobkiem
dydaktycznym i dziatalnoscia popularyzatorska. Przygotowali wiele materiatéw dydaktycznych,
niezbednych do realizacji zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtoéé, ktére w
sytuacji ograniczenia funkcjonowania uczelni spowodowanej pandemig COVID-19 dotyczyty niemal
wszystkich zaje¢ na UPWr. Wsréd osiggnie¢ dydaktycznych i popularyzatorskich nauczycieli
realizujgcych proces ksztatcenia na ocenianym kierunku mozna wymieni¢ m.in.:
autorstwo podrecznikéw akademickich:

—~ Wybrane zagadnienia z nauki o zywieniu cztlowieka. pod red. Biernat J., Wydawnictwo
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, Wroctaw 2009;

— Wspdtautorstwo podrecznika: Wybrane zagadnienia z toksykologii zywnoéci. pod red. Orzet D.,
Biernat J., Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, Wroctaw 2012;
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Gajda R., Kotodziejczyk A., Podstawy zywienia cztowieka z zadaniami, Wroctaw 2019, MedPharm
Polska, ISBN 978-83-7846-110-4;

Nawirska-Olszariska A., Sokot-tetowska A.: Gospodarka wodno-$ciekowa i energetyczna w
zakfadach przemystu spozywczego, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,
Wroctaw 2019

przygotowanie materiatéw do éwiczen iflub wyktadéw realizowanych w ramach ksztatcenia na

ocenianym kierunku, dostepnych na wydziatowej platformie Moodle:

dr inZ, Ewa Piotrowska
Materialy dydaktyczne z przedmiotéw: Podstawy Zzywienia cztowieka, Psychodietetyka, Hygiene
and Food Toxicology;
dr inz. Danuta Figurska-Ciura, prof. uczelni
Materiaty dydaktyczne z przedmiotéw: Wyposazenie zaktaddw zywienia zbiorowego, Organizacja
i projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego, Podstawy Prawa Zywnosciowego;
dr inz. Tomasz Boruczkowski
Materiaty dydaktyczne z przedmiotéw: Projektowanie zaktadéw zywienia zbiorowego,
Zastosowanie technik komputerowych w technologii gastronomii;
dr inz. Ewa Raczkowska
Materiaty dydaktyczne z przedmiotéw: Zywno$é o cechach funkcjonalnych, Podstawy zywienia
Cztowieka, Planowanie jadtospisdw i tworzenie receptur;
dr inz. Maciej Bienkiewicz
Materiaty dydaktyczne z przedmiotéw: Technologia gastronomii, Wyposazenie zaktaddw zywienia
zbiorowego, Zywienie cztowieka;
dr inz. Dominika Mazurkiewicz
Materiaty dydaktyczne z przedmiotow: Fizjologia zywienia cztowieka, Planowanie jadtospisow i
receptur, Podstawy dietetyki;
dr inz. Robert Gajda
Materiaty dydaktyczne z przedmiotéw: Podstawy Zywienia cztowieka, Organizacja i projektowanie
zaktadow Zzywienia zbiorowego, Wyposazenie zaktaddw zywienia zbiorowego, Technologia
gastronomii, Higiena i toksykologia zywnosci, Technologia produkcji potraw;
mgr inz. Michaela Godyla-Jabtoriski
Materiaty dydaktyczne z przedmiotéw: Podstawy zywienia cztowieka.

Pracownicy WBINoZ angazujg sie takze w réine aktywnosci dydaktyczne skierowane do

odbiorcéw zewnetrznych wpisujgc sie tym samym w Misje Uczelni. Wsrod tej aktywnosci mozna

wymieni¢ m. in. nastepujace dziatania:

prof. dr. hab. Joanna Wyka

W ramach XXIV DFN - pokazy multimedialne "Talerz zdrowego zywienia" 21-24.09.2021 w
szkotach: ZSP 1, SP 4, SP 83, ZS 9, ZSP 12, pokazy dla klas 2,3,4;

dr inz. Ewa Raczkowska

Materiaty na Dolnoslgski Festiwal Nauki: Warzywa i owoce majg ukryte moce
https://www.festiwal.wroc.pl/wydarzenia/warzywa-i-owoce-maja-ukryte-moce/,

Autorskie opracowanie i przeprowadzenie zajec teoretyczno - praktycznych w ramach projektu pt.:
"Szkota zdrowego zywienia" finansowanego z Srodkéw Unii Europejskiej w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego oraz Kapitatu Ludzkiego Narodowa Strategia Spdjnosci;
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Przygotowanie i przeprowadzenie warsztatéw zywieniowych dla dzieci i miodziezy ze $wietlicy
srodowiskowej na temat: ,,Zywnos¢ typu fast-food i jej wplyw na zdrowie dzieci i mtodziezy”;
Przygotowanie i przeprowadzenie wyktadow dla personelu kierowniczego Domu Opieki Spotecznej
w Mrozowie, pensjonariuszy oraz miejscowej ludnosci na nastepujgce tematy:
— Normy i zasady racjonalnego zywienia dla ludzi dorostych
— Niedobory i nadmiary zywieniowe przyczyng choréb zywieniowozaleznych
—  Zywienie ludzi chorych, podstawy dietetyki: dieta lekkostrawna
— Zywienie ludzi chorych, podstawy dietetyki: dieta redukcyjna w nadwadze i otylosci
—  Zywienie ludzi chorych, podstawy dietetyki: dieta z ograniczona zawartoscig cukréw prostych
— Zywienie ludzi chorych, podstawy dietetyki: dieta z kontrolowang zawartoscia kwasow
ttuszczowych

—  Zywienie ludzi chorych, podstawy dietetyki: dieta wysoko- i niskobiatkowa
— Zywienie ludzi chorych, podstawy dietetyki: dieta w chorobach nowotworowych
Przygotowanie i przeprowadzenie warsztatow zywieniowych dla personelu kierowniczego
odpowiedzialnego za zbiorowe zywienie oraz rodzicéw dzieci z przedszkola Siéstr Salezjanek we
Wschowie na temat: Racjonalne zywienie dzieci w wieku przedszkolnym w zaktadach zbiorowego
zywienia;
Opracowanie i przeprowadzenie wykfadu i warsztatow zywieniowych dla dzieci i miodziezy ze
$wietlicy srodowiskowej we Wroctawiu na temat: ,,U dzieci na talerzu”;
Opracowanie i przeprowadzenie warsztatow zywieniowych nt. anoreksji i bulimii oraz zasad
racjonalnego zywienia mtodziezy w Zespole Szkét nr 4 we Wroctawiu;
Przygotowanie i przeprowadzenie warsztatoéw na temat zywienia w sporcie w Sportowej Szkole
Podstawowej nr 46 we Wroctawiu;
Opracowanie i przeprowadzenie warsztatow pt.: ,Zastosowanie réznych technik kulinarnych do
sporzadzania potraw macznych” dla uczniéw XI LO w ramach projektu ,Nauka i technologia dla
zywnosci”;
Opracowanie i przeprowadzenie zaje¢ praktycznych dla uczniéw szkét zawodowych w branzy
turystycznej w zawodach gastronomicznych wojewédztwa dolnoélgskiego w ramach realizacji
projektu "Modernizacja Ksztatcenia Zawodowego na Dolnym Slgsku II" Priorytet IX Podniesienie
atrakcyjnosci i jakosci szkolnictwa zawodowego Program Operacyjny Kapitat Ludzki finansowanego
przez Dolnoslgskie Centrum Informacji Zawodowej i Doskonalenia Nauczycieli w Watbrzychu oraz
Unie Europejska.

— drinz. Danuta Figurska-Ciura
Wywiad dla TV Wroctaw nt. diety wegetariariskiej maj 2021;
Wywiad dla radia Wroctaw nt. naczyn uzywanych do smazenia marzec 2012;
Wywiad dla Gazety Wroctawskiej nt. zwyczajow $wigtecznych listopad 2021;

—~ drinz. Dominika Mazurkiewicz
Materiaty na Dolnoslaski Festiwal Nauki: Co jedzg dzieci na catym swiecie?
https://www.festiwal.wroc.pl/wp-content/uploads/2021/09/DFN 2021.pdf

— mgr inZz. Michaela Godyla-Jabtoriski
Materiaty na Dolnoslaski Festiwal Nauki: Piramida zdrowego Zywienia
https://www.festiwal.wroc.pl/wp-content/uploads/2021/09/DFN_2021.pdf

— mgr Monika Mackow

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 47



Materiaty na Dolnoslaski Festiwal Nauki - Soczyste fakty o sokach i owocach

https://www.festiwal.wroc. i -0-sokach-i-owocach
Ksigzka z serii Mama Alergika Gotuje Tradycyjnie Wielki Powrdt oraz Mama Alergika Gotuje

Tradycyjnie i Nowoczesnie , Edipresse - konsultant merytoryczny
— drinz. Maciej Bienkiewicz
Materiaty na Dolnoslaski Festiwal Nauki: Swiat na talerzu-tatwe w teorii, trudne w praktyce
https://www.festiwal.wroc.pl/wydarzenia/warzywa-i-owoce-maja-ukryte-moce/
— drinz. Marek Szottysik z Katedry Rozwoju Funkcjonalnych Produktéw Zywnosciowych
Cykl 26 audycji w Radio Wroctaw Rozmawiamy przy jedzeniu - Podcast
Ponadto, na stronie Uczelni cyklicznie ukazuja sie wywiady pracownikéw bioracych udziat w ksztatceniu

studentéw na kierunku technologia i organizacja gastronomii zwigzanych z zywnoscia i zywieniem:
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/eksperci upwr radza co jesc w upaly-127.html

https://upwr.edu.pl/aktualnosci/prof-joanna-wyka--zdrowie-i-zycie-sa-najwazniejsze-3312.html

https://upwr.edu.pl/aktualnosci/ekspert upwr warto jesc ryby-249.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/ekspert upwr odchudzajmy sie po swietach-467.html

.pl/studia/studencka-aktywnosc/kola-naukowe/skn-na-wydziale-biotechnologi-i-

nauk-o-zywnosci/skn-technologow-gastronomii-zmiksowani/skn-technologow-gastronomii-

zmiksowani-1.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/eksperci-upwr--dlaczego-biala-kielbasa-jest-biala-ile-jest-szynki-w-
szynce-3504.html

https://upwr.edu.pl/aktualnosci/porady-przyrodnikow-na-swieta-3437.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/ida swieta-667.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/wroclawscy uczniowie poznaja zasady zdrowego zywienia-
753.html

https://upwr.edu.pl/aktualnosci/ekspert upwr docenmy ryby nie tylko w sledzika-424.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/ekspert upwr tlusty czwartek szanujmy tradycje-422.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/ekspert upwr wigilia moze byc lekkostrawna-251.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/warsztaty kulinarne smakuj zdrowie-782.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/jak powstaje interdyscyplinarny doktorat um i upwr-257.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/prof-bronkowska--od-tego-co-jemy-zalezy-nasze-zdrowie-3417.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/jesc_czy nie jesc oto jest pytanie-604.html
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/eksperci-upwr--jak-odchudzic-swieta-i-przygotowac-weganska-
wigilie-3689.html

Do dziatah promujacych nauke moina zaliczy¢ takze projekty edukacyjno-badawcze i
edukacyjne, np.:

1. Projekt wramach Narodowego Programu Zdrowia ,,Projektowanie i testowanie skutecznosci zadan
z zakresu zdrowia publicznego polegajacych na monitorowaniu sytuacji epidemiologicznej,
promocji zdrowia lub profilaktyce chordb, innych niz okreslone w NPZ, przez programy pilotazowe,
w oparciu o zidentyfikowane czynniki ryzyka otytosci i niedozywienia oraz danych o
nieréwnosciach spotecznych w zdrowiu” (http://www.archiwum.mz.gov.pl/zdrowie-i-profilaktyka/narodowy-

program-zdrowia/poprawa-sposobu-zywienia-stanu-odzywienia-oraz-aktywnosci-fizycznej-spoleczenstwa/3-2-

projektowanie-i-testowanie-skutecznosci-zadan-z-zakresu-zdrowia-publicznego-polegajacych-na-monitorowaniu-
sytuacji-epidemiologicznej-promocji-zdrowia-lub-profilaktyce-chorob-in nvch~niz-okreslo/!;

2. Psychologiczne, srodowiskowe oraz spoteczno-ekonomiczne uwarunkowania stanu zdrowia
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10.

11.

12.

i3,

14.

mtodziezy gimnazjalnej z Wroctawia pt. ,Zdrowy Gimnazjalista” (2015-2017) we wspoétpracy z

WZiSS - kierownik projektu prof dr hab. J. Wyka;
(https://www.google.com/url?sa=t&rct=i&q=&esrc=s&source=web&cd=&ved=2ahUKEwi-5rul -
5fzAhVumYskKHbWbAGKkQFnoECA0QAQ&url=http%3A%2F%2Fbip.um.wroc.pl%2Fattachments%2Fdownload%2F46594
&usg=A0vVawldmz ObdnxYpE2vgXEJwoR)

ABC Zdrowego zywienia (I, Il i Il edycja programu, 2015-2018) ogdlnopolski program edukacyjno-
badawczego ABC Zdrowego Zywienia, ktérego celem jest podniesienie $wiadomosci zywieniowej
wsréd dzieci i ksztattowanie wiasciwych nawykow Zywieniowych.
(https://upwr.edu.pl/aktualnosci/wroclawscy uczniowie poznaja zasady zdrowego zywienia-753.html);

Projekt ,,Czas na zawodowcoéw” (RPDS.10.04.01-02-0017/17-00) wspdtfinansowany ze $rodkéw
Unii Europejskiej w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Dolno$laskiego
2014-2018, Osi priorytetowej 10 Edukacja, Dziatania 10.4 Dostosowanie systemow ksztatcenia i
szkolnictwa zawodowego do potrzeb rynku pracy - dr inz. Maciej Bienkiewicz
(https://upwr.edu.pl/aktualnosci/czas na zawodowcow upwr realizuje_nowy projekt-405.html);

Testimoni della gioia nelle peryferie del mondo - projekt badawczo-dydaktyczny skierowany do
mtodych bedacych w trudnej sytuacji egzystencjalnej (Turyn, 2015);

Nutrire il pianeta- energia per la vita e dieta mediterranea. Wyzywi¢ planete Energia dla zycia i
dieta érédziemnomorska. Projekt przygotowany z akademickg miodziezg wioskg (Wystawa EXPO
— Mediolan, 29.06.2015r.) - dr inz. Ewa Piotrowska;

Il International Summer School “Achievements and Applications of Environmental and Life
Sciences for Sustainable Development” z National University of Life and Environmental Sciences of
Ukraine (2016);

Giovani e scelte di vita. Prospettive Educative (Rzym, 2018);

Linee d’impegno di Europa- riscoprire la dimensione sociale. Gioventu- nella societa europea oggi
(Barcelona, 2019);

Projekt naukowo-dydaktyczny INTERREG Polska-Saksonia na lata 2014-2020 w ramach programu:
Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego Zywnos$¢ jest cenna - sie¢ dla zréwnowazonego
zywienia w Euroregionie Nysa, 01 marzec 2017 — 28 luty 2018 (ERN-SN-059.01) - Styczynska,
Figurska-Ciura;

Projekt ,Sie¢ edukacji zywieniowej dla zréwnowaionego rozwoju Euroregionu Nysa”
realizowanego w ramach Programu Wspdtpracy INTERREG Polska-Saksonia 2014-2020
01.03.2019 - 30.09.2021 Bronkowska, Piotrowska, Styczyriska, Figurska-Ciura, Boruczkowski,

Kozlik https://upwr.edu.pl/wspolpraca/projekty/siec-edukaciji-zywieniowej-dla-zrownowazonego-rozwoju-

euroregionu-nysa;
Projekt badawczy (PARP — Bony na innowacje dla MSP) ,,Opracowanie i optymalizacja technologii

otrzymywania nowych, naturalnych i atrakcyjnych napojéw hipotonicznych, izotonicznych i
hipertonicznych w oparciu o polskie owoce, skierowanych do sportowcéw, ze szczegdélnym
uwzglednieniem biegaczy” Bienkiewicz, Raczkowska;

NCN - MINIATURA nr 2020/04/X/NZ9/00656, ,Ocena wtiasciwosci przeciwutleniajgcych i
przeciwcukrzycowych oraz wartosci odzywczej prozdrowotnych ciastek kruchych sporzadzonych
na bazie wyttokow owocowych i erytrytolu”.2020-2021 —Ewa Raczkowska;

MRiRW nr HOR.re.027.8.2017, Badania nad optymalizacja oraz rozwojem innowacyjnych
rozwigzan w zakresie przetwoérstwa w celu podnoszenia wartosci prozdrowotnych produktow
ekologicznych: 2017 Bienkiewicz, Raczkowska;
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15. Projekt pn. HoReCaDUO - Uruchomienie i realizacja na UPWr nowego kierunku inzynierskich

studiow dualnych o profilu praktycznym "Technologia i organizacja gastronomii" POWR.03.01.00-
00-DU74/18 od 2018 Danuta Figurska-Ciura.
Pracownicy prowadzacy dydaktyke na ocenianym kierunku ciagle podnoszg swoje

kompetencje. Uczelnia w ramach programéw POWER stwarza ku temu szereg mozliwosci, m.in. kursy
jezykowe, zajecia z nowoczesnych technik dydaktycznych (np. PBL, Tutoring), zajecia z kompetencji

tzw. miekkich, np.:

Ustawiczne all inclusive — miesieczny staz metodyczny w Facolta di Scienze dell Educazionee
Auxilium (Pontifical of Educational Sciences) - projekt wspotfinansowany ze s$rodkéw Unii
Europejskiej w Ramach Europejskiego Funduszu Spotecznego (Rzym, 2015);

Niektorzy pracownicy byli tez uczestnikami Letniej szkoly opracowania danych zywieniowych z
Dietetyki sportowej. Jedna osoba ukonczyta rowniez Menedzerskie Studia Podyplomowe
Kierowanie LudZmi (People Management).

Nauczyciele realizujgcy ksztatcenie na kierunku technologia i organizacja gastronomii biorg

aktywny udziat w konferencjach i sympozjach naukowych, chociaz ograniczenie mobilnoéci wywotane
przeciwdziafaniem rozprzestrzeniania sie wirusa COVID-19 w ostatnim czasie mocno ograniczyto te

aktywnosc. Przyktadowy udziat pracownikéw w wydarzeniach naukowych:

Maciej Oziembtowski - Il Konferencja Naukowe] "Bezpieczeristwo Zywnosci i Zywienia", 2019,
Przemysl;

Karolina Tkacz — | Ogélnopolska Konferencja ,Dolny Slask jako lider w sektorze nutraceutykow,
zywnosci prozdrowotnej i suplementéw diety”, Wroctaw;

Monika Bronkowska, Marzena Styczyrska, Danuta Figurska-Ciura, Roman Bronkowski, Zbigniew
Koilik: Wotowina a choroby cywilizacyjne cztowieka. | Konferencja "Wotowina z Zielonej Doliny"
pt. "Zdrowa krowa - zdrowy czfowiek". Bystrzyca Ktodzka, 21-22 lutego 2019. Monografia pod red:
Jan Twardon, Monika Bronkowska, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,
2019, s. 16-17;

Danuta Figurska-Ciura, Marzena Styczynska, Zbigniew Kozlik: Potrawy z wotowiny - aktualne
trendy. | Konferencja "Wotowina z Zielonej Doliny" pt. "Zdrowa krowa - zdrowy cztowiek".
Bystrzyca Ktodzka, 21-22 lutego 2019. Monografia pod red: Jan Twardon, Monika Bronkowska,
Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, 2019, s. 30-32;

Zbigniew Kozlik, Danuta Figurska-Ciura, Marzena Styczyriska: Zastosowanie kulinarne réznych
elementow tuszy wotowej. | Konferencja "Wotowina z Zielonej Doliny" pt. "Zdrowa krowa - zdrowy
cztowiek". Bystrzyca Ktodzka, 21-22 lutego 2019. Monografia pod red: Jan Twardon, Monika
Bronkowska, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, 2019, s. 33-35;
Marzena Styczyriska, Danuta Figurska-Ciura, Zbigniew Kozlik, Monika Bronkowska: Jakosc¢
higieniczna wotowiny (zanieczyszczenia). | Konferencja "Wotowina z Zielonej Doliny" pt. "Zdrowa
krowa - zdrowy cziowiek". Bystrzyca Kiodzka, 21-22 lutego 2019. Monografia pod red: Jan
Twardon, Monika Bronkowska, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, 2019,
s. 54-55;

Udziat w Konferencjach popularnonaukowych w ramach Festiwalu ,Europa na widelcu”, wyktady
+ pokazy - 3 kolejne edycje od 2015 — Marzena Styczyniska, Danuta Figurska-Ciura, Karolina toZna;
Udziat w konferencji miedzynarodowej: VI Forum Sektora Wotowiny: Wotowina przyjazna dla
klimatu, ceniona przez konsumentéw, grudzien 2019, Danuta Figurska-Ciura, Marzena Styczyriska;
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Udziat w komisji konkursowej (egzaminator) Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych (OWIUR)
Jury eliminacji okregowych w dziedzinie gastronomia. Wroctaw, od 2017r do obecnie — Danuta
Figurska-Ciura, Marzena Styczynska, Maciej Bienkiewicz, Ewa Piotrowska, Karolina toina;
Zbigniew Koilik, czyli regionalna Lazurowa opowies¢, Event pofgczony z warsztatami nt. seréw
regionalnych i wykorzystania w kuchni, CodoGara 2020 r. http://www.codogara.pl/23282/zbigniew-kozlik-
czyli-regionalna-lazurowa-opowiesc/:

Zbigniew Kozlik: Smaki Dolnego Slaska, kuchnia ze Slgska i malowanie na talerzu, Radio wroctaw,
2017r,;

Zbigniew Kozlik IV Swigto Sera i Wina: Stot taczy ludzi (wywiad dla UPWR + warsztaty)
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/iv_swieto sera i wina stol laczy ludzi-523.html;

Zbigniew Kozlik: Dni Karpia - Targi Gastro - Hotel we Wroctawiu -2011;

Zbigniew Kozlik - cykl warsztatow dla edukatoréw w ramach projektu: ,Sie¢ edukacji zywieniowej
dla zréwnowazonego rozwoju Euroregionu Nysa” INTERREG Polska-Saksonia 2014-2020.

Pracownicy uczestniczgcy w procesie ksztatcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii

regularnie podnoszg rowniez swoje kompetencje badawcze, odbywajac wiele szkolen i kurséw. Do

najwazniejszych mozna zaliczy¢:

szkolenia z obstugi sprzetu do badan nutrigenomicznych: PCR Real Time przeprowadzone przez
Bio-Rad Polska Sp. z 0.0. 2020,

szkolenie w zakresie obstugi programu dietetycznego DietetykPro,

kurs Clinical Nutrition,

kurs Dietetyki sportowe;j,

szkolenie “Wstep do insulinoopornosci”,

szkolenie “analiza pierwiastkowa za pomoca spektrometrii atomowej i emisyjnej Analitik Jena”,
kurs w zakresie nauczania metodami problemowymi ,Problem Based Learning" na UP we
Wroctawiu realizowany w ramach projektu "POWER na UPWR - kompleksowy program rozwoju
uczelni",

szkolenie naukowe. pt. Letnia szkota opracowania danych zywieniowych,

szkolenie ,,Cyfrowy niezbednik nauczyciela akademickiego",

szkolenie ,Psychodietetyka — innowacyjne podejscie w leczeniu nadwagi i otytosci”,

dieta eliminacyjna i mikrobiota jelitowa w atopowym zapaleniu skéry (AZS),

kurs pt. ,Diagnostyka genetyczna wybranych nietolerancji pokarmowych w praktyce dietetyka”,
warsztat pt. ,Zaburzenia mikroflory jelit i opdZniona alergia pokarmowa — potencjalne przyczyny
choraéb przewlektych i cywilizacyjnych”

Pracownicy wydziatu s3 aktywni takie poza macierzysta jednostka: sg cztonkami

migedzynarodowych organizacji naukowych, towarzystw i fundacji, petnig funkcje ekspertow

rzgdowych organizacji miedzynarodowych, s obecni w kolegiach i komitetach redakcyjnych czasopism

naukowych o zasiggu miedzynarodowym i krajowym oraz czasopism branzowych. Sg aktywnymi

cztonkami krajowych towarzystw naukowych, petniag réine funkcje m.in. ekspertéw i biegtych

sgdowych, opiniujg projekty, recenzujg artykuty naukowe.

Wspotpracujg takze z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, np.:

Il International Summer School “Achievements and Applications of Environmental and Life
Sciences for Sustainable Development” z National University of Life and Environmental Sciences of
Ukraine (18-30.07.2016) — Maciej Bienkiewicz;
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2. Wspdtpraca z Wroctawskim Centrum Rozwoju Spotecznego, w tym z “Przestrzenig Ill wieku” w
zakresie szkolert os6b w starszym wieku w zakresie zasad racjonalnego zywienia (9.09.2021 -
warsztat pt. “Zalecenia zywieniowe dla 0s6b w starszym wieku”).

W ostatnich latach obserwowano znaczng liczbe awanséw naukowych pracownikéw WBiNoZ.

Od roku 2018 stopiert naukowy doktora w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia uzyskato 13

0s6b, doktora habilitowanego 8 0sdb, a tytut profesora 4 osoby. Swiadczy to o bardzo intensywnym

procesie podnoszenia swoich kwalifikacji przez pracownikéw.

2. obsada zajec, ze szczegdlnym uwzglednieniem zajeé, ktére prowadzg do osiqggania przez studentéw umiejetnosci
praktycznych oraz kompetencji inzynierskich (w przypadku, gdy oceniany kierunek prowadzi do uzyskania tytutu zawodowego
inzyniera lub magistra inzyniera),

Zgodnie z Regulaminem Studiow UPWr (zat. 3.9) wyktady prowadza nauczyciele akademiccy z

tytutem naukowym profesora lub stopniem doktora habilitowanego, a takze nauczyciele ze stopniem
doktora posiadajacy duze doswiadczenie i wiedze, pozytywnie zaopiniowani i upowaznieni przez Rade
programowa kierunku. Powierzenie realizacji zaje¢ dydaktycznych z okreslonego przedmiotu odbywa
si¢ na podstawie dwoch kluczowych dokumentéw: sylabusa przedmiotu oraz charakterystyki
nauczyciela akademickiego. Ztozona oferta przedmiotu wraz z informacijg o osiagnieciach naukowych i
dydaktycznych w zakresie proponowanego przedmiotu jest rozpatrywana przez Rade programowa. Do
obowigzkéw Rady nalezy zapoznanie si¢ z celami i tresciami przedmiotu, zaktadanymi dla niego
efektami uczenia sie, sposobami ich weryfikacji oraz oceny ich zgodnosci z efektami kierunkowymi.
Oceny sposobu realizacji zaje¢ dokonujg zaréwno dziekan i prodziekani na podstawie hospitacji
dziekanskich, jaki i cztonkowie Wydziatowej Komisji ds. Oceny Jakosci Ksztatcenia. Sposéb realizacji
zaje¢ przez nauczycieli jest takie oceniany w studenckiej ankiecie oceny zaje¢ i prowadzacego.
Powtarzajgce sie negatywne oceny zaje¢ wyrazone w ankiecie studenckiej, mimo rozméw
wyjasniajacych z kierownikiem jednostki i dziekanem, skutkujg zmiang nauczyciela akademickiego.

Wszystkie zajecia umozliwiajace uzyskania kompetencji inzynierskich realizowane sg przez
nauczycieli, ktorzy posiadajg tytut zawodowy inzyniera. Umiejetnosci praktyczne zdobywane s3 przez
studentow podczas ¢wiczen realizowanych w uczelni, a takze praktyk zawodowych obejmujacych az
46% godzin dydaktycznych przewidzianych w programie studiéw dla ocenianego kierunku.

Wszyscy praktykodawcy zostali starannie dobrani pod katem mozliwoéci zapewnienia wysokiej
jakosci ksztatcenia praktycznego, obejmujgcego kompleksowga dziatalnoéé zaktadu gastronomicznego.
Wstgpna weryfikacja nowych praktykodawcéw odbywa sie na podstawie Kwestionariusza
aplikacyjnego praktykodawcy (Zat. 2.10.1). Ponadto, studenci moga realizowa¢ praktyki w miejscach
przez siebie wybranych, takize za granica, pod warunkiem, ze poza odpowiednim wyposazeniem,
miejsca te zapewniajg uzyskanie wszystkich efektow uczenia sie przewidzianych dla przedmiotu.
Obiekty gastronomiczne wskazywane przez studentdw przechodza dwuetapowg weryfikacje. W
pierwszej kolejnosci oceniany jest kwestionariusz aplikacyjny praktykodawcy (Zat. 2.10.1). Ocenie
podlega charakter obiektu, jego kategoria, doswiadczenie w funkcjonowaniu na rynku, a takze
kompleksowo$¢ dziatalnosci i uktad funkcjonalny zaktadu.

3. fqczenie przez nauczycieli akademickich i inne osoby prowadzqce zajecia dziatalnosci dydaktycznej z dziatalnoscig
naukowq lub zawodowg
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W wyniku ewaluacji jednostek w 2016 roku WBiNoZ otrzymat kategorie A+ (Zat. 3.20).
Zdecydowana wigkszo$¢ pracownikéw wydziatu reprezentuje dyscypline technologia zywnosci i
Zywienia, a uzyskana wysoka ocena $wiadczy bardzo duzym potencjale naukowym pracownikéw w
dyscyplinie, do ktérej przypisany jest oceniany kierunek, i do ktérej odnoszg sie kierunkowe efekty
uczenia sie. Wielu pracownikéw wydziatu, w tym osoby, realizujgce zajecia na kierunku technologia i
organizacja gastronomii, aktywnie pozyskuje $rodki na projekty badawcze, ktére role kierownika w
takich projektach petnig obecnie:

— dr hab. inz. Paulina Nowicka, prof. uczelni - Opracowanie nowatorskich bogatoresztkowych
produktéw przekaskowych na bazie surowcow roélinnych do aplikacji w codziennej diecie dzieci i
miodziezy (LIDER; NCBR) 2019-2023;

- prof. dr hab. Aneta Wojdyto - Liscie drzew owocowych jako donor naturalnych substancji
bioaktywnych w kontekscie strategii prewencyjnych dla wybranych choréb i schorzen
cywilizacyjnych (OPUS, NCN) 2019-2022;

— dr hab. inz. Paulina Nowicka, prof. uczelni - Nanoemulsje jako sposéb modulowania wiasciwosci
prozdrowotnych i biodostepnosci zwigzkéw bioaktywnych izolowanych z réinych matryc
roslinnych (Sonata, NCN) 2020-2023;

- dr inz. Ewa Raczkowska - Ocena wiasciwosci przeciwutleniajgcych i przeciwcukrzycowych oraz
wartosci odzywczej prozdrowotnych ciastek kruchych sporzadzonych na bazie wyttokdw
owocowych i erytrytolu (Miniatura, NCN) 2020-2021;

- mgrinz. Karolina Tkacz - Diamentowy grant pt. Opracowanie atrakcyjnego sensorycznie produktu
funkcjonalnego na bazie owocow rokitnika pospolitego z wyznaczeniem wiasciwosci biologicznych
metodami in vitro (UMO-0070/DIA/2018/47), nagroda od Edytora Polish Journal of Food and
Nutrition Sciences za najlepszy referat ustny pt.: Potencjat prozdrowotny owocéw rokitnika
pospolitego. XXIV Sesja Naukowa Sekcji Mtodej Kadry Naukowej PTTZ i VIl International Session of
Young Scientific Staff ,Zywno$¢ - wczoraj, dzié i na zdrowej jutro”, Olsztyn, 23-24.05.2019, nagroda
za prace naukowg pt.: Czerwone owoce jako Zrédio zwigzkéw biologicznie aktywnych. |
Ogolnopolska Konferencja ,Dolny Slask jako lider w sektorze nutraceutykéw, zywnosci
prozdrowotnej i suplementéw diety”, Uniwersytet Ekonomiczny we Wroctawiu, 15.11.2019,
Nagroda ,Najlepszy Dyplom Roku 2018”. Marszatek Wojewddztwa Dolnoslaskiego, Wroctaw,
3.10.2018, “Nagroda najlepszej absolwentki technologii zywnosci i zywienia cztowieka w 2018 roku
na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu, Wroctaw,
3.10.2;

— megr inz. lgor Turkiewicz- Diamentowy grant pt. Potencjalne wykorzystanie owocdéw pigwowca
(Chaenomeles spp.) w otrzymaniu innowacyjnych produktéw o zaprogramowanych
wiasciwosciach prozdrowotnych (UMO-0063/DIA/2018/47), Najlepszy Dyplom Roku 2018”.
Marszatek Wojewddztwa Dolnoslgskiego, Wroctaw, 3.10.2018.

Wspotpraca projektowa i zawodowa pracownikéw wydziatu realizujgcych dydaktyke na kierunku
technologia i organizacja gastronomii dotyczyta m.in. opracowania receptur i technologii
innowacyjnych produktéw miesnych, w tym o podwyzszonym standardzie jakosci i bezpieczeristwa
konsumentéw, analogéw produktéw migsnych, w tym m. in. z przeznaczeniem dla oséb z dieta
wegariska, naturalnych substancji aromatycznych uzyskanych z surowcéw miesnych poddanych
hydrolizie enzymatycznej, opracowania innowacyjnych produktéw w postaci antystresowego dodatku
paszowego opartego na konopiach siewnych Cannabis sativa L., prowadzenia badan technologicznych,
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analiz i oznaczen dotyczacych biatek migsa wieprzowego, produktéw jajczarskich ptynnych i suszonych,

piwa, mieszanek do wypieku chlebow, wyrobdéw cukierniczych, produktéw miesnych i miesno-

warzywnych, zywnosci specjalnego przeznaczenia (Zywienie niemowlat) itp., aktywnosci zwigzkéw
biologicznych w Zywnosci m. in. Wiasciwosci przeciwutleniajgcych, przeciwcukrzycowych,
angiohypertensynowych i antymikrobiologicznych.

Ponadto, dr hab. Maciej Oziembtowski,prof. uczelni zaangazowany w ksztatcenie studentéw
ocenianego kierunku, uzyskat wyrdznienie za prezentacje komunikatu naukowego w formie ustnej, pt.
"Préba rekonstrukcji diety mieszkancéw dawnego Wroctawia na podstawie analizy wybranych mikro-
i makroelementéw materiatu kostnego" podczas Il Konferencji Naukowe]j "Bezpieczefistwo Zywnosci i
Zywienia" organizowanej w dniu 22 listopada 2019 roku w Przemyslu przez Zakfad Inzynierii Produkcji
Zywnosci i Kosmetykéw, Instytut Nauk Technicznych w Paristwowej Wyiszej Szkole
Wschodnioeuropejskiej w Przemyslu, Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci (oddziat
Matopolski), Instytut Zywnosci i Zywienia, Kolegium Przyrodnicze na Uniwersytecie Rzeszowskim.

Pracownicy wydziatu w realizacje projektéw i tematéw badawczych aktywnie angazujg takie
studentéw. Wielu z nich jest wspotautorami publikacji naukowych, opublikowanych w
wysokopunktowanych czasopismach z listy JCR. Najwazniejsze z nich to:

1. Deren K, Bienkiewicz M, Styczyriska M, Olejnik P, Bronkowska M. Assessment of the content of
chromium, nickel and cadmium amount in chocolate products with different cocoa mass content.
Journal of Elementology. 2021;(3):1-10. doi:10.5601/jelem.2020.25.4.2094;

2. Duda P, Knysz B, Gasiorowski J, Szetela B, Piotrowska E, Bronkowska M. Assessment of dietary
habits and lifestyle among people with HIV. Advances in Clinical and Experimental Medicine, 2020.
vol. 29, nr 12, 5.1459-1467. DOI1:10.17219/acem/128234;

3. DudaP., Knysz B., Gasiorski J., Szetela B., Piotrowska E. , Bronkowska B.: Innowacyjne podejécie do
bezpiecznej zywnosci i racjonalnego zywienia / Grambecka M., Szefer P. (red.), 2020, Komitet
Organizacyjny XXVIII Ogdlnopolskiego Sympozjum Bromatologicznego, s.22-22, Numer
artykutu:R.6, ISBN 978-83-65098-88-7;

4. toina K., Styczynska M., Biernat J., Hyla J., Bienkiewicz M., Figurska-Ciura D., Bronkowska M.
Mineral composition of tree nuts and seeds. Journal of Elementology, Journal of Elementology,
2020. 25 (2): 745-56. d0i:10.5601/jelem.2019.24.4.1915;

5. Raczkowska, E., toina, K., Bienkiewicz, M., Jurczok, K., Bronkowska, M. Relation between the

Recipe of Yeast Dough Dishes and Their Glycaemic Indices and Loads. Foods, 2019 8(9), 1-12.
http://doi.org/10.3390/foods8090377;

6. Piotrowska E., Figurska-Ciura D., tozna K., Bienkiewicz M., Mazurek D., Wyka J., Wegiel M., Biernat
J. Godyla-Jabtoniski M. Frequency of occurrence of metabolic syndrome risk factors in children and
adolescents from the city of Wroctaw and surroundings. Roczniki Paristwowego Zaktadu Higieny
2020;71(1):33-42. https://doi.org/10.32394/rpzh.2020.0100;

7. Piotrowska E., Godyla-Jabtoniski M., Bronkowska M. Effect of eating habits, BMI value, physical
activity and smoking cigarettes on blood lipid indices of adolescent boys from Poland. Roczniki
Panistwowego Zaktadu Higieny 2020; 71(4):413-422. DOI:10.32394/rpzh.2020.0135;

8. Miedzianka J., Styczynska M., tozna K., Aniotowska M., Biernat J. 2017. Nutritional value of raw

legumes. Journal of Elementology 22(2), 643-652.
Na ocenianym kierunku badania naukowe byly prowadzone przez kilkoro studentow
ostatniego semestru w ramach realizowanych prac inzynierskich. Przedmiotem tych badan byty m.in.:
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ocena wptywu proceséw technologicznych i przechowywania na zawartosé¢ kapsaicyny w gotowych
potrawach, jakos¢ mikrobiologiczna makarondéw, zawartos$¢ substancji czynnych w nalewkach,
zastosowanie technik kuchni molekularnej w wytwarzaniu roslinnych elementéw dan i positkéw i
akceptowalnos¢ konsumencka wyrobow cukierniczych o zmodyfikowanym prozdrowotnym skfadzie.
Wyniki tych prac moga w najblizszym czasie zosta¢ opublikowane we wspétautorstwie ze studentami
przez nauczycieli akademickich bedgcych ich promotorami.

Zdobywanie umiejetnosci badawczych przez studentéw jest réwniez realizowane poprzez ich
udziat w pracach Studenckich Kéf Naukowych. Na wydziale dziata aktywnie 9 takich Kot:
Biotechnologéw, Kuchni Molekularnej, OrgChem, FRUCTUS, Technologii Fermentacji i Zbéz, Q Jakosci
Zywnosci, Technologéw Gastronomii “Zmiksowani”, Zywienia cztowieka, Technologii Mleczarstwa.
Corocznie, studenci realizujgcy badania w ramach SKN moga je zaprezentowac w formie referatéw lub
posterbw na Miedzynarodowym Sejmiku Studenckich K6t Naukowych, ktorych UPWr jest
gospodarzem. Ponadto w dniach 18-19.01.2022 r. studenci SKN Dietetykdw i Technologéw
Gastronomii ,ZMIKSOWANI” brali aktywny udziat w XX Dziert Aktywnosci Studenckiej UPWr.

Osiggnigcia naukowe wynikajace, zaréwno z realizacji projektéw finansowanych ze Srodkéw
zewnetrznych, jak i srodkéw uczelni znajdujg odzwierciedlenie w tresciach poszczegélnych
przedmiotéw, co niewatpliwie wptywa na ich aktualno$é oraz jakoé¢ ksztatcenia na ocenianym
kierunku.

Polityka kadrowa na Woydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci nastawiona jest na
zatrudnianie mfodych, aktywnych naukowcéw reprezentujacych dyscypliny naukowe, do ktorych
przypisane s3 prowadzone na Wydziale kierunki studiow.

4. zafozenia, cele i skutecznos¢ prowadzonej polityki kadrowej, z uwzglednieniem metod i kryteriow doboru oraz rekrutacji
kadry, sposoby, zasad i kryteriow oceny jakosci kadry oraz udziat w tej ocenie réznych grup interesariuszy, w tym studentow,
a takze wykorzystanie wynikéw oceny w rozwoju i doskonaleniu kadry

Rozwdj Uczelni w kierunku uniwersytetu badawczego, ma swoje odzwierciedlenie w polityce
kadrowej. Uniwersytet stawia na transparentnos¢ procesu zatrudniania i ewaluowania pracownikéw
badawczych, badawczo-dydaktycznych i dydaktycznych (uczelnia jest odznaczona godiem HR
Excellence in Research Komisji Europejskiej). Nawigzanie z nauczycielem akademickim pierwszego
stosunku pracy na czas nieokres$lony lub okreélony dtuzszy niz 3 miesigce, w wymiarze przekraczajagcym
potowe petnego wymiaru czasu pracy, nastepuje po przeprowadzeniu otwartego konkursu. Tryb i
warunki przeprowadzania konkursu oraz wymagania jakie powinna spetniaé¢ osoba ubiegajaca sie o
zatrudnienie na danym stanowisku, okresla Statut UPWr (Zat 3.6). Nad transparentnoscig procesu
rekrutacyjnego pracownikéw na UPWr czuwa powotana Zarzadzeniem 328/2020 Rektora UPWr
komisja ds. awansow nauczycieli akademickich. Jej zadaniem jest opiniowanie wnioskéw awansowych
zgodnie z postanowieniami § 76 Statutu UPWr. Ogloszenia o konkursie, z okreslonymi warunkami
stawianymi kandydatom, umieszczane sg na stronie uczelnianej i wydziatowej, a takze na stronie
MNISW i bazie Euraxes. Kazdorazowo do przeprowadzenia konkursu na zatrudnienie nauczyciela

akademickiego powotuje sie komisje konkursowa. Osoby przyjmowane na stanowisko adiunkta, oprécz
wyksztatcenia kierunkowego i posiadania stopnia doktora, muszg sie legitymowac znajomoscia jezyka
angielskiego (na poziomie min. B2), a przed podjeciem pracy lub w trakcie pierwszych dwéch lat
zatrudnienia muszg odbyc staz zagraniczny w tacznym wymiarze 15 tygodni.
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Nauczyciele akademiccy uczelni podlegajg ocenie okresowej co 4 lata lub na wniosek
kierownika jednostki. Okresowej ocenie pracownikow naukowo-dydaktycznych poddawane s3 trzy
obszary dziatalnosci: naukowa (na podstawie dorobku publikacyjnego, cytowalnosci opublikowanych
prac, prezentowanych wystapien konferencyjnych itd.} i ksztatcenie kadr naukowych, dydaktyczna
(tacznie z popularyzacjg) oraz organizacyjna, a takze inne formy dziatalnosci (niemieszczace sie w
wymienionych obszarach). W ostatniej ocenie za lata 2017-2020 negatywna ocena w zakresie
dziatalnosci naukowej skutkowata catosciowg oceng negatywng, na podstawie kryteriow oceny
ogtoszonych w koncu roku 2016, ale z uwzglednieniem nowych wskaznikdw bibliometrycznych (za lata
2019-2020).

Podstawowymi elementami oceny kadry dydaktycznej sg wyniki hospitacji zajec

dydaktycznych oraz opinia studentéw wyrazona w ankietach. Hospitacje zaje¢ obejmujg wszystkich
nauczycieli akademickich i doktorantow oraz inne osoby prowadzace zajecia. Zasady hospitacji
okresla Zatgcznik 4 do Zarzadzenia nr 434/2020 (Zat. 3.7). Hospitacje przeprowadza sig obligatoryjnie,
gdy osoba prowadzaca zajecia zostata negatywnie oceniona w ankiecie studenckiej. Nauczyciele
akademiccy z krétkim stazem, prowadzacy przedmiot po raz pierwszy i doktoranci powinni by¢
hospitowani w drugim roku od rozpoczecia prowadzenia zaje¢. Hospitacje przeprowadzajg, cztonkowie
WKds.ZIK, w szczegdlnych przypadkach Przewodniczgcy WKds.ZJK moze poprosi¢ o udziat w
hospitacjach dziekana, prodziekana lub doswiadczonego nauczyciela akademickiego. Za wyznaczenie
zajec do hospitacji odpowiedzialny jest dziekan w uzgodnieniu z Przewodniczagcym WKdsZJK.
W przypadku stwierdzenia negatywnej oceny zajec¢ przez studentéw, dziekan lub osoba przez niego
upowazniona zarzagdza bezwzglednie weryfikacje tej oceny, polegajgca na przeprowadzeniu rozmowy
wyjasniajacej z osobg prowadzgcg zajecia. Rozmowa, przeprowadzana w obecnosci kierownika
jednostki, ma miec¢ na celu ustalenie przyczyn negatywnej oceny oraz przedstawienie propozycji zmian
mogacych poprawi¢ jakos¢ procesu dydaktycznego. Z rozmowy powinna by¢ sporzadzona notatka
sfuzbowa. Negatywna ocena zaje¢ przez studentdw jest podstawa do obligatoryjnego
przeprowadzenia, w kolejnym roku akademickim, hospitacji zaje¢ prowadzonych przez osobe
negatywnie oceniong. Podstawg przeprowadzenia rozmowy wyjasniajacej oraz hospitacji zajec
dydaktycznych moze by¢ réwniez ponadstandardowa liczba negatywnych komentarzy w ankiecie
studenckiej. Decyzje w ww. kwestii podejmuje dziekan. Powtarzajagca sie negatywna ocena
okreslonego nauczyciela akademickiego, wyrazona w ankiecie studenckiej skutkuje zmiang
prowadzgcego zajecia. Ma znaczenie przy ocenie okresowej pracownika, ktéra uwzglednia wyniki tych
ankiet. Oo ubiegtego roku akademickiego ankietyzacji podlega réwniez praca obstugi administracyjnej,
w tym pracownikéw dziekanatu.

Doskonalenie kompetencji kadry dydaktycznej Wydziatu odbywa sie takze w wyniku jej udziatu
w roznego rodzaju szkoleniach, dotyczacych zaréwno specjalistycznych umiejetnosci badawczych, jak
rowniez kompetencji miekkich.

5. system wspierania i motywowania kadry do rozwoju zawodowego, naukowego lub artystycznego oraz podnoszenie
kompetencji dydaktycznych

W celu aktywizacji w zakresie dziatalnosci naukowej i dydaktycznej pracownikéw uczelni
stosowane s3 nastepujace srodki:
— prowadzenie systematycznej oceny wynikow pracy pracownikow w zakresie dziatalnosci
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naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej, a uzyskanie oceny negatywnej wigie sie z
konsekwencjami regulowanymi przez Ustawe o szkolnictwie wyiszym i uchwate Senatu UPWr;

— przyznawanie dodatkéw projakosciowych na okres 1 roku za najwyisza efektywnos$é¢ w
publikowaniu prac naukowych oraz za innowacyjna, wyrdziniajacy sie realizacje zadan
dydaktycznych;

— przyznawanie dodatkdw projakoéciowych (do korica kadencji) za wysoka aktywnos¢ w zdobywaniu
funduszy ze Zirédet zewnetrznych przeznaczonych na badania naukowe lub inwestycyjne
przyczyniajgce sie do rozwoju uczelni i/lub udoskonalanie procesu ksztatcenia;

— przyznawanie jednorazowych nagrod Rektora za osiggniecia w pracy zawodowej;

— obnizania pensum dydaktycznego dla osob szczegdélnie zaangazowanych w prace naukowg
(kierownikéw projektéw badawczych);

- mobilizacja w kierunku uzyskiwania na badania funduszy pozauczelnianych (NCN i NCBiR) oraz z
UE.

Regulamin wynagradzania pracownikéw Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu
wprowadzonyy Zarzadzeniem 122/2020 Rektora UPWr (ze zm.) przewiduje system motywacyjny

zwiekszajacy aktywno$¢ naukowa zwigzang z najwyzszg efektywnoscig w publikowaniu prac

naukowych oraz za wyrézniajgca realizacje zadan dydaktycznych.

Obejmuje on nastepujgce dodatki projakosciowe dla :

- 4 os6b z kaidej ewaluowanej dyscypliny uczelni oraz dla 4 oséb facznie z dyscyplin
nieewaluowanych, ktére uzyskaly najwyisza punktacje, w dyscyplinie, za publikacje od 100.
punktow i wyzej lub monografig naukowa za 200 punktéw z listy MNiSW, z uwzglednieniem udziatu
procentowego w autorstwie pracy, wynoszgcego minimum 30%, w kazdej publikacji;

- nauczycieli akademickich (do 12 oséb w skali uczelni), ktérzy uzyskali najwyzsza $rednig ze
wszystkich ocen z ankietyzacji zaje¢ dydaktycznych prowadzonych w roku akademickim
poprzedzajgcym przyznanie zwiekszonego wynagrodzenia.

Na podstawie oceny okresowej 15% z grupy pracownikéw niesamodzielnych, pracownikéw ze
stopniem doktora habilitowanego i tytutem profesora, ktore uzyskaly najwyisze oceny jest
nagradzane dodatkiem finansowym do wynagrodzenia na okres 2 lat. W ramach polityki kadrowej,
ukierunkowanej na rozwdj naukowy i dydaktyczny nauczycieli akademickich, pokrywane sg czesciowo
koszty uczestnictwa w stazach zagranicznych i kursach specjalistycznych oraz koszty przeprowadzenia
przewodéw doktorskich i habilitacyjnych. Kadra dydaktyczna korzysta z czeéciowego lub petnego
finansowania publikacji prac w czasopismach z listy JCR ze $rodkéw poszczegdlnych instytutéw i katedr
oraz wspoffinansowania przez Biblioteke UPWr.

Centrum Zasobow i Wsparcia Dydaktyki - Sekcja Ksztatcenia Ustawicznego i Organizacji Szkolen
oraz Sekcja Ksztafcenia na Odleglos¢ i Nowoczesnych Form Ksztafcenia zrealizowato szereg
nieodpfatnych zdalnych szkolenn doskonalacych korzystanie z platform e-learningowych, ale takze
poprawiajgcy atrakcyjnos¢ zaje¢ prowadzonych on-line dla pracownikéw. Dotyczyly one w
szczegolnosci: wspierania rozwoju cyfrowo-pedagogicznych kompetencji nauczycieli, wspierania
organizacji seminariow, szkolen, kurséw, a takie udostepniania materiatéw pomocniczych dla
dydaktykéw z zakresu metodyki, psychologii, pedagogiki, komunikacji, czy praw autorskich. Poza
szkoleniami dotyczacymi konkretnych narzedzi informatycznych, tj.: platformy e-learningowej Moodle,
ustug Google Suite (w szczegdélnosci Google Meet, Google Classroom), ustug Office 365 (w
szczeg6lnosci MS Teams), czy tez Zoom, przeprowadzono tez szkolenia pt. Metodyka ksztatcenia
zdalnego. Zajecia te cieszyly sie duzym zainteresowaniem nauczycieli. Z WBiNoZ, w zaleznoéci od
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tematyki szkolenia, uczestniczyta w nich zréznicowana liczba oséb:

1. Obstuga platformy zakresie podstawowym - 18 0sdb,

2. Obstuga platformy w zakresie rozszerzonym - 15 0séb,

3. Platforma ksztatcenia zdalnego — egzaminowanie studentéw w trybie zdalnego nauczania — 14
os6b,

4. ZOOM obstuga narzedzia do komunikacji synchronicznej — 39 0séb,

5. Z0OOM - poziom podstawowy — 6 0s6b,

6. ZOOM - zaawansowane funkcje aplikacji — 2 osoby.

DuZe zainteresowanie podnoszeniem kompetencji w zakresie ksztatcenia zdalnego skfania
zespot do poszerzania oferty szkoleri o coraz to nowsze moduty, np. tematem jednego z ostatnio
zrealizowanych jednodniowych szkolei byt “Cyfrowy niezbednik nauczyciela akademickiego", w
ktérym uczestniczyto 14 nauczycieli akademickich z WBiNoZ. Materialy przygotowane na potrzeby
szkolen - gtéwnie w postaci filméw instruktazowych byly i s nadal udostepniane w asynchronicznym
kursie e-learningowym dostepnym dla wszystkich nauczycieli akademickich. CKnO prowadzito mailowe
i telefoniczne wsparcie nauczycieli w aspekcie rozwigzywania probleméw technicznych (helpdesk).
Nalezy tez podkresli¢, ze przed pandemia 14 nauczycieli dydaktycznych z WBiNoZ posiadato kursy
umieszczone na ogodlnouczelnianej platformie ksztatcenia zdalnego Moodle. Osoby te byly
przeszkolone przez opiekunéw kurséw w zakresie prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtosc.

Jednoczesénie, m.in. dzieki wsparciu programu “Power na UPWR — kompleksowy program
rozwoju uczelni” realizowanego w ramach Priorytetu nr Ill ,Szkolnictwo wyzisze dla gospodarki i
rozwoju”, Dziatania 3.5 ,,Kompleksowe programy szkét wyzszych” Programu Operacyjnego Wiedza
Edukacja Rozwdj 2014-2020, organizowane s3 szkolenia takze z zakresu innowacyjnych aktywizujacych
metod dydaktycznych (np. PBL, tutoring) i miedzynarodowe konferencje/ seminaria dydaktyczne,
ktérych uczestnicy prezentujg swoje osiggniecia w pracy ze studentami z wykorzystaniem
nowoczesnych metod, np. grywalizacji.

Dodatkowe informacje, ktore uczelnia uznaje za waine dla oceny kryterium 4:

Uniwersytet Przyrodniczy we Woroctawiu doktada wszelkich staran, aby zachowac
bezpieczeristwo i etyczng postawe swoich pracownikéw. W tym celu wypracowat jasne procedury
zapobiegania i rozwigzywania potencjalnych konfliktéw pomiedzy pracownikami oraz pracownikami i
studentami. Najwazniejszym aktem prawnym regulujgcym kwestie konfliktéw i ich rozwigzywania jest
zatwierdzony Uchwatg nr 116/2014 Senatu Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 24
pazdziernika 2014 roku (z pdZn. zm.) Kodeks Etyki Pracownikéw UPWr (Zat. 3.14). Kwestie postepowania

w sprawach okreélonych przez Kodeks opiniuje Komisja do spraw postepowania etycznego
pracownikow Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, do ktérej poza oceng postepowania
etycznego nalezy podejmowanie czynnosci majacych na celu polubowne rozstrzygniecie konfliktow
wynikajacych z naruszenia przez pracownika uczelni zasad etycznego postepowania. W sytuacji gdy
Komisja stwierdzi, ze nie ma mozliwosci polubownego rozstrzygniecia sprawy jest ona przekazywana
do Rektora, ktdry kieruje jg nastepnie do Rzecznika Dyscyplinarnego.

W 2019 roku Rektor powotat statg komisje rektorska ds. przeciwdziatania dyskryminacji
(Zarzadzeniem 23/2019) (Zat. 3.21). Do gtdwnych zadan tej komisji nalezato opracowanie zasad

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 58



standardu antydyskryminacyjnego na UPWr oraz opracowanie propozycji regulacji dotyczacych
przeciwdziatania dyskryminacji i przemocy oraz wspierania réwnego traktowania do statutu UPWr, a
takze opracowanie jasnej Procedury diagnozowania, zglaszania i reagowania na przypadki

dyskryminaciji i przemocy, w tym przemocy motywowanej uprzedzeniami. Zostata ona wprowadzona
Zarzadzeniem 18/2021 Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu 21 stycznia 2021 r. (Zat.
3.22).

Kolejnym organem powotanym Zarzadzeniem 93/2019 Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu z dnia 9 lipca 2019 r. (ze zm.) ( Zat. 3.23) jest komisja antymobbingowa. W mysl
procedury okreslonej w rozporzadzeniu pracownik, ktéry doswiadczyt mobbingu czy tez dyskryminacji
pisemnie zgtasza ten fakt Rektorowi, ktory w ciggu 5 dni powotuje komisje antymobbingowg. Skargi

anonimowe lub niepodpisane przez pracownika nie sg rozpatrywane.

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

1 stan, nowoczesnosc, rozmiary i kompleksowos¢ bazy dydaktycznej inaukowej stuiqcej realizacji zaje¢ oraz
dziatalnosci naukowej na ocenianym kierunku w dyscyplinie/dyscyplinach, do ktérej/ktérych kierunek jest przyporzqdkowany

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci, zgodnie z obowigzujgcym Regulaminem
Organizacyinym UPWr (zat. 3.17) w zakresie prowadzonej dziatalnosci dydaktycznej obejmuje 8 Katedr,
przy czym 6 miesci sie w nowoczesnym, oddanym w 2011 roku, budynku Centrum Nauk o Zywnosci
przy ulicy Chetmoriskiego 37, a Katedra Chemii Zywnosci i Biokatalizy oraz Katedra Fizyki i Biofizyki w
gmachu uczelni przy ulicy Norwida 25.

Wydziat w Centrum Nauk o Zywnosci dysponuje 3 salami wykladowymi, 3 salami
seminaryjnymi, 2 pracowniami komputerowymi i ponad 50 laboratoriami, w ktérych prowadzone s3
zajecia ze studentami. tyczna powierzchnia pomieszczen, w ktérych realizowane sg badania naukowe
i zajecia dydaktyczne wynosi okoto 3350 m?. Wszystkie sale wyktadowe i seminaryjne wyposazone sg
w nowoczesny system audiowizualny z dostepem do Internetu. Zajecia dla studentéw kierunku
technologia i organizacja gastronomii odbywaja sie takze w salach ogdlnouczelnianych i nalezgcych do
innych jednostek Uczelni. Zajecia z jezykéw obcych odbywaja sie w Studium Jezykéw Obcych i Nauk
Humanistycznych przy ulicy Mikulicza-Radeckiego 6. Wszystkie sale wyposazone sg w nowoczesne
Srodki audiowizualne. Studium Wychowania Fizycznego naszej uczelni miesci sie przy ulicy
Chetmorniskiego 43 i jest nowoczesnym kompleksem sktadajgcym sie z krytej ptywalni i kompleksu sal
sportowych (do gier zespotowych, zaje¢ fitness, sitowni).

Zajecia realizowane na kierunku technologia i organizacja gastronomii odbywaja sie w
pomieszczeniach wyposazonych w specjalistyczny sprzet laboratoryjny, aparature badawczo-
pomiarowg (m.in.: spektrofotometry, w tym do absorpcji atomowej i UV, chromatografy cieczowe i
gazowe sprzezone ze spektrometrig mas, réznicowy kalorymetr skaningowy, aparaty do pomiaréw
reologicznych i do pomiaru barwy) i urzadzenia (liofilizatory, komory chtodnicze i zamrazalnicze, piece
konwekcyjno-parowe, smazalniki, grille, frytownice zwykte i cisnieniowe, homogenizatory, wilk, kuter,
miyny, wialnia zbozowa, komora fermentacyjna, piec piekarski, ttocznia makaronowa, miesiarki,
zaciernica, komora klimatyczna, wyparka, ekstruder). Czg$¢ zaje¢ dydaktycznych na ocenianym
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kierunku odbywa sie w profesjonalnie wyposazonej pracowni gastronomicznej, przygotowanej do
stosowania réznych technik obrébki kulinarnej produktéw i potraw, co pozwala na prowadzenie badan
w zakresie m. in. wyznaczania indekséw i fadunkéw glikemicznych produktéw i potraw,
opracowywania receptur nowych produktéw spozywczych dedykowanych dla oséb z alergiami lub
nietolerancja wybranych sktadnikéw pozywienia czy oceny wptywu réznych metod obrébki kulinarnej
na jakosc i wydajno$¢ potraw oraz badar z zakresu stosowania réznych technik kulinarnych (sous vide,
smazenie ci$nieniowe). Wydziat dysponuje ponadto analizatorami sktadu ciata, komputerami z
programami ,DIETETYK” ,ENERGIA”, “DIETETYK-PRO”, “KCALMAR” oraz pracowniami do oceny
sensorycznej zywnosci. W strukturze wydziatu znajduja sie réwniez dwie 16-stanowiskowe pracownie
komputerowe, ktére stuzg do wspierania procesu uczenia sie. Wszystkie stanowiska wyposazone sg w:
pakiet MS office, Statistica 13, programy graficzne (InScape, GIMP, 2d LibreCad, 3D FreeCad),
mikroskop optyczny z kamerg HD, program do cyfrowej analizy obrazéw oraz dostep do bazy norm
przemystu spozywczego. W obecnym semestrze zrealizowano zakup drukarki do wydruku 3D. Studenci
kierunku technologia i organizacja gastronomii w pracowniach komputerowych realizuja przedmioty
takie jak: organizacja zaktadéw gastronomicznych, projektowanie zaktaddw iywienia zbiorowego,
zastosowanie technik komputerowych w technologii gastronomii, zywienie czfowieka, podstawy
dietetyki oraz planowanie jadtospiséw i tworzenie receptur. Tabelaryczne zestawienie wyposazenia
przedstawiono w zataczniku 2.6, natomiast wizualizacje w zatgczniku 2.6.1.

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu nieustannie dazy do poprawy zaplecza dydaktyczno-
badawczego. W 2022 r. zakorczy sie budowa Regionalnego Centrum Innowacyjnych Technologii
Produkcji, Przetwdrstwa i Bezpieczeristwa Zywnosci, w ramach ktérego powstanie Centrum
Innowacyjnych Technologii Produkcji Zywnosci z wieloma laboratoriami. W tym obiekcie bedg
prowadzone badania z zakresu: techniki utrwalania bioaktywnych sktadnikéw zywnosci, izolowania i
analizy sktadnikéw i wartosci odizywczej zywnosci, tworzenia i testowania technologii
gastronomicznych, obrébki cieplnej potraw, przetworstwa migsnego, serowarstwa, technologii
zwigzanych z wykorzystaniem owocéw i warzyw. Z kolei w Centrum Edukacyjno-Rozwojowym Patac
Wroctaw Pawlowice powstaje Centrum Produktu Regionalnego, w ktérym beda pracownie
przeznaczone do badania i testowania proceséw produkcji wina, piwa i cydru oraz laboratoria
procesowe produktéw zwierzecych i roslinnych. Powyisze inwestycje umozliwia testowanie réznych
procesow z zakresu produkcji zywnosci, technologii gastronomii i biotechnologii w skali péttechnicznej,
co dotychczas nie byto mozliwe na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Na Pawlowicach
planowane jest tez stworzenie zaplecza szkoleniowego dla studentéw kierunku technologia i
organizacja gastronomii w postaci restauracji, ktéra powstanie jako wspdélne przedsiewziecie UPWr i
inwestorow zewnetrznych. Bedzie ona przystosowania do statego szkolenia studentéw i wyposazona
m.in w stanowiska konkursowe do prowadzenia szkolen i konkurséw kulinarnych.

Wydziat w sposéb ciggly unowoczesnia wyposazenie naukowo-dydaktyczne oraz planuje
dalsze zakupy aparatury niezbednej do prowadzenia badan, wykorzystujac realizowane na wydziale
projekty badawcze, dydaktyczne, dochody z dziatalnosci komercyjnej czy tez dofinansowania z rezerwy
prorozwojowej uczelni.

2 infrastruktura i wyposazenie instytucji, w ktérych prowadzone sq zajecia poza uczelniq oraz praktyki zawodowe
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Ze wzgledu na to, ze kierunek technologia i organizacja gastronomii to studia o profilu
praktycznym, studenci 46% zaje¢ realizujg w formie praktyk zawodowych. Miejsca odbywania praktyk
podlegaja gruntownej ocenie. Warunkiem wymaganym dla instytucji, w ktérych studenci odbywajg
praktyki zawodowe jest dobre wyposazenie, ktére umozliwia im zapoznanie sie z funkcjonowaniem
tego typu placéwek w warunkach rzeczywistych. Lista potencjalnych praktykodawcéw dysponuje
WBiNoZ. Miejsca odbywania praktyk moga wskazywac réowniez studenci, jednak muszg one zostaé
zaakceptowane przez nauczycieli akademickich zaangazowanych w ocene przebiegu praktyk i
kompetencji nabywanych przez studentéw w czasie ich trwania. Nalezy réwniez doda¢, ze obiekty
gastronomiczne wskazywane przez studentdw przechodzg dwuetapowa weryfikacje. W pierwszej
kolejnosci oceniany jest Kwestionariusz aplikacyjny praktykodawcy (Zat. 2.10.1). Ocenie podlega
charakter obiektu, jego kategoria, doswiadczenie w funkcjonowaniu na rynku, a takze kompleksowo$¢
dziatalnosci i uktad funkcjonalny zakfadu. Nastepnie, po pozytywnej weryfikacji odbywa sie ocena
praktykodawcy w miejscu realizacji praktyk, a w przypadku obiektéw znacznie oddalonych od uczelni
poprzez kontakt telefoniczny lub spotkanie zdalne.

Na kierunku technologia i organizacja gastronomii studenci realizujg nastepujgce praktyki:

— Praktyka techniczna (240 godz.)- realizowana w drugim semestrze studidw jest praktyka
wakacyjng, ktora pozwala zapozna¢ sig studentom z wyposazeniem zaktadéw gastronomicznych,
a takze pozwala na zapoznanie sig ze sposobem organizacji pracy w tych placéwkach;

— Praktyka technologiczna I (160 godz.)- realizowana jest w semestrze 4 i pozwala na zdobycie wiedzy
praktycznej i umiejetnosci z zakresu prawidiowego planowania i prowadzenia procesu
technologicznego;

— Praktyka technologiczna Il (640 godz.) oraz praktyka managerska (160 godz.) - realizowane sg w
czasie semestru 6 i pozwalaja z jednej strony na pogtebienie wiedzy praktycznej i umiejetnosci z
zakresu prawidfowego planowania i prowadzenia procesu technologicznego, a z drugiej natomiast
umiejetnosci w zakresie zarzgdzania zaktadem gastronomicznym;

— Praktyka dyplomowa (320 godz.)- odbywa sie w 7 semestrze dotyczy przede wszystkim
realizowanej pracy inzynierskiej z uwzglednieniem aspektéw prawnych dziatalnosci podmiotu
gospodarczego, obejmuje ona takze zastosowanie nowoczesnych technologii informatycznych w
produkcji i zarzadzaniu przedsiebiorstwem gastronomicznym oraz innowacje w zarzadzaniu
produkcjg gastronomiczng;

Szczegotowe programy poszczegélnych praktyk znajdujg sie na stronie wydziatu, w zaktadce
studia/praktyki (Zat. 2.10). W czasie pandemii COVID-19 nie zmieniano formy ich odbywania. Praktyki
przewidziane na czas lockdownu branzy gastronomicznej byly przesuwane na pézniejsze semestry
studidw.

Realizacja praktyk dotychczas odbywata sie w nastepujacych obiektach: La Fileja (Wroctaw),
Art Hotel Sp. z 0.0. (Wroctaw), Hotel Sofitel Wroctaw Old Town, Golden Record Club (Wroctaw),
bakeMAnia Anna Mozejko (Wroctaw), Hotel Bukowy Park (Polanica-Zdréj), Lubinpex Lubin, Granary la
Suite Hotel Wroctaw, Dynamic Congress Center Terminal Hotel Wroctaw, Park Hotel (Szczecin),
Dworzysko R. Tomaszewski i synowie Sp. z 0.0. (Szczawno-Zdréj), Hotel Artus (Karpacz), Stadion
Catering Sp.z.0.0 (Wroctaw), Hotel przy miynie (Rybnik), Restauracja La Maddalena (Wroctaw),
Restauracja Pod Kasztanami (Nysa), Restauracja Cezar (Dabrowa Zielona), Catering Diapol (Wroctaw),
Platinum Palace (Wroctaw), Hotel HP Park Plaza (Wroctaw), AC by Marriott (Wroctaw), K2 Hotel Sp. z
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0.0 (Wroctaw), Novotel Wroctaw Centrum, Haston City Hotel Sp. Z 0.0.(Wroctaw), Hotel Artus Resort
Karpacz, Ibis Style Wroctaw Centrum. S3 to wysokiej klasy obiekty posiadajgce pomieszczenia
magazynowe, dziaty produkcyjne i dziaty handlowe (sale konsumenckie, rozdzielnie kelnerskie) i sg
wyposazone w roznego typu nowoczesny sprzet do produkcji i dystrybucji potraw, dostosowany do
charakteru, rodzaju i wielkosci zaktadu, np. urzadzenia chtodnicze, urzadzenia do obrébki
mechanicznej - rozdrabniania, ubijania, mieszania i miesienia, urzadzenia do obrébki cieplnej-
urzgdzenia do gotowania, smazenia i pieczenia, frytownice zwykfe i cisnieniowe, rézne typy urzadzen
do grillowania, piece konwekcyjno-parowe, piekarniki i opiekacze, kuchnie gazowe, elektryczne i
mikrofalowe, piece wielofunkcyjne, maszyny i urzadzenia do obrébki cieplnej w duzych zaktadach
gastronomicznych— urzadzenia blokowe i tunele wielofunkcyjne, urzadzenia transportu
wewnetrznego, maszyny i urzadzenia do zmywania naczyn i utrzymania czystosci, instalacje wodno-
kanalizacyjne, elektryczne oraz wentylacyjne, stanowiska sprzedazowe (POS) i inne elementy
wyposazenia dziatéw ustugowo-handlowych w gastronomii.

3 dostep do technologii informacyjno-komunikacyjnej (w tym Internetu, a takze platformy e-learningowej,
w przypadku, gdy na ocenianym kierunku prowadzone jest ksztafcenie z wykorzystaniem metod itechnik ksztafcenia na
odlegtosc) oraz stopnia jej wykorzystania w procesie nauczania i uczenia sie studentéw, w szczegdInosci w ramach ksztatcenia
umiejetnosci praktycznych,

Studenci kierunku technologia i organizacja gastronomii, szczegdlnie w ostatnim czasie, w celu
realizacji procesu dydaktycznego, powszechnie korzystajg z zasobow dydaktycznych zdigitalizowanych
i biezgcych oraz wielu form komunikacji poprzez kanaty informatyczne. W uczelni od wielu lat
funkcjonuje Platforma Ksztatcenia Zdalnego Uniwersytetu Przyrodniczego Moodle (Modular Object-
Oriented Dynamic Learning Environment prowadzona przez jednostke ogdlnouczelniang: Sekcje
Ksztatcenia na Odlegtos¢ i Nowoczesnych Form Ksztatcenia. Jest ona dostepna ze strony internetowej
Uczelni lub pod adresem: https://www.ckno.upwr.edu.pl, Centrum Ksztatcenia na Odlegto$¢ UPWr i

zarzadza gtownie gldwnie przedmiotami ogoélnouczelnianymi oraz pozostatymi, ktdre byly
przygotowane tymi technikami w okresie sprzed 2020 roku. Jednostka ta w ostatnich dwéch latach
bardzo zintensyfikowata prowadzenie szkolen dla nauczycieli akademickich w zakresie technik
opracowywania kurséw dla studentow, jak réwniez prowadzi e-repozytorium materiatow
dydaktycznych. W czasie pandemii COVID-19 powstata réwniez Wydziatowa Platforma Moodle
obstugiwana na serwerze WBiNoZ, z ktorej w ostatnich latach dziatalnoéci dydaktycznej korzystali
wszyscy nauczyciele akademiccy wydziatu. Podczas pierwszych zajeé studenci zawsze informowani s3
przez prowadzgcych nauczycieli akademickich o zasadach realizacji zaje¢ metodami zdalnymi oraz o
akceptowanych w Uczelni platformach komunikacji (Google Meet i Zoom, Skype).

W pomieszczeniach Wydziatu znajduje sie sie¢ komputerowa oraz sie¢ bezprzewodowa WiFi.
W systemach komputerowych zainstalowane jest licencjonowane oprogramowanie, zaréwno
ogolnego uzytku (edytory, arkusze kalkulacyjne), jak i specjalistyczne (pakiety SAS, Statistica). Kazda
jednostka dydaktyczna wyposazona jest w sprzet komputerowy przeznaczony dla pracownikow,
doktorantéw, a takze dla studentéw. Wszystkie komputery podfgczone s3 do sieci nadzorowanej przez
serwery uczelniane i majg dostep do Internetu. W celu realizacji zaje¢ e-learningowych studenci maja
mozliwos¢ korzystania z dwdch 16. stanowiskowych pracowni komputerowych. Sie¢ bezprzewodowa
WiFi dostepna jest rowniez w Domach Studenckich Uczelni i umozliwia korzystanie z wszelkich
zasobow informatycznych, w tym baz bibliotechnych.
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4. udogodnienia w zakresie infrastruktury i wyposazenia dostosowanych do potrzeb studentdéw z niepetnosprawnoscig

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu ciagle udoskonala swoja infrastrukture w celu
zapewnienia odpowiednich warunkéw odbywania zaje¢ dla oséb z niepetnosprawnosciami. Budynek
dydaktyczny WBIiNoZ, wigcznie z salami wyktadowymi i laboratoriami posiada rozwiazania
architektoniczne ufatwiajgce funkcjonowanie studentéw z niesprawnoscia fizyczna, tj podjazd, winde,
szerokie korytarze, toalety dla niepetnosprawnych itp. W gmachu gtéwnym uczelni, gdzie odbywaja sie
zajegcia np. z chemii i chemii zywnosci dostep do niektérych sal jest utrudniony dla studentéw z
niepetnosprawnoscig ruchowg, jednakze dotychczas na kierunku technologia i organizacja gastronomii
nie podejmowaty studiéw osoby z tego typu niepetnosprawnoscig. Niemniej wszystkie budynki uczelni
s3 wyposazone w windy, tak wiec ograniczenia takie wystepuja sporadycznie. O udogodnienia dla 0séb
z niepetnosprawnosciami oraz ze specjalnymi potrzebami zadbano takze w Bibliotece UPWr. Zapewnia
ona nowoczesny sprzet komputerowy, specjalnie profilowane biurka z mozliwoécig regulowania
wysokosci blatu oraz rehabilitacyjne fotele. W niedalekiej przysztosci stanowiska zostang uzupetnione
0 specjalistyczne oprogramowanie. Stanowiska zostaly zorganizowane w ramach projektu
»Uniwersytet Przyrodniczy dostepny dla wszystkich”. Udogodnienia architektoniczne takie, jak:
bezprogowe wejécia dla czytelnikdw, szerokos¢ wejsé i korytarzy dostosowana dla poruszajgcych sie
na wozkach, toalety, szatnie i wrzutnie przystosowane s3 do potrzeb os6b z niepetnosprawnoscia.
Personel Biblioteki w ramach ww. projektu brat udziat w szkoleniach $wiadomosciowych, dotyczacych
pracy z osobami z réznymi niepetnosprawnosciami.

W ramach realizowanego przez Uczelnig¢ projektu "Uniwersytet Przyrodniczy dostepny dla
wszystkich" pracownicy dziekanatu i nauczyciele akademiccy wszystkich jednostek dydaktycznych
uczestniczyli w szkoleniu ,W Swiecie réznorodnych i mozliwosci. Warsztaty wprowadzajace do
tematyki niepetnosprawnosci". Na podkreélenie zastuguje dostosowanie do potrzeb oséb z
niepetnosprawnoscig infrastruktury sportowej UPWr, a zwtaszcza ptywalni.

S, dostepnosc infrastruktury, w tym oprogramowania specjalistycznego i materiatow dydaktycznych, w celu
wykonywania przez studentéw zadari wynikajgcych z programu studiéw w ramach pracy wlasnej,

Katedry WBINoZ dysponuja nowoczesng aparaturg naukowo-badawcza wraz ze
specjalistycznym oprogramowaniem (Zat. 2.6), ktdre umozliwiaja wykonywanie wszechstronnych
zadan wynikajgcych z programu studidw. Specjalistyczne wyposazenie laboratoriéw jest sprawne i
nowoczesne, umoiliwia dziatalno$¢ badawczg na bardzo dobrym poziomie oraz dziatalnosé
dydaktyczng, w tym z wykorzystaniem technik informacyjno-komunikacyjnych.

Studenci kierunku technologia i organizacja gastronomii w celu realizacji programu studiow
oraz pracy wiasnej, w ramach realizacji prac dyplomowych oraz innej aktywnosci studenckiej maja
dostep do infrastruktury badawczej w Katedrach pod opieka nauczycieli akademickich, ktérzy
nadzorujg zakres prowadzonych badad, a takie profesjonalnie wyposazonej pracowni
gastronomicznej, przygotowanej do stosowania roinych technik obrébki kulinarnej produktéw i
potraw, co pozwala na prowadzenia badan w zakresie m. in. wyznaczania indekséw i tadunkéw
glikemicznych produktéw i potraw, opracowywania receptur nowych produktéw spoiywczych
dedykowanych dla os6b z alergiami lub nietolerancjg wybranych sktadnikéw pozywienia czy oceny
wptywu réznych metod obrébki kulinarnej na jakos$¢ i wydajnos¢ potraw oraz z zakresu stosowania

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 63



roznych technik kulinarnych (sous vide, smazenie cisnieniowe). Wydziat dysponuje ponadto
analizatorami skfadu ciata, komputerami z programem ,DIETETYK” i ,ENERGIA”, “DIETETYK-PRO”,
“KCALMAR” oraz pracowniami do oceny sensorycznej. Do dyspozycji studentéw dostepna jest takie
pracownia komputerowa, z ktérej moga korzysta¢ poza przewidzianymi w niej zajeciami celem
opracowania wynikéw, przygotowania raportdw itp. Do ich dyspozycji jest pakiet MS office, Statistica
13, programy graficzne (InScape, GIMP, 2d LibreCad, 3D FreeCad), mikroskop optyczny z kamerg HD,
program do cyfrowej analizy obrazéw oraz dostep do bazy norm przemystu spoizywczego. W obecnym
semestrze zrealizowano zakup drukarki do wydruku 3D.

Prace wtasng studentdw utatwia rowniez dostep do platform e-learningowych Wydziatowej
oraz prowadzonej przez Sekcje Ksztatcenia na Odlegtos¢. Szczegdlnie duzym wsparciem pracy wilasnej
studentéw jest wydziatowa platforma Moodle, na ktérej zdeponowane sg materiaty dydaktyczne dla
271 przedmiotéw prowadzonych przez pracownikéw wydziatu, w tym 28 dla studentéw kierunku
technologia i organizacja gastronomii. Pomocg w procesie dydaktycznym dla studentéw mogg by¢
rdwniez materiaty zgromadzone w Bazie Wiedzy UPWr, w tym np. filmy dydaktyczne, publikacje, a
zasoby zgromadzone w Bibliotece UPWr. Biblioteka posiada réwniez Czytelnie Pracy Grupowej ze
Strefg Chillout, w ktdrej studenci majg przestrzen zaréwno do pracy indywidualnej, jak i grupowej oraz
wypoczynku. Od lutego otwarta zostata takze Przestrzen Cichej Nauki — pokoje cichej, indywidualnej
pracy, gdzie uzytkownicy majg do dyspozycji oddzielone od siebie boksy ze stanowiskami pracy,
wyposazonymi w komputery z dostepem do Internetu. Studentom i pracownikom Biblioteka oferuje
mozliwosé korzystania z licencjonowanych zbioréw elektronicznych z dowolnego miejsca po
zalogowaniu.

Studenci moga uczestniczyé réwniez w dziatalnoéci Studenckich K6t Naukowych (SKN Zywienie
cztowieka, SKN Technologéw Gastronomii “Zmiksowani” oraz SKN Kuchnia Molekularna), jak rowniez
w badaniach naukowych pracownikéw Wydziatu oraz badaniach realizowanych w ramach umoéw z
podmiotami gospodarczymi. Wykorzystanie stanowisk badawczych przez studentdw w czasie realizacji
zajeC jest uzaleznione od rodzaju wykorzystywanej aparatury badawczej i wykonywanych analiz.
Praktykowana jest tez forma realizacji analiz, w trakcie ktdrych pewne jej etapy studenci wykonuja
samodzielnie, natomiast cze$¢ wymagajaca umiejetnosci obstugi specjalistycznej aparatury jest
nadzorowana przez wykwalifikowanego pracownika. Takie postepowanie dotyczy tez realizacji badan
do prac dyplomowych i prowadzonych w ramach dziatalnosci Studenckich Két Naukowych. Studenci
realizujgcy prace dyplomowe oraz aktywni cztonkowie Két Naukowych majg mozliwosé dostepu do
laboratoriow i aparatury badawczej poza godzinami zaje¢ pod nadzorem wykwalifikowanego
pracownika lub nauczyciela akademickiego. W laboratoriach i pracowniach znajdujg sie instrukcje
obstugi i charakterystyki sprzetu, w wyznaczonych pomieszczeniach réowniez apteczki. Kontrole BHP
prowadzone sg raz w roku przez upowazinione osoby, stan sprzetu gasniczego podlega kontrolom
Dziatu Gtownego Energetyka.

6. system biblioteczno-informacyjnego uczelni, w tym dostep do aktualnych zasobéw informacji naukowej w formie
tradycyjnej ielektronicznej, o zasiegu miedzynarodowym oraz zakresie dostosowanym do potrzeb wynikajgcych z
procesu nauczania | uczenia sie na ocenianym kierunku, w tym w szczegolnosci dostep do pismiennictwa zalecanego w
sylabusach

System biblioteczno-informacyjny Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu skiada sie z
Biblioteki Gtdwnej oraz trzech bibliotek wydziatowych:
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1. Biblioteka Wydziatu Biologii i Hodowli Zwierzat;

2. Biblioteka Wydziatu Inzynierii Ksztattowania Srodowiska i Geodezji;

3. Biblioteka Wydziatu Przyrodniczo-Technologicznego z siedzibg w Instytucie Inzynierii Rolniczej, ze
zdeponowanym ksiegozbiorem Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci.

Zbiory Bibliotek Wydziatowych to: wydawnictwa zwarte: 12835 wol., wydawnictwa ciagte:
2414 wol.,, normy: 376 j. ob., literatura firmowa: 450 j. ob. (stan na koniec grudnia 2021).

Ze zbioréw Bibliotek Wydziatowych mozna korzysta¢ na miejscu, w czytelniach, oraz
wypozyczac ksigzki na zewnatrz. Biblioteki dysponujg 130 miejscami do pracy samodzielnej lub
grupowej. Stanowiska komputerowe umozliwiajg dostep do wszystkich zasobow elektronicznych
abonowanych przez Biblioteke Gtéwna UPWr. W Bibliotekach Wydziatowych réwniez znajdujg sie
stanowiska dla os6b z niepetnosprawnosciami: nowoczesny sprzet komputerowy specjalnie
profilowane biurka z moiliwoscig regulowania wysokosci blatu oraz rehabilitacyjne fotele. W
niedalekiej przysztosci stanowiska zostang uzupetnione o specjalistyczne oprogramowanie. Stanowiska
zostaly zorganizowane w ramach projektu ,Uniwersytet Przyrodniczy dostepny dla wszystkich”.
Personel Bibliotek Wydziatowych zostat takze przeszkolony z zakresu pracy z osobami o réznych typach
niepetnosprawnosci.

Zasoby drukowane Biblioteki Gtéwnej (stan na grudzien 2021):
— wydawnictwa zwarte: 151405 wol.

— wydawnictwa ciggle: 83583 wol.

— zbiory specjalne: 7512 wol.

Biblioteka tradycyjnie udostepnia swoje zbiory drukowane na miejscu oraz na zewnatrz —
poprzez wypozyczenia zamoéwionych wczesniej zbioréw (przez system biblioteczny) i wypozyczenia
bezposrednio z potki (wydzielony ksiggozbidr). W czytelniach mozna korzystaé zaréwno z ksiegozbioru
podrecznego jak i magazynowego. Ksiegozbiér Czytelni Ogdlnej zostat uporzadkowany wedtug
dyscyplin naukowych, w Czytelni Czasopism Biezgcych — wg kierunkéw studiéw realizowanych w
poszczegolnych wydziatach. Biblioteka UPWTr prowadzi katalog swoich zasobéw w wersji elektronicznej
oraz umozliwia dostep do innych katalogéw, m. in. Narodowego Uniwersalnego Katalogu Centralnego
(NUKAT) oraz Katalogu Rozproszonego Bibliotek Polskich (KaRo).

W Bibliotece Gtéwnej dziatajg: Centrum Obstugi Uzytkownikéw wraz z Wypozyczalnia,
Czytelnia Ogodlna, Czytelnia Czasopism Biezacych, Czytelnia Pracy Grupowej oraz Przestrzen Cichej
Nauki. W Wypozyczalni uzytkownicy sg kompleksowo obstugiwani — od wypozyczen i zwrotéw, przez
uzyskanie informacji z zakresu korzystania z Biblioteki, po pomoc w wyszukiwaniu literatury w bazach
danych, itp. Odpowiedzi na pytania i watpliwosci mogg rowniez uzyskaé drogy elektroniczng —
wysytajgc wiadomos¢ e-mail lub zapytanie poprzez komunikator ,Zapytaj bibliotekarza” oraz
korzystajgc z czatu z bibliotekarzem. Obie opcje kontaktu znajdujg sie na stronie internetowej
Biblioteki.

Zasoby elektroniczne

Biblioteka oferuje studentom, doktorantom i pracownikom UPWr dostep zdalny do zasobdw
elektronicznych — z dowolnego miejsca, po zalogowaniu sie na konto biblioteczne. Korzystanie z e-
zasobow jest mozliwe poprzez znajdujaca sie na stronie internetowej Biblioteki Multiwyszukiwarke lub
zaktadke ,Zasoby”. Studenci mogg réwniez korzysta¢ ze zbioréw Atlasu Zasobéw Otwartej Nauki
(AZON) oraz Dolnoslgskiej Biblioteki Cyfrowej, gdzie wsréd wielu kolekcji znajduja sie te tworzone przez
Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. Kolejnym, bardzo wazinym zasobem ktéry wspéttworzy
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Biblioteka jest Baza Wiedzy UPWr. Jest to narzedzie przeznaczone miedzy innymi dla studentow,

przysztych naukowcow oraz pracownikéw dydaktycznych, ktére oferuje mozliwos¢ wyszukiwania

petnych tekstow ksigzek (58 rekorddw), artykutéw naukowych (3074 rekordow) i materiatow

dydaktycznych (multimediéw) (1180 rekordéw). Baza Wiedzy jest stale rozwijana w kierunku

promowania materiatéw dydaktycznych. Rozpoczeto prace zwigzane z budowa integralnego

repozytorium materiatow dydaktycznych (w ktérym bedg udostepnione miedzy innymi petne teksty

skryptdw i podrecznikéw) oraz repozytorium danych badawczych. Tworzone sg profile Wiodacych

Zespotdw Dydaktycznych oraz planowane jest rozbudowanie funkcjonalnosci zwigzanych z

wyszukiwaniem materiatéw dydaktycznych. O rosnacej popularnosci Bazy Wiedzy swiadczy fakt, ze w

styczniu 2022 odwiedzito jg 8323 uzytkownikdw z catego swiata.

Zasoby licencjonowane:

— e-bazy: 73 bazy danych,

— e-ksigzki: 251140 ksigzek,

— e-czasopisma: 9782 czasopisma (Biblioteka umozliwia m.in. dostep do ponad 13 tys. video
artykutdw na platformie JoVE).

Zasoby nielicencjonowane: poprzez Multiwyszukiwarke kazdy uzytkownik ma dostep do

podtgczonych do niej publikacji Open Access:

— 504725 tytutow e-ksigzek,

— 213083 tytutow e-czasopism,

— zasobéw baz AGRO i SIGZ,

Biblioteka UPWr promuje dostep do zasobéw OA, takich jak:

— Dolnoslagska Biblioteka Cyfrowa — 84651 obiektow (kolekcja publikacji UPWr: 1369),

— Atlas Zasobow Otwartej Nauki (AZON) — kilkadziesiat tysiecy obiektow, liczba stale rosnie (kolekcja
UPWTr: 11924),

— Baza Wiedzy UPWr — 4312 rekorddw w tym 1180 multimediow (filmy edukacyjne, animacje,
obrazy, wyktad).

Zasob czasopism elektronicznych tworzg bazy bibliograficzno-abstraktowe i petnotekstowe: EBSCO,

CABI, Elsevier (Science Direct), Springer, Wiley, JoVE, Taylor & Francis Online Journal Collections,

Oxford University Press 2021, Cambridge Journals, JSTOR, BioOne 2020, Science, Nature, ProQuest

Natural Science Collection, Scopus, Web of Science oraz naukowe i fachowe polskie czasopisma

elektroniczne i inne serwisy czasopism w wolnym dostepie.

Zasob ksiazek elektronicznych tworza: EBSCO, Elsevier (Science Direct, Knovel), RSC Master Book

Collection, Springer, Wiley, CABI, IBUK oraz Edra Urban & Partner.

Ponadto Biblioteka oferuje dostep do bazy chemicznej SciFinder oraz do serwiséw prawnych LEX i

LEGALIS a takze do Writefull — narzedzia stuzacego do korekty tekstdw naukowych w jezyku angielskim.

Szczegotowy spis zasobdw dedykowanych dla kierunku technologia i organizacja gastronomii

zestawiono w Zaf. 3.26.

Gromadzenie zasobow

Gromadzone przez Biblioteke zasoby obejmujg zalecang przez osoby odpowiedzialne za przedmiot

literature obowigzkows i uzupetniajgca. Aktualizacja zbioréw odbywa sie poprzez state monitorowanie

sylabuséw, nowosci wydawniczych w hurtowniach i ksiegarniach, analizowanie przesytanych ofert

wydawniczych, nowych wydan publikacji, a takze na podstawie propozycji zgtaszanych przez

pracownikow, doktorantdow lub studentéw za posrednictwem zaktadki ,,zaproponuj do zbioréw” lub
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bezposrednio do bibliotekarza organizujgcego dostep do zasobow. Polityka zakupowa zasobdéw
Biblioteki opiera sie réwniez na wspdtpracy z Rada Biblioteczng, a takze z dziekanami i prodziekanami
(kontakt bezposredni lub poprzez cztonkéw Rady Bibliotecznej). Liczbe egzemplarzy do zakupu moze
wskaza¢ Samorzad Studencki, przedstawiciel studentéw w Radzie Bibliotecznej, student za
posrednictwem lub po akceptacji pracownika prowadzgcego zajecia, pracownik dydaktyczny,
pracownicy Biblioteki po wnikliwym sprawdzeniu wykorzystania danego tytutu. W przypadku nowych
tytutéw zakupu dokonuje sie po analizie innych publikacji autora, recenzji publikacji, zawartosci
merytorycznej oraz rekomendacji pracownikdéw. Wykaz nowo zakupionych tytutéw znajduje sie w
zakfadce ,Wazniejsze nabytki” w elektronicznym katalogu bibliotecznym Aleph. Wszystkie nowosci
znajdujg sie w wolnym dostepie dla uzytkownikéw i moga by¢ wypozyczone prosto z pétki z
pominieciem procesu zamawiania.

Zakup zasobow elektronicznych, np. kolekcji IBUK, ma miejsce po analizie wykorzystania
zasobow. Biblioteka organizuje rowniez dostepy testowe do baz. Zainteresowanie bazg oraz statystyki
jej uzytkowania majg wptyw na decyzje zakupowe.

Srodki na uzupetnienie nowych zasobéw Biblioteki pochodzg z budzetu Uczelni — z projektu
poswieconemu dziatalnosci dydaktycznej. Zasoby Biblioteki UPWr promowane s3 na bibliotecznej
stronie internetowej oraz w mediach spotecznoéciowych (Facebook i Instagram). Zamieszczane sg tam
informacje o nowo zakupionych ksigzkach i czasopismach drukowanych, zasobach elektronicznych,
dostepach testowych do proponowanych przez dostawcow kolekgji. Pojawiajg sie réwniez ogtoszenia
o szkoleniach z korzystania z zasobdw, filmy instruktazowe (np. jak zamawiac ksigzki, jak korzystac z e-
zasobow za pomocg Multiwyszukiwarki). Na stronie www Biblioteki znajduja sie , kafelki” specjalnie
przygotowane dla poszczegélnych grup uzytkownikdw. Studenci znajdg odpowiedzi na swoje pytania
w ,Strefie Studenta” oraz ,Vademecum uzytkownika”.

Dziatalnos¢ dydaktyczna Biblioteki

Biblioteka Gftéwna organizuje szkolenia z zakresu korzystania z zasobow bibliotecznych,
wyszukiwania informacji w bazach danych oraz korzystania z menedzeréow bibliograficznych. W ramach
projektu ,POWER na UPWR - kompleksowy program rozwoju uczelni” prowadzone s3 zajecia z
przedmiotu ,Edukacja z zakresu wyszukiwania i zarzadzania informacjg w Zrédtach elektronicznych,
serwisach i bazach danych” skierowane do o0sdb przygotowujacych sie do pisania prac dyplomowych.
Oferta szkoleniowa zamieszczona jest na stronie www Biblioteki w zaktadce ,Szkolenia”.
Udogodnienia korzystania z zasobéw Biblioteki w czasie pandemii

Obecnie, w czasach pandemii, wszyscy pracownicy, studenci i doktoranci UPWr moga
skorzystac z ustugi ,Skan na zyczenie” Na prosbe uzytkownika wykonywane sg cyfrowe kopie artykutow
z czasopism oraz fragmentow ksigzek drukowanych dostepnych w Bibliotece UPWr (zgodnie z
obowigzujgcym prawem autorskim).

Wprowadzona zostata mozliwos¢ zdalnego zatozenia konta bibliotecznego. Obstuga zwrotéw
wypozyczonych ksigzek odbywa sie poprzez umieszczong na zewnatrz budynku wrzutnie.
Wprowadzone zostaty e-obiegdwki, dzieki czemu studenci nie muszg przychodzi¢ osobiscie w celu
rozliczenia konta bibliotecznego.

Biblioteka zapewnia takie stanowiska dla osdb z niepetnosprawnosciami: nowoczesny sprzet
komputerowy specjalnie profilowane biurka z mozliwoscia regulowania wysokosci blatu oraz
rehabilitacyjne fotele. W niedalekiej przysztosci stanowiska zostang uzupetnione o specjalistyczne
oprogramowanie. Stanowiska zostaly zorganizowane w ramach projektu ,Uniwersytet Przyrodniczy
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dostepny dla wszystkich”. Biblioteka jest wyposazona w rdéinego rodzaju udogodnienia

architektoniczne, tj.:

— wejscia dla czytelnikdw, ktére nie majg progdéw i posiadaja odpowiednia szerokosé dostosowana
do waézkdéw inwalidzkich;

— korytarze umoiliwiajagce poruszanie sie na wozku inwalidzkim;

— toalete dostosowang do potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami;

— szatnie nie posiadajgca barier i progéw;

— wrzutnie, umozliwiajaca zwrot wypozyczonych materiatéw, znajdujgcg sie na zewnatrz budynku.

Personel Biblioteki w ramach ww. projektu brat udziat w szkoleniach $wiadomosciowych, dotyczacych

pracy z osobami o roéznych typach niepetnosprawnosci

Inne udogodnienia oferowane przez Biblioteke:

— dostgp do elektronicznych licencjonowanych e-zasobdéw jest mozliwy z kazdego miejsca z
dostepem do Internetu, bez koniecznosci wychodzenia z domu

— e-ksigzki na platformie IBUK Libra sg czytane m.in. przez program Jaws (oprogramowanie
przeznaczone dla 0séb z uposledzeniem wzroku, ktéry odczytuje informacije z ekranu)

— oferta dostepow elektronicznych do publikacji w Open Access, przydatnych linkdw

— e-ustugi (szczegbétowe informacje na stronie www Biblioteki): zdalne zapisy do Bibliotek,
elektroniczne rozliczanie z Bibliotekg (e-obiegowka), prolongata wypozyczonych ksigzek, skany z
rozdziatéw ksigzek i artykutéw na zyczenie uzytkownikow, ptatnosci przelewem.

7. sposoby, czestos¢ i zakres monitorowania, ocena idoskonalenie bazy dydaktycznej i naukowej oraz systemu
biblioteczno-informacyjnego, a takze udziat w ocenie réznych grup interesariuszy, w tym studentow

Baza naukowa i dydaktyczna WBIiNoZ jest stale monitorowana, modernizowana i
rozbudowywana. Za stan techniczny pomieszczern odpowiedzialna jest administracja budynku
wydziatu, dziekan, kierownicy katedr. Stan biezacy aparatury monitoruja osoby odpowiedzialne za
poszczegdlne aparaty i urzadzenia. Mimo, ze dotychczas nie wdrozono formalnych zasad okresowych
przegladéw infrastruktury, wydziat w sposob ciggly prowadzi przeglady infrastruktury dydaktyczne;j i
naukowej oraz w miare mozliwosci unowoczesnia wyposazenie naukowo-dydaktyczne. Za
infrastrukture dydaktyczng i badawcza stanowigca wyposazenie poszczegdinych katedr
odpowiedzialni s kierownicy tych jednostek, ktérzy dbajg o to, aby wyposazenie laboratoriéw byto
sprawne i nowoczesne. Wspdtuczestnicza w tym procesie wszyscy uzytkownicy, w tym
pracownicy inzynieryjno-techniczni oraz nauczyciele akademiccy, jak réowniez studenci. Dziekan
natomiast odpowiada za wyposazenie pomieszczen ogdlnowydziatowych. Na WBiNoZ w biezacym roku
dokonano wymiany sprzetu komputerowego we wszystkich salach wyktadowych i seminaryjnych oraz
doposazono pomieszczenia w aparature umozliwiajagca ksztatcenie zdalne. W ramach $rodkéw z
subwencji dokonywany jest rowniez zakup urzadzen niezbednych do realizacji procesu dydaktycznego
lub poprawy jego jakosci. W biezgcym roku, z inicjatywy Rektora UPWr, przygotowany zostat 3-letni
plan odnowienia aparatury dydaktycznej i badawczej, zakupy przewidziane w roku 2022 s3 na etapie
realizacji.

Unowoczesnienie aparatury badawczej i dydaktycznej na przestrzeni ostatnich lat miato
miejsce przede wszystkim w ramach srodkow na dziatalno$¢ statutows, dydaktyczng oraz z
pozyskanych grantow, a obecnie na utrzymanie i rozwéj potencjatu dydaktycznego przeznaczane sg
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srodki z subwencji, bedace w dyspozycji dziekana. Dziekan, podczas regularnych spotkan z
kierownikami jednostek, jest na biezgco informowany o potrzebach w zakresie zakupdw, wigkszych
napraw czy tez remontéw i modernizacji. S3 one realizowane w miare dostepnosci $rodkow
finansowych. Ponadto, wyposazenie pracowni i laboratoriéw moze by¢ uzupetniane i modernizowane
w ramach srodkéw wtasnych poszczegdlnych jednostek. Kierownicy poszczegdlnych katedr maja
rowniez mozliwos¢ wnioskowania do Rektora o $rodki przeznaczone na zakup aparatury badawczo-
dydaktyczne;j.

Uzupetnianie zbioréw Biblioteki dokonywane jest m. in. na wskazanie okreslonych pozycji
przez osoby odpowiedzialne za przedmiot. Polityka zakupowa zasobéw Biblioteki opiera sige rowniez
na wspodtpracy z Rada Biblioteczng, a takize z dziekanami i prodziekanami bezposrednio lub
poprzez cztonkéw Rady Bibliotecznej. Liczbe egzemplarzy do zakupu moze wskaza¢ Samorzad
Studencki, przedstawiciel studentéw w Radzie Bibliotecznej, student za posrednictwem lub po
akceptacji pracownika prowadzacego zajecia, pracownik dydaktyczny, pracownicy Biblioteki po
wnikliwej analizie wykorzystania danego tytutu. W przypadku nowych tytutéw po analizie innych
publikacji autora, recenzji publikacji, zawartosci merytorycznej oraz rekomendacji pracownikow.
Pracownicy naszego wydziatu aktywnie uczestniczg w Radzie Bibliotecznej, ktora Sledzi aktywnos¢
studentow i pracownikdw w zakresie poszukiwania informacji naukowych i baz danych. Ponadto
pracownicy Uczelni i studenci s3 systematycznie informowani 0 mozliwosci testowania pojawiajacych
sie na miedzynarodowym rynku bibliotecznym baz danych. Na tej podstawie baza biblioteczna UPWr
jest ciggle uaktualniana i poszerzana. Istnieje mozliwos¢ zgtoszenia wiasnej propozycji ksigzek do
zakupu poprzez jedna z funkcji katalogu komputerowego, z ktérej moga korzysta¢ wszyscy uzytkownicy
biblioteki. Po zalogowaniu na swoje konto pracownik wypetnia formularz: Zgtaszanie ksigzek do
zakupu - propozycje. Zamodwienia przyjmuje takze telefonicznie i mailowo Dziat Pozyskiwania i Selekcji
Zasobow (tel.: 71 320-5271, e-mail: gromadzenie.zbiorow@upwr.edu.pl). Nalezy podkresli¢, ze na
takich samych zasadach z zasobdw bibliotecznych moga korzystac takie stuchacze Studiow

Podyplomowych.

Kryterium 6. Wspdtpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym w konstruowaniu, realizacji
i doskonaleniu programu studidow oraz jej wptyw na rozwoj kierunku

1. zakres i formy wspolpracy uczelni z instytucjami otoczenia spoteczno-gospodarczego, w tym z pracodawcami oraz jej wplyw
na koncepcje ksztafcenia, efekty uczenia sie, program studiow i jego realizacje, w tym realizacje praktyk zawodowych

Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci prowadzi szeroka wspotprace z instytucjami
otoczenia spoleczno-gospodarczego, z instytucjami samorzadu terytorialnego, organizacjami
pozarzadowymi, placdwkami oswiatowymi, w tym ze szkotami podstawowymi i srednimi w zakresie
szeroko pojetej edukacji konsumentow zywnosci, a takie z jednostkami gospodarczymi z branzy
spozywczej i HoReCa.

Wspotpraca ta dotyczy zaréwno aspektéw naukowo-badawczych, dydaktycznych, jak i
promocyjnych. Przyktadami wspotpracujacych z wydziatem przedsiebiorstw spozywczych sg m.in.:
McCain Poland — Chociwel, Kraft Foods Bielany Wroctawskie, Cadbury-Wedel - Bielany Wroctawskie,
Avo-Werke — Kobierzyce, HFP Sonko - Bielany Wroctawskie, ZPC Mieszko — Racibdrz, Warszawa, S-Lab
— Mirkéw, ZPC Silvest — Nedza k. Raciborza, Sniezka Invest Sp. z 0.0.- Swiebodzice, FoodCare (d. Gellwe)
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- Zabierzéw, Oleofarm — Pietrzykowice, ZPC Odra — Brzeg, Cukrogal — Brzeg, Perial — Poznan, Cargill —
Bielany Wroctawskie, Pepees — tomza, ZPC Otmuchéw, Piekarnia Familijna, Piekarnia Oskroba,
Piekarnia Uldo, Healthy-Seed, 4, Supersonic Warszawa, Regis Sp. z 0.0. Krakéw, Chemat Sp. z 0.0,
Browar Profesja, Browar Stu Mostéw, Browar Jamrozowa Polana, Browar Biata Wrona Sp. z 0.0,
Browar bankowy Racibdrz, Browar za Miastem Sp. z 0.0., Firma BHV Investment Sp. z 0.0., Hydro-
Instal, Stowarzyszenie Winnice Dolno$laskie, Zaktady Miesne Silesia S.A., Eko-Plon Sp.z 0.0., KO
Kompania Drobiarska, MASPEX, Animex Foods Sp. z 0.0. Oddziat w Opolu, ZM Tarczynski, Zaktady,
Przetwérstwa Miesnego Dworecki, Zaktad Przetwdrstwa Migsnego Gawrycki, Ovopol Sp. z 0.0. Zaktady
jajczarskie, NOACK Polen Sp. z 0.0., Jaj-Pol Stanowice, DeVeris Polska, Agrolok Sp. z o.0. Sery
Slubowskie Przetwérstwo Farmerskie.

Jednostkami z branzy HoReCa, wspétpracujgcymi z wydziatem sg: Haston Hotel Wroctaw, Hotel
HP Park Plaza Wroctaw, Art Hotel Wroctaw, Dworzysko Szczawno-Zdréj, Hotel Bukowy Park w Polanicy-
Zdréj, Hotel Platinum Palace Wroctaw, Hotel lbis Style Wroctaw, Restauracja Zamek Topacz Sleza,
Restauracja Bernard we Wroctawiu, Catering Diapol, Stadion Catering Sp.z.0.0., Restauracja La
Maddalena Wroctaw, Restauracja IDA Wroctaw, Restauracja Golden Record, IMPEL Catering Wroctaw,
Etno Cafe, Basso Sp. z 0. 0., Hotel Jakubdéw Jakubowice, Restauracja Balkon Wroctaw, Lubinpex Lubin,
Restauracja Granary Wroctaw, Hotel Terminal Wroctaw, Hotel Irena Eris Polanica, Hotel Willa Eliza
Dtugopole Zdroj, Patac Sulistaw Sulistaw, Hotel Jakubéw Jakubowice i in. Szczegélne zintensyfikowanie
wspotpracy z tymi przedsiebiorcami nastgpito w ostatnich latach, w zwigzku z opracowaniem programu
i uruchomieniem kierunku technologia i organizacja gastronomii. Przedstawiciele powyiszych
jednostek byli zaangazowani w tworzenie programu studiéw, sg cztonkami Rady programowe;j
kierunku technologia i organizacja gastronomii oraz uczestnicza w realizacji stazy technicznych,
technologicznych i managerskich, a takze dyplomowych zwigzanych z realizacjg prac inzynierskich.
Prace dyplomowe studentéw majg zwykle charakter wdrozeniowy i dotycza rzeczywistych probleméw
danej jednostki. Pracodawcy majg zatem realny wptyw na koncepcje oraz jakos¢ ksztatcenia poprzez
obligatoryjny ich udziat, zaréwno w Radach programowych kierunkéw, co zostato okre$lone w Statucie
Uczelni (Zat. 3.6) oraz w Wydziatowej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia (WKZJK), zgodnie z
zapisami Uczelnianego systemu zapewnienia jakosci ksztatcenia (Zat. 3.7). W Radzie programowej
kierunku technologia i organizacja gastronomii obecnie aktywnie uczestniczy 2 przedstawicieli -
praktykdw sektora HoReCa (Zbigniew Kozlik i Rafat Grzegorzek). Biorg oni udziat w ksztattowaniu
programu studiéw poprzez wyrazanie swojej opinii podczas posiedzen Rady programowej kierunku. W

posiedzeniach tych uczestnicza rowniez studenci, bedacy cztonkami Rady programowej, ktérzy s
wyrazicielami wszystkich studentow kierunku w zakresie programu studiow.

Przyktadem dziatari promocyjnych, w ktére zaangazowane jest otoczenie gospodarcze moze
by¢ film promujacy kierunek technologia i organizacja gastronomii przygotowany z udziatem
owczesnego szefa kuchni restauracji Hotelu Park Plaza we Wroctawiu oraz studentki tego kierunku
https://www.youtube.com/watch?v=wSzL0t5c2qg Znaczenie w promowaniu kierunku technologia i

organizacja gastronomii ma ja réwniez dziatania o charakterze tzw. marketingu szeptanego, w ktérym
wspotpracujacy z WBiINoZ szefowie kuchni i menedzerowie w sposéb bezposredni przekazujg swoim
kolegom z branzy informacje o mozliwosci przyjecia na praktyki zaangazowanych i chetnych do nauki
studentéw UPWr. Nawigzane w ramach dotychczasowej wspotpracy kontakty z przedstawicielami
branzy HoReCa, bardzo dobrze znajacymi to s$rodowisko gospodarcze, s zatem pomocne w
poszukiwaniu nowych, atrakcyjnych miejsc odbywania praktyk.
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Waznym elementem udziatu praktykéw z branzy gastronomicznej w procesie ksztatcenia jest
mozliwos$¢ ich angazowania w realizacje zaje¢ dydaktycznych, ktére moga odbywac sie rowniez w
obiektach pozauczelnianych. Finansowaniu tych zajeé stuzy specjalny fundusz, z ktérego optacane sa
umowy cywilnoprawne zawarte ze specjalistami z branzy. Przyktadem przedmiotu realizowanego przez
specjaliste poza uczelnig dla studentéw kierunku technologia i organizacja gastronomii jest Obstuga
konsumenta. Zapewnienie realizacji tego przedmiotu w warunkach funkcjonujacej restauracji nie
bytoby mozliwe przy obecnie dostgpnej na wydziale infrastrukturze i wyposazeniu.

Wysoko oceniane przez srodowisko spoteczno-gospodarcze kompetencje pracownikéw
wydziatu powoduja, ze sg oni poszukiwanym partnerem wspdlnych dziatar, na co wskazuje ich udziat
w licznych projektach zwigzanych z technologig gastronomii oraz popularyzacjg wiedzy w tym zakresie.
Jednym z przyktadéw aktywnos$ci pracownikéw Wydziatu byt ich udziat w Programie Wspotpracy
INTERREG Polska ~ Saksonia 2014-2020,

https://upwr.edu.pl/wspolpraca/projekty/siec-edukacji-zywieniowej-dla-zrownowa ZONEgo-rozwoju-euroregionu-nysa,

w ramach ktérego wydziat byt partnerem Christlich-Soziales Bildungswerk Sachsen e.V. i realizowat
projekty pt. ,Sie¢ edukacji zywieniowej dla zrdwnowazonego rozwoju Euroregionu Nysa”, “Zywno$¢
jest cenna”. W ramach tych dziatah w Stacji Badawczo-Dydaktycznej UPWr w Radomierzu zostata
stworzona pracownia gastronomiczna wraz z salg wyktadowa z przeznaczeniem na cele edukacyjne w
przysztosci, w ramach polsko-saksoriskiej wspodtpracy terytorialnej. Projekty miaty na celu utworzenie
transgranicznego gremium, sktadajacego sie z przedstawicieli edukacji, nauki, gospodarki, polityki dla
realizacji tematyki zrbwnowazonego zywienia jako waznej sprawy spotecznej. Dziatania te s3 takze
ukierunkowane na poprawe oferty edukacyjnej nt. zdrowego zywienia dla uczniéw wybranych typéw
szkét w zakresie tematyki zdrowego zywienia.

Rezultatem przedsiewzie¢ gospodarczych w regionie w zakresie szeroko pojetej
wyspecjalizowanej produkcji wysokiej jakosci zywnosci jest program “Dolny Slask. Zielona Dolina
Zywnosci i Zdrowia”, opracowany przez Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu. Jego celem jest
rozwoj technologii pozwalajgcych na pozyskiwanie i przetwarzanie naturalnych surowcéw w zywnoéé
funkcjonalng. Program ten znalazt sie na liécie rzadowych projektéw strategicznych, co réwniez
wskazuje na ogromne zapotrzebowanie na wysoko wykwalifikowanych specjalistéw z technologii
gastronomii, posiadajacych swiadomos¢ w zakresie zdrowego zywienia.

Przyktadami wspotpracy pracownikéw wydziatu z otoczeniem spoteczno-gospodarczym sg takze
wspdlnie realizowane projekty edukacyjno-badawcze i dydaktyczne oraz konferencje. Przyktadami
takich dziatan sa:

— Projekt ,Czas na zawodowcoéw” (RPDS.10.04.01-02-0017/17-00) wspdffinansowany ze érodkdéw

Unii Europejskiej w ramach Regionalnego Programu Operacyjnego Wojewddztwa Dolno$laskiego

2014-2018, Osi priorytetowej 10 Edukacja, Dziatania 10.4 Dostosowanie systemow ksztatcenia i

szkolnictwa zawodowego do potrzeb rynku pracy
(https://upwr.edu.pl/aktualnosci/czas na zawodowcow upwr realizuje_nowy projekt-405.html);
— Projekt badawczy (PARP — Bony na innowacje dls MSP) ,,Opracowanie i optymalizacja technologii

otrzymywania nowych, naturalnych i atrakcyjnych napojow hipotonicznych, izotonicznych i
hipertonicznych w oparciu o polskie owoce, skierowanych do sportowcoéw, ze szczegdlnym

uwzglednieniem biegaczy”;

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 71



— NCN - MINIATURA nr 2020/04/X/NZ9/00656, ,Ocena wtasciwosci przeciwutleniajgcych i
przeciwcukrzycowych oraz wartosci odzywczej prozdrowotnych ciastek kruchych sporzadzonych
na bazie wytfokédw owocowych i erytrytolu”.2020-2021;

— MRIRW nr HOR.re.027.8.2017, Badania nad optymalizacja oraz rozwojem innowacyjnych
rozwigzan w zakresie przetworstwa w celu podnoszenia wartosci prozdrowotnych produktéw
ekologicznych: 2017;

— Projekt pn. HoReCaDUO - Uruchomienie i realizacja na UPWr nowego kierunku inzynierskich
studidéw dualnych o profilu praktycznym "Technologia i organizacja gastronomii" POWR.03.01.00-
00-DU74/18 od 2018 ;

— Il Konferencja Naukowej "Bezpieczeristwo Zywnosci i Zywienia", 2019, Przemysl (dr hab. inz.
Maciej Oziembtowski, prof UPWr);

— | Ogdlnopolska Konferencja ,Dolny Slask jako lider w sektorze nutraceutykdw, zywnosci
prozdrowotnej i suplementéw diety”, Wroctaw (mgr Karolina Tkacz);

— | Konferencja "Wotowina z Zielonej Doliny" pt. "Zdrowa krowa - zdrowy cztowiek". Bystrzyca
Ktodzka, 21-22 lutego 2019, w efekcie ktdrej powstaty publikacje w monografii pod red: Jan
Twardon, Monika Bronkowska, Wydawnictwo Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu:

1. Wotowina, a choroby cywilizacyjne cztowieka, Monika Bronkowska, Marzena Styczyriska, Danuta
Figurska-Ciura, Roman Bronkowski, Zbigniew Kozlik;

2. Potrawy z wotowiny - aktualne trendy, Danuta Figurska-Ciura, Marzena Styczyriska, Zbigniew
Kozlik;

3. Zastosowanie kulinarne réznych elementéw tuszy wotowej, Zbigniew KoZlik, Danuta Figurska-
Ciura, Marzena Styczynska;

4. Jakos¢ higieniczna wotowiny (zanieczyszczenia), Marzena Styczyriska, Danuta Figurska-Ciura,
Zbigniew Kozlik, Monika Bronkowska.

— Konferencja popularnonaukowa w ramach Festiwalu ,Europa na widelcu”, wykfady + pokazy - 3
kolejne edycje od 2015 — Marzena Styczyniska, Danuta Figurska-Ciura, Karolina toina;

— Konferencja miedzynarodowa: VI Forum Sektora Wotowiny: Wotowina przyjazna dla klimatu,
ceniona przez konsumentdéw, grudzien 2019, Danuta Figurska-Ciura, Marzena Styczyriska;

— Zbigniew Koilik, czyli regionalna Lazurowa opowies¢, Event potgczony z warsztatami nt. seréow
regionalnych i wykorzystania w kuchni, CodoGara 2020 r. http://www.codogara.pl/23282/zbigniew-kozlik-
czyli-regionalna-lazurowa-opowiesc/:

—  Smaki Dolnego Slaska, kuchnia ze Slaska i malowanie na talerzu, Radio wroctaw, 2017 r. (Zbigniew
Kozlik);

— IV Swieto Sera i Wina: Stét taczy ludzi (wywiad dla UPWR + warsztaty na $wiecie)
https://upwr.edu.pl/aktualnosci/iv_swieto sera i wina stol laczy ludzi-523.html (Zbigniew Kozlik);

— Dni Karpia - Targi Gastro - Hotel we Wroctawiu -2011 (Zbigniew Kozlik);

— Cykl warsztatow dla edukatorow w ramach projektu: ,Sie¢ edukacji zywieniowej dla
zrownowazonego rozwoju Euroregionu Nysa” INTERREG Polska-Saksonia 2014-2020 (Zbigniew
Kozlik);

— Udziat w komisji konkursowej (egzaminator) Olimpiady Wiedzy i Umiejetnosci Rolniczych (OWIUR)-
Jury eliminacji okregowych w dziedzinie gastronomia. Wroctaw, od 2017r do obecnie — Danuta
Figurska-Ciura, Marzena Styczynska, Maciej Bienkiewicz, Ewa Piotrowska, Karolina tozna.

Pracownicy Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci wspéipracujg takie z wieloma
uczelniami i instytucjami naukowymi z kraju i zagranicy. Z niektérymi osrodkami podpisane sg umowy

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 72



o dwustronnej wspdipracy. Potwierdzeniem wspotpracy z wroctawskimi uczelniami i instytutami
badawczymi jest konsorcjum - Wroctawskie Centrum Biotechnologii utworzone przez osiem
podmiotéw, w tym réwniez Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci. Konsorcjum rozwija wspétprace
w zakresie badan oraz dydaktyki i uzyskato status Krajowego Naukowego Osrodka Wiodacego. Wydziat
zwigzany jest umowami o dwustronnej wspoétpracy naukowej z osrodkami, t.j. Miguel Hernandez
University w Elche (Hiszpania), Uniwersytet Aleksandra Stulgirskiego w Kownie (Litwa), Lwowski
Uniwersytet Narodowy imienia Iwana Franki (Ukraina), Jiangnan University w Lihu Avenue (Chiny).

W ramach wspétpracy pomiedzy uczelniami wyzszymi (UPWr, Uniwersytet Wroctawski, Politechnika
Wroctawska, Uniwersytet Medyczny we Wroctawiu, Uniwersytet Opolski, Uniwersytet Przyrodniczy w
Poznaniu) pracownicy jednostki przeprowadzili badania naukowe z zakresu oceny zachowan
zywieniowych studentow z ww. miast.

2. sposcb, czestosc i zakres monitorowania, ocena i doskonalenie form wspdtpracy i wplyw jej rezultatéw na program studiéw
i doskonalenie jego realizacji

Do roku 2018 przy WBiNoZ funkcjonowata Wydziatowa Rada Biznesu ztozona z przedstawicieli
otoczenia spoteczno-gospodarczego, sciSle zwigzanymi z zakresem naukowym i dydaktycznym
dziatalnosci Wydziatu, ktérej spotkania odbywaty sie cyklicznie 2 razy w roku. Po wejsciu w zycie nowej
ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce, skutkujgcg zmianami w zakresie organizacji i struktury
Uczelni jej dziatalnos¢ zostata zawieszona. Niemniej jednak, wypracowane formy wspotpracy sg w
dalszym ciggu kontynuowane i stuzg rozwojowi badawczemu i dydaktycznemu pracownikow i
studentéw. Po zmianie Ustawy, na mocy Statutu UPWr, uchwalonego w czerwcu 2019 r. (zat. 3.6)
powotano Rady programowe kierunku lub grupy kierunkéw, w sktad ktérych obligatoryjnie wchodza
przedstawiciele otoczenia gospodarczego uczelni. W sktad Rady programowej kierunku technologia i
organizacja gastronomii wchodzi 2 przedstawicieli otoczenia gospodarczego (Zbigniew KoZlik i Rafat
Grzegorzek). Biorg oni systematycznie udziat w posiedzeniach Rady programowej wnoszac uwagi do
programdéw studiow. W okresie czasowego ograniczenia funkcjonowania uczelni spowodowanego
pandemia posiedzenia Rad programowych odbywatly sie zdalnie. Posiedzenia rad programowych
odbywaja sie regularnie, kilka razy w roku i dotycza: modyfikacji programéw studiéw dla kolejnego
cyklu ksztatcenia, zgodnie z zapisami Statutu UPWr, opiniowania tematéw prac dyplomowych,
ustalenia zasad egzaminu dyplomowego, opiniowania obsady kadrowej poszczegdlnych przedmiotow.
Znaczace zmiany w programach studidw na ocenianym kierunku byty zaproponowane na
posiedzeniach Rady programowej z dnia 15 stycznia 2021 r. oraz z 28 stycznia 2022 r. odnoszgcych sie
sie do kolejnych cykli ksztafcenia, ktére po zaopiniowaniu przez Samorzad Studencki, Wydziatowa
Komisje ds. Oceny Jakosci Ksztafcenia, a takze Senacka Komisje Spraw Studenckich i Edukacji zostaty
ustalone przez Senat dla cyklu ksztafcenia rozpoczynajacego sie w roku akademickim 2021/2022, adla
cyklu ksztatcenia rozpoczynajacego sie od cyklu ksztatcenia 2022/23 zostang uchwalone w kwietniu.
Zakres wniesionych zmian zostat opisany w protokotach z tych posiedzen (zat. 3.18 - Protokoty RP
Technologia i organizacja gastronomii ).

Bardzo efektywnym pod wzgledem doskonalenia programu ksztatcenia byto spotkanie kolegium
dziekariskiego, pracownikéw Katedry Zywienia Cztowieka, a takze nadzorujacego szkolenia kierownika
projektu HoReCa DUO z przedstawicielami otoczenia gospodarczego zorganizowane w dniach 19-20
listopada 2021 r. w Dworzysko Hotel Szczawno Zdréj. Spotkanie wienczyto 3-tygodniowy cykl
intensywnych szkoleri dla studentéw pierwszego cyklu ksztatcenia, ktéry realizowany byt w ramach
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projektu pn. HoReCaDUO - Uruchomienie i realizacja na UPWr nowego kierunku inzynierskich studiéw
dualnych o profilu praktycznym "Technologia i organizacja gastronomii” POWR.03.01.00-00-DU74/18
wspoffinansowanym ze srodkéw UE. Szkolenia dotyczyty obrébki kulinarnej ryb i owocéw morza,
kuchni dalekowschodnich: SUSHI, obrébki kulinarnej miesa i dziczyzny, klasycznej i nowoczesnej
dekoracji potraw (carving), praktycznego zarzadzania procesem produkcji i obstugi gosci w zaktadach
gastronomicznych (szef kuchni, ustuga bankietowa oczami klienta), technik kuchni molekularnej,
wytwarzania i kulinarnego zastosowania dolnoslgskich produktdw regionalnych takich jak sery krowie
i owcze, miody, szparagi i inne), Zrealizowano tez szkolenia baristyczne, barmanskie sommelierskie,
cukiernicze. Wszystkie szkolenia byly prowadzone przez doswiadczonych, aktywnych zawodowo
szefow kuchni, kucharzy lub menedieréw. W spotkaniu potgczonym z rozdaniem studentom
certyfikatéw udziat wzieli m.in.:

— Ryszard Tomaszewski wiasciciel firmy Dworzysko R. Tomaszewski i Synowie Sp. z 0.0. i Prezes
Zarzadu Hotelu Dworzysko,

— Szymon Lach V-ce Prezes Zarzadu Hotelu Dworzysko, twodrca kierunku studiow
podyplomowych "Zarzadzanie Hotelami" na Akademii Leona Koiminskiego, oficjalny
reprezentant w Polsce szkoty hotelarskiej Les Roches,

— Rafat Grzegorzek Szef Kuchni restauracji Babinicz w Szczawnie Zdrdj, zdobywca kulinarnego
pucharu Polski, posiadacz dwoch czapek przewodnika Gault&Millau, cztonek Rady
programowej Kierunku,

— Zbigniew Kotlik - wieloletni szef kuchni Hotelu Park Plaza Wroctaw, wspottwérca szlaku
kulinarnego “Smaki Dolnego Slaska”, cztonek Rady programowej kierunku,

— Jerzy Czapla - barman wiasciciel Centrum Szkolenia Barmandw, cztonek Europejskiego
Stowarzyszenia Barmanow E. B. A, cztonek zarzadu Europejskiego Stowarzyszenia Kucharzy,
mistrz Polski barmandw,

— Pawet Salamon - Szef Kuchni w Hotel & Restaurant Smolarnia, posiadacz czapki przewodnika
Gault&Millau, trener miodziezy w konkursach szkolnictwa zawodowego Euro Skills i World
Skills,

— Mariusz Bujariski - mistrz sushi posiadacz certyfikatu Japoriskiego Ministerstwa Rolnictwa,
kucharz w sieci restauracji Izumi-sushi,

— Krzysztof Krélczyk - certyfikowany sommelier, pasjonat i dystrybutor win, cztonek
Stowarzyszenia Sommelierdw Polskich,

— Grzegorz Gniech - aktualny mistrz Polski i Mistrz Swiata w Carvingu,

—  Krzysztof Kopciniski szef cukiernikéw w Klubie Polskiej Rady Biznesu, pastry chef w restauracji N31,

— Mateusz Malinowski - byty szef kuchni w hotelach Atamow i Debowy i kilku restauracjach,
specjalista w dziedzinie dystrybucji i obrébki kulinarnej miesa dtugodojrzewajacego,

— Sylwester Wariczyk - producent regionalnych seréw dolnoslgskich, wiasciciel serowarni
Warnczykéwka,

— Joanna Maslukiewicz - producentka dolnoslaskich seréw kozich, wiascicielka ekologicznego
gospodarstwa Koztonogii,

— Maciej Sigkowski - kucharz w restauracjach Senses (gwiazdka Michelin), Atelier Amaro szef kuchni
w restauracji Ole (3 czapki Gault & Millau), stazysta w jednej z najlepszych na $wiecie restauracji,
Azurmendi (trzy gwiazdki Michelin),

— Michat Kalemba - barista, szkoleniowiec firmy Cofeem,
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—  Edyta Okroj - menedzerka gastronomii, szkoleniowiec Akademii Gastronomii.

Zaréwno przedstawiciele otoczenia, jak i studenci wskazali na doskonate efekty tak
wszechstronnego szkolenia, ktére pozwolito studentom na nabycie dodatkowych kompetencii
pozadanych na rynku pracy. Efektem tego spotkania byta inicjatywa Wiodgcego Zespotu
Dydaktycznego przy WBiNoZ pozyskania wewnetrznych érodkéw na tego typu dziatania dla studentéw
z kolejnych dwdch rocznikéw studiéw. Wtadze uczelni poparly wniosek sfinansowania dodatkowych
szkolert (na kwote ponad 113 tys. zt) w zakresie sztuki sommelierskiej, warsztatéw barmarnskich,
szkolenia baristycznego, szkolenia w zakresie food dinning, szkolenia - kulinarne zastosowanie miesa i
dziczyzny, szkolenia w zakresie wytwarzania i kulinarnego zastosowania dolnoélgskich produktéw
regionalnych, zastosowania ryb i owocéw morza, szkolenia sushi oraz szkolenia w zakresie
praktycznego zarzadzania procesem produkcji w zaktadach gastronomicznych. Szkolenia te zostaty
zaplanowane w semestrze letnim roku akademickiego 2021/2022, a kadra realizujgca ww. szkolenia to
wysokiej klasy specjalisci z catej Polski, w tym szkoleniowcy z pierwszego cyklu szkoleri

W przypadku kierunku o profilu praktycznym, jakim jest technologia i organizacja gastronomii,
uzasadniona wydaje sie organizacja cyklicznych spotkan tego typu, ktérych skutkiem bedzie
podnoszenie jakosci ksztalcenia i dostosowywanie programu studiéw do zmieniajacych sie wymagan
rynku.

Rada programowa kierunku podczas cyklicznych prac nad doskonaleniem procesu ksztatcenia
uwzglednia tez opinie studentéw, wyrazane w ankiecie, po zakoficzeniu kazdego semestru. Badania te
realizowane s3 przy wykorzystaniu elektronicznego systemu USOS, a ich efektem jest zdobycie wiedzy
0 potrzebach studentow w zakresie prowadzenia zaje¢ dydaktycznych, stosowanych formach i
metodach ksztatcenia, o relacjach interpersonalnych pomiedzy nauczycielem akademickim a
studentem, postrzeganym jako interesariusz procesu dydaktycznego.

Uczelnia, poprzez badanie ankietowe oraz Monitorowanie Loséw Zawodowych Absolwentéw
UPWr pozyskuje informacje o przydatnosci zdobytej wiedzy i uzyskanych umiejetnosci, a takze
kompetencji spotecznych w karierze zawodowej absolwenta. Pozwala to na korekte programu, w
zakresie kompetencji, ktére z perspektywy i doswiadczenia zawodowego absolwentéw, powinny byé
rozwijane podczas studiow.

Dodatkowe informacje, ktére uczelnia uznaje za waine dla oceny kryterium 6:

Mimo, iz oceniany kierunek funkcjonuje od 2018 roku, to zaledwie 3- letnia wspdtpraca z
otoczeniem z branzy HoReCa przyniosta liczne kontakty i poszerzyta obszar wspotpracy WBINOZ z
otoczeniem gospodarczym. Nawigzanie tych kontaktdw jest swoistym zaczatkiem sieci wiedzy i
umiejetnosci w zakresie technologii gastronomii, co wpisuje sie w strategie uczelni i polityke
poszerzania i zaciesniania wspdtpracy z dolnoslaskim biznesem. Wspdipraca ta prawdopodobnie
dodatkowo zintensyfikuje sie wraz z planowanym uruchomieniem w niedalekiej przysztosci dziatalnosci
Centrum Innowacyjnych Technologii i restauracji w centrum konferencyjno-edukacyjnym na
Pawtowicach. Nalezy sie tez spodziewad, ze emisariuszami wydziatu w nawigzywaniu kontaktéw z
przedsiebiorcami bedg absolwenci kierunku.
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Kryterium 7. Warunki i sposoby podnoszenia stopnia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia na
kierunku

1. rola umiedzynarodowienia procesu ksztafcenia w koncepcji ksztatcenia i planach rozwoju kierunku (przy uwzglednieniu
kazdego z ocenianych poziomow studicw)

2. aspekty programu studiow i jego realizacji, ktore stuzg umiedzynarodowieniu, ze szczegdlnym uwzglednieniem
ksztatcenia w jezykach obcych

3. stopier przygotowania studentéw do uczenia sie w jezykach obcych i sposob weryfikacji osiggania przez studentow
wymaganych kompetencji jezykowych oraz ich oceny

Na uczelni i wydziale za priorytetowe dziatania przyjeto umiedzynarodowienie i wspotprace z
zagranicznymi osrodkami naukowymi oraz mobilno$¢ naukowa pracownikow i doktorantow. Dziatania
te sg wieloptaszczyznowe i poza zajeciami z jezyka obcego (angielski, niemiecki, francuski, hiszpariski,
rosyjski, wioski i chifski) obejmujg mozliwoé¢ wyboru przedmiotéw wyktadanych w jezyku angielskim,
udziat studentéw i pracownikéw w programach miedzynarodowych oraz w wykfadach otwartych
wygtaszanych przez zagranicznych wyktadowcow, a takie w zajeciach realizowanych przez nich
podczas wizyt studyjnych na wydziale. Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci oferuje 56
przedmiotéw w jezyku angielskim dla studentéw uczestniczacych w programach wymiany
miedzynarodowej (Apparatus in biotech industries, Basics of biotransformations, Biocatalysis in food
production, Biochemistry, Biologically active compounds of plant origin, Biotechnological methods in
environmental protection, Chemical and instrumental methods of food analysis, Enzymology, Food
antioxidants, Food chemistry, Food microbiology, General microbiology, Gmo advantages and
disadvantages, Industrial pharmaceutical biotechnology, Mechanical processes in bioprocess
engineering, Molecular biology, Tissue cultures, Virology, Applied statistics, Basic aspects of
fermentation industry, Basic of human nutrition, Carbohydrate technology, Cereal technology,
Chemistry of natural compounds, Chocolate technology, Contemporary trends in plant products
technology, Dairy technology, Economics and organization of food industry, Food analysis |, Food
analysis Il, Food biotechnology, Food chemistry, Food packaging, Fruit and vegetable technology,
Functional food and nutraceutical bioactive ingredients, Hygiene and food toxicology, Master thesis |,
Master thesis Il, Meat technology, Normalization, Nutrition and dietetic, Organic chemistry, Pasta
production technology, Potato products technology, Poultry and egg technology, Standardization,
Technological planning in food industry, Technology of oils, Theory of machines and equipment for
food industry |, Theory of machines and equipment for food industry I, Yeast application in selected
technologies, Animal raw materials technology, Food policy, Unit operations in the processing of
animal raw materials, Food safety and quality management, Sensory analysis of food). Do programu
studidw Technologia i organizacja gastronomii w jezyku polskim wprowadzono mozliwos¢ wyboru kilku
przedmiotéw wyktadanych w jezyku angielskim: Food chemistry, General and food microbiology, Basic
of food analysis, Biochemistry, Human Nutrition, Catering technology.

Poza umowami o dwustronnej wspotpracy, ktére Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci
podpisat z Aleksandras Stulginskis University in Kaunas (Litwa) oraz Slovak University of Agriculture in
Nitra (Stowacja), Universidad Miguel Hernandez de Elche (Hiszpania), Jiangnan Univeristy (Chiny),
Uniwersytet Aleksandra Stulginskiego w Kownie (Litwa), Lwowski Uniwersytet Narodowy imienia
Iwana Franki (Ukraina) pracownicy Wydziatu uczestniczg w wymianie stypendystow, jak rowniez
realizujg wiele wspdlnych projektéw i prac badawczych (m. in. z: INRA, Thiverval-Grighon (FRANCJA),
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University M. Hernandez. DPTo. De Technologia Alimentaria — Orihuela Alicante (HISZPANIA), Freie
Univeritat Berlin, Veterindrmedizin, Institut fir Tier- und Umwelthygiene, Swedish Centre for Resource
Recovery, University of Boras, Szwecja). Sukcesem zakonczyly sie dziatania majgce na celu
uruchomienie studidw na kierunku Food Technology, prowadzonych wspdlnie z Universidad Miguel
Hernandez de Elche i w paZdzierniku 2016 r. podpisano umowe w tym zakresie, a w semestrze letnim
2021/22 rozpocznie sig pierwszy cykl ksztafcenia.

Studenci ocenianego kierunku mogg uczestniczy¢ w programach wymiany krajowej (program
MOST-AR) lub zagranicznej (program Erasmus+, CEEPUS) w ramach podpisanych przez Uczelnie umow.
Wyjazdy takie dotyczg przynajmniej jednego semestru studiow. Wnioski studentdw rozpatrywane s
przez prodziekana, ktérego zgoda jest wymagana do realizacji czesci studiow w ramach programow
wymiany. Obejmuja one propozycje przedmiotéw realizowanych na uczelni przyjmujacej oraz
wymaganych do zaliczenia w ramach realizowanego przez studenta kierunku. Rozpatrujgc wnioski
prodziekan bierze pod uwage zakres zaje¢ w ramach proponowanych przez studenta przedmiotéw
realizowanych na innej uczelni, w tym liczbe punktow ECTS, oraz efekty uczenia sie. Przedmioty,
ktorych efekty uczenia si¢ nie moga zosta¢ uznane, muszg zosta¢ odrobione w terminie ustalonym
przez prodziekana. Po zakonczeniu okresu wymiany, na podstawie przedstawionych potwierdzen
zaliczen uzyskanych w ramach studiéw na innej uczelni prodziekan podejmuje decyzje o zaliczeniach
przedmiotow, ktoérych dotyczyly ustalenia. W przypadku odmiennej skali ocen w uczelni, w ktérej
student realizuje czes¢ studiow, ich ustalenie odbywa sie na podstawie porozumien zawartych przez
uczelnie i uczelnie lub instytucje partnerska za granica.

Studenci wyjezdzajacy do uczelni partnerskich w Niemczech, Austrii i Hiszpanii mogg brac
udziat w darmowych, intensywnych kursach niemieckiego i hiszpanskiego organizowanych przez
UPWr.

Dzieki uczestnictwu uczelni w programie Erasmus+ mozliwa jest takze realizacja praktyk i stazy
zagranicznych, obowigzkowych lub nieobowigzkowych (dodatkowych), w ktérych mogg braé udziat
zaréwno studenci, jak i absolwenci. W przypadku praktyk obowigzkowych konieczne jest spetnienie
wymagan dotyczgcych praktyk realizowanych na ocenianym kierunku studidw.

4. skala i zasieg mobilnosci i wymiany miedzynarodowej studentdw i kadry

Kadra naukowo-dydaktyczna uczestniczy w wymianach miedzynarodowych jakoVisiting
Professor. Wyjazdy te w znacznym stopniu usprawniajg transfer wiedzy i umiejetnoéci dydaktycznych
pracownikéw prowadzacych zajecia na kierunku technologia i organizacja gastronomii. Zdobyte
do$wiadczenie wykorzystywane jest w procesie tworzenia programéw studidw oraz determinuje
sposdb ksztatcenia na ocenianym kierunku.

Studenci majg mozliwos¢ uczestniczenia w zajeciach prowadzonych przez gosci z zagranicznych
osrodkéw naukowych, czego wymiernym efektem jest poszerzanie $wiadomosci i wiedzy studentéw.
Podpisane umowy z uczelniami zagranicznymi w ramach programu Erasmus+ i Ceepus oraz krajowymi
w programie Most-AR pozwalajg studentom kierunku na studiowanie w uczelniach zagranicznych i
krajowych, co poszerza znacznie ich wiedze, umiejetnosci i kompetencje spoteczne. Takze kontakty ze
studentami zagranicznymi, odbywajgcymi cze$¢ studiow na naszym wydziale, umotliwiajg zdobycie
wielu cennych doswiadczen w zakresie ksztatcenia za granica.

W ramach programu Program ERASMUS+ (KA103 i KA131) mozliwe sg wyjazdy i przyjazdy

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 77



studentow w celu zrealizowania czeséci studiéw, badZ praktyki oraz wyjazdy i przyjazdy nauczycieli

akademickich w celu prowadzenia zaje¢ dydaktycznych lub w celach szkoleniowych. Odbywaja sie one

do krajéw UE, Norwegii, Islandii, Lichtensteinu, Turcji, Macedonii Pétnocnej i Serbii. Obecnie UPWr

realizuje 2 projekty Erasmus KA103 (KA103-2019: na kwote 393 135 EUR i KA103-2020: na kwote 407

625 EUR) oraz 1 projekt Erasmus KA131 (KA131-2021: na kwote 276 570 EUR). Z kolei Program

ERASMUS+ w ramach krajow spoza UE (KA107) umozliwia mobilno$¢ edukacyjng studentow i kadry

pracowniczej uczelni pomiedzy krajami partnerskimi spoza UE. Do tych krajow w przypadku UPWr

zaliczamy: Albanig, Armenie, Chiny, Kazachstan, Uzbekistan, Ukraine, Izrael, Motdawie, Kanade, USA i

inne. Aktualnie UPWr realizuje 2 projekty Erasmus KA107 (KA107-2019: na kwote 62 180 EUR i KA107-

2020: na kwote 54 790 EUR).

W ostatnich latach mobilno$¢ studentéw WBiNoZ w ramach programu (ERASMUS+)
przedstawiata sie nastepujaco:

— 2018/2019: 2 studentki z Zywienia cztowieka do UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE
(Hiszpania), 1 studentka z Zywienia cztowieka do JOSIP JURAJ STROSSMAYER UNIVERSITY OF
OSUEK (Chorwacja), 2 studentki z Technologii zywnosci i zywienia cztowieka do UNIVERSIDAD
MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE (Hiszpania) oraz 2 studentki z Technologii zywnosci i zywienia
cztowieka do AGRICULTURAL UNIVERSITY OF ATHENS (Grecja).

— 2019/2020: 1 studentka z Technologii zywnosci i zywienia cztowieka do AGRICULTURAL
UNIVERSITY OF ATHENS (Grecja), 1 studentka z Technologii zywnosci i zywienia cztowieka do
UNIVERSITA DEGLI STUDI DI CAGLIARI (Wtochy), 1 studentka z Zywienia cztowieka do
AGRICULTURAL UNIVERSITY OF ATHENS (Grecja), 1 studentka z Biotechnologii do UNIVERSIDAD DE
JAEN (Hiszpania).

— 2020/2021: 1 student z Biotechnologii do UNIVERSIDAD MIGUEL HERNANDEZ DE ELCHE
(Hiszpania), 1 studentka z Biotechnologii do UNIVERSIDAD DE JAEN (Hiszpania), 1 studentka z
Technologii zywnosci i zywienia cztowieka do UNIVERSITA POLITECNICA DELLE MARCHE (Wtochy).

— 2021/2022: 1 studentka z Technologii zywnosci i zywienia cztowieka do UNIVERSITY OF CORDOBA
(Hiszpania), 1 studentka z Biotechnologii do AGRICULTURAL UNIVERSITY OF ATHENS (Grecja).
Ponadto, w roku 2019/2020 zrealizowano wyjazdy na praktyki: 2 staze absolwenckie (2 x 7

miesiecy) — Universidad de Cordoba (Hiszpania)-zarzadzanie jako$cig i analiza zywno$ci oraz Szanet

Istvan University (Wegry) - technologia i organizacja gastronomii, 1 staz studencki — 2 miesigce — Max

Planck Institute (Niemcy), zarzadzanie jakoscig i analiza zywnoéci, 1 staz doktorancki — 2 miesigce —

Universita degli Studi di Messina (Wtochy).

Do UPWr w ramach programu ERASMUS+ na studia przyjechato:

— 2018/2019 - 22 studentdw, tj. 1 student z Belgii: Ghent University (1), 1 student z Czech: Czech
University of Life Sciences Prague (1), 1 student z Grecji: Agricultural University of Athens (1), 6
studentéw z Hiszpanii: Universitat de Barcelona (1), University of Burgos (2), University of
Cordoba (2), Universidad Compultense de Madrid (1), 1 student z Holandii: HAS University of
Applied Sciences (1), 2 studentéw z Niemiec: Hochschule Osnabruck University of Applied
Sciences (1), Hochschule Anhalt (1), 9 studentéw z Wioch: Universita degli Studi di Foggia (7),
Universita Politecnica delle Marche (2), 2 studentéw z Portugalii: Coimbra College of Agriculture
from the Polytechnic Institute (2), 5 studentéw z Rumunii: Technical University of Cluj-Napoca
(5), 3 studentdéw z Turcji: Hacettepe University (1), Yeditepe University (2)

— 2019/2020 - 22 studentdw: 3 studentéw z Francji: Ecole Supérieure D'Agriculture D'Angers (1),
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ISA Lille (1), Universite de Montpellier (1), 7 studentéw z Hiszpanii: Universidad Complutense de
Madrid (1), University of Burgos (2), Universidad de Cordoba (1), Universidad Miguel Hernandez
de Elche (1), Universidad de Leon (2), 2 studentéw z Holandii: Van Hall Larenstein (1), 1 student
z Portugalii: Instituto Politecnico de Coimbra (1), 1 student z Rumunii: Alexandru loan Cuza
University (1), 3 studentow z Turcji: Hacettepe University (3), 5 studentéw z Wioch: Universita
degli Studi di Foggia (4), Universita degli Studi di Udine (1).

— 2020/2021 - 21 studentéw: 1 student z Francji: Université De Montpellier (1), 4 studentéw z
Hiszpanii: Universidad Politecnica De Valencia (1), Universitat de Lleida (1), Universidad de Ledn
(1), Miguel Hernandez University de Elche (1), 2 studentéw z Holandii: Van Hall Larenstein (2), 1
student z Litwy: Lithuanian University Of Health Sciences (1), 3 studentéw z Niemczech:
Hochschule Anhalt (3), 1 student z Portugalii: Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (1),
9 studentéw z Wioch: Universita' Degli Studi di Foggia (9).

— 2021/2022 - przyjeto 21 studentow: 7 studentéw z Hiszpanii: Universidad de Cérdoba (1),
Universidad de Leén (2), Universitat de Vic (1), University of Burgos (2), Miguel Hernandez
University de Elche (1), 2 studentdéw z Portugalii: Coimbra College of Agriculture from the
Polytechnic Institute (2), 7 studentéw z Turcji: Hacettepe Universitesi (3), Namik Kemal University
(4), 4 studentéw z Wioch: Universita di Foggia (4), 1 studentka z University of Zagreb.

Pracownicy WBiNoZ sprawowali opieke naukowa nad studentami przyjezdzajacymi do Polski. W
roku 2019/2020 odbyt sie 1 staz studencki — 4 miesigce z Adrian Radulescu z Technical University of
Cluj-Napoca z Rumuni (opiekun: prof. Korzeniowska).

W ramach programu ERASMUS+ UPWr goscit nauczycieli akademickich:
— prof. Zhonghai Tang z HUNAN AGRICULTURAL UNIVERSITY (Chiny) - 08.06.2019 -14.06.2019,
— prof. Honorata Danilczenko, typ pobytu: STT - szkolenie, przyjazd z: Uniwersytet Aleksandrasa

Stulginskisa w Kownie na Litwie —13.01.2020 - 17.01.2020

— prof. Elvyra Jariene, typ pobytu: STA - wyktady, przyjazd z: Uniwersytet Aleksandrasa Stulginskisa

w Kownie na Litwie - 13.01.2020 - 17.01.2020,

— prof. Anita Lalic, 11-01-2022 do 19-01-2022 z University of Mostar, Boénia i Hercegowina z sieci

For Safe and Healthy Food in Middle-Europe.

Z wydziatu krétkoterminowe wizyty zagraniczne odbyli: prof. Agnieszka Kita, typ pobytu: STA —
wyktady, wyjazd do: University of Zagreb (Chorwacja) 13.05.2019 — 17.05.2019, prof. Matgorzata
Korzeniowska, typ pobytu: STA — wyktady, wyjazd do: Universidade dos Azores (Portugalia) 03.06.2019
- 07.06.2019, prof. Matgorzata Korzeniowska, typ pobytu: STA — wyktady, wyjazd do: Universidad
Miguel Hernandez de Elche (Hiszpania) 17.05.2021 — 21.05.2021.

Studenci i pracownicy korzystajg takie ze Srodkowoeuropejskiego Programu Wymiany
Uniwersyteckiej (Central European Exchange Program for University Studies) CEEPUS. Wyjazdy
studentéw WBINoZ w ramach CEEPUS przedstawialy sie nastepujaco:

2018/2019: 2 studentéw do Chorwacji (University of Zagreb)
2019/2020: 1 doktorantka do Chorwacji (University of Zagreb)
2020/2021: 1 doktorantka do Chorwacji (University of Zagreb)
Z zagranicy, w ramach tego programu w UPWr przebywato w latach:
— 2018/2019: 2 studentéw z Chorwacji (University of Zagreb) i 1 student z Serbii {University of Novi

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 79



Sad)

— 2019/2020: 1 student z Chorwacji (University of Zagreb), 1 student z Serbii (University of
Belgrade) i 1 student z Wegier (Hungarian University of Agriculture and Life Sciences)

— 2020/2021: 4 studentéw z Chorwacji (University of Zagreb), 1 student z Macedonii Pétnocne;
(State University of Tetovo), 1 student z Serbii (University of Novi Sad), 1 doktorantka z Serbii
(University of Novi Sad).

Mobilnos¢ pracownikéw w ramach programu CEEPUS przedstawiata sie nastepujgco: Matgorzata
Korzeniowska wyjechata do Chorwacji (University of Zagreb) w terminach: 13-15.12.2018r. i 24-
28.06.2019 r., Artur Gryszkin od 09-23.06.2019 r. do Chorwacji (Josip Juraj Strossmayer University of
Osijek).

W UPWTr goscit natomiast profesor Dokic Ljubica, 09.15.05.2021 r., z Serbii (University of Novi Sad).

Uczelnia jest takie beneficjentem programu NAWA (Narodowa Agencja Wymiany
Akademickiej) w ramach projektow:
Projekt STER (NAWA) - Stypendia doktorskie dla cudzoziemcéw (INDOORS), okres realizacji:
01.05.2019 - 30.06.2023, Budzet projektu: 1 250 000 PLN, Budzet UPWr: 1 250 000 PLN. Projekt
dedykowany jest dla doktorantéw realizujacych proces ksztatcenia w Szkole Doktorskiej UPWTr
realizujgcych prace doktorskie w ramach dyscyplin: technologia zywnosci i zywienia, nauki biologiczne,
weterynaria rolnictwo i ogrodnictwo. Dziatania projektu dedykowane doktorantom SD obejmujg m.in.:
realizacje interdyscyplinarnego i miedzynarodowego programu ksztatcenia z przewidzianym wyborem
$ciezek rozwoju w danej dyscyplinie, dodatkowe stypendium motywacyjne dla 50% najlepszych
doktorantow zagranicznych. Na wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci w projekcie uczestniczy 3
zagranicznych doktorantéw pod opieka prof. Matgorzaty Korzeniowskiej — 2 doktorantéw (Indonezja,
Nigeria) oraz 1 doktorantka (Butgaria) pod opiekg prof. Pauliny Nowickiej.
Projekt PROM (NAWA) - Miedzynarodowa wymiana stypendialna doktorantéw i kadry akademickiej.
Okres realizacji pierwszej edycji: 01.10.2018 - 30.09.2019. Budzet projektu: 749 960 PLN. Budzet
UPWr: 749 960 PLN. Celem projektu byta wymiana stypendialna adresowana do doktorantéw i mtodej
kadry akademickiej do 40 roku zycia). Program umozliwiat udziat w krétkoterminowych (30 dniowych)
stazach pozwalajgcych na podniesienie kompetencji i kwalifikacji, poprzez finansowanie wyjazdéw
zagranicznych, materiatow do pracy doktorskiej/artykutu naukowego, umozliwiajacych korzystanie z
unikatowej aparatury, infrastruktury badawczej niedostepnej (trudno dostepnej) w kraju
macierzystym, udzial w przygotowaniu miedzynarodowego wniosku grantowego. W wyjazdach
uczestniczyli: pracownik Paulina Nowicka z Katedry Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykdw
Roslinnych - do International Iberian Nanotechnology Laboratory, Braga Portugalia; 15.03 —
13.04.2019, doktorantka Magdalena Rychlicka z Katedry Chemii - do University of Minho, Centre of
Biological Engineering, Braga, Portugalia, 31.05-30.06.2019, doktorant Jacek tyczko z Katedry Chemii
- do Shimadzu Europa GmbH Albert, Duisburg, Niemcy, 18.02-19.03.2019, doktorantka Karolina Tkacz
z Katedry Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych- do Centro de Edafologia y
Biologia Aplicada del Segura (CEBAS), Department of Food Science Technology, Murcia Spain, 5.04 -
9.05.2019, doktorant Igor Piotr Turkiewicz z Katedry Technologii Owocdw, Warzyw i Nutraceutykéw
Roslinnych- do Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del Segura (CEBAS), Department of Food
Science Technology, Murcia Spain, 5.04 -9.05.2019.

Na UPWr w ramach PROM przebywali: pracownik Estefania Valero Cases z Miguel Hernandez
University, Alicante, Hiszpania 15.06-14.07.2019 w Katedrze Technologii Rolnej i Przechowalnictwa,
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doktorantka Marina Cano Lamadrid z Miguel Hernandez University, Alicante, Hiszpania 1-30.05.2019,
w Katedrze Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych, doktorant Lukitawesa z
University of Boras, Szwecja, 1-30.06.2019 w Katedrze Technologii Fermentacji i Zbéz, doktorantka
Nadezhda Stepanova G.K. Skryabin z Institute of Biochemistry and Physiology of Microorganisms of
the Russian Academy of Sciences, Moskwa, Rosja 1.04-30.04.2019 w Katedrze Biotechnologii i
Mikrobiologii Zywnosci, dokt. Angel Abellan Victorio, Centro de Edafologia y Biologia Aplicada del
Segura (CEBAS),Department of Food Science Technology, Murcia, Hiszpania, 15.02-16.03.2019 w
Katedrze Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych.

W drugiej edycji projektu PROM (NAWA) — Miedzynarodowa wymiana stypendialna doktorantdw i
kadry akademickiej (Okres realizacji: 01.10.2019 — 30.09.2021, Budzet projektu: 1 159 996 PLN, Budzet
UPWTr: 1 159 996 PLN) dla wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci przewidzianych jest 5 wyjazdéw
(4 doktorantéw i 1 pracownik) oraz po 5 przyjazdéw (4 doktorantéw i 1 pracownik) do 40 roku zycia.
Wyijazdy trwajg miesigc i mozna wyjechac do kazdego miejsca na $wiecie. Do chwili obecnej w takiej
mobilnosci wzieto udziat 4 pracownikéw Wydziatu, a takze 2 doktorantéw: Karolina Tkacz z Katedry
Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykdw Roélinnych do Department of Food Science and
Nutrition, University of Minnesota, USA, Pobyt: 1.02-1.03.2020, lgor Piotr Turkiewicz z Katedry
Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykéw Rosélinnych do Department of Food Science and
Nutrition, University of Minnesota, USA, Pobyt: 1.02-1.03.2020.

W ramach tego programu UPWr odwiedzity: doktorantka Marina Cano Lamadrid, Miguel Hernandez
University, Alicante, Hiszpania - Katedre Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykéw Rosélinnych,
Pobyt:28.01-29.02.2020 oraz doktorantka Marta Vinha Vieira, International Iberian Nanotechnology
Laboratory, Braga, Portugalia - Katedre Technologii Owocéw, Warzyw i Nutraceutykéw Roslinnych,
Pobyt: 17.09-18.10.3020

UPWr jest takie beneficjentem programu - POWER 3.5 UPWr 2.0 miedzynarodowy i
interdyscyplinarny  program rozwoju  Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu,
wspétfinansowanego ze Srodkéw Europejskiego Funduszu Spofecznego w ramach Programu
Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwdj 2014-2020 (Zadanie 4). Jednym z celéw projektu jest
zwigkszenie jakosci i efektywnosci ksztatcenia na studiach doktoranckich poprzez Interdyscyplinarng
Migdzynarodowg Szkote Doktorska (Wartos¢ zadania nr 4 - 3 734 850 PLN). Projekt przewiduje
uruchomienie prestizowej Interdyscyplinarnej Miedzynarodowe] Szkoty Doktorskiej (ISMD), w tym
m.in.: finansowanie specjalistycznych analiz, zakup materiatéw zuiywalnych na potrzeby badan
wtasnych, realizacje rocznego stazu w wybranej jednostce naukowej zagranicy, zapewnienie wydruku
publikacji naukowych, udziat w konferencjach, dodatkowe stypendium. Wsréd 14 doktorantéw 4
stypendystow reprezentuje dyscypline technologie zywnosci i zywienia, z czego 3 to obcokrajowcy
(Butgaria, Indonezja, Nigeria).

Stypendium im. Profesora Stanistawa Totpy, fundowane przez Uniwersytet Przyrodniczy we
Wroctawiu, przeznaczone jest dla oséb pochodzenia polskiego z krajéw bytego ZSRR ksztatcacych sie
na studiach dziennych na Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, mtodych pracownikéw nauki w
wieku do 35 lat z krajow bytego ZSRR na realizacje stazy krotkoterminowych (do 3 miesiecy) w
Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu. W roku akademickim 2018/2019 na jednomiesieczne
staze naukowe na BiNoZ przyjechali doktoranci: Nadezhda Stepanova, G.K. Skryabin z Institute of
Biochemistry and Physiology of Microorganisms of the Russian Academy of Sciences, Moskwa, Rosja
do Katedry Biotechnologii i Mikrobiologii Zywnosci (1.10-30.11.2018) oraz Petrov Pelyp, Sumu
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National Agrarian University, Ukraina do Katedry Technologii Surowcéw Zwierzecych i Zarzadzania
Jakoscia (14.01-14.02.2019).

Ponadto, pracownicy WBINOZ odbywali wyjazdy zagraniczne w celu realizacji projektéw, stazy
naukowych, stazy szkoleniowych, na konsultacje i konferencje:

— 2020 -9 wyjazdow- do Aalborg University (Dania), Koelnmesse (Niemcy), Imperail College London
(Wielka Brytania), Miguel Hernandez University of Elche (Hiszpania), Elsevier Hilton Dresden
(Niemcy), Institute of Animal Hygiene and Environmental Health, Freie Universitaet Berlin
(Niemcy) Christlich-Soziales Bildungswerk (Niemcy).

— 2021 - 18 wyjazdow- do Institute of Animal Hygiene and Environmental Health, Freie Universitaet
Berlin (Niemcy), INRAE (Francja), Universidad Miquel Hernandez de Elche (Hiszpania), CMR,
International Conference and Multidisciplinary Research, Viseu (Portugalia), University of Turku
(Finlandia), University of Minho (Portugalia), Wieder on-line (Austria), Heriot-Watt University
(Wielka Brytania), University of Milano (Wtochy).

Ksztafcenie na kierunku technologia i organizacja gastronomii trwa od 3,5 roku, z czego prawie 2
lata w okresie pandemii COVID-19 i dtugootrwatego lock downu branzy gastronomicznej na catym
Swiecie. Stad tez studenci ocenianego kierunku nie mieli zbyt duzych mozliwoéci udziatu w programach
migdzynarodowych i wyjazdach w ramach programu Erasmus+. Umiedzynarodowieniu nie sprzyjata
rowniez pierwsza wersja programu studiéw zaktadajaca niestandardowy plan zaje¢, taczacy w kilku
semestrach realizacje zaje¢ zardwno w uczelni, jak i u praktykodawcéw. Rada programowa kierunku
wprowadzita dziatania naprawcze i od ubiegtego roku zmodyfikowata plan, aby studenci wiekszg iloéé
semestrow realizowali w catosci w uczelni, co powinno zwiekszy¢ mobilno$é studentéw. Innym
powodem sfabego zainteresowania programami miedzynarodowymi moze by¢ tatwos¢ podejmowania
pracy czy rozpoczynanie wiasnej dziatalnosci gastronomicznej juz podczas studiéw. Wiadze Wydziatu
majgc $wiadomos¢ koniecznosci poprawy umiedzynarodowienia, poza spotkaniami organizowanymi
przez Dziat Wspdtpracy z Zagranica, systematycznie podejmujg dodatkowe dziatania informacyjne i
propagujace oferte wymiany miedzynarodowej.

Warto jednak podkresli¢, ze sposréd studentéw ocenianego kierunku dwie osoby realizowaty
praktyki zagraniczne - pan Remigiusz Kopocinski byt na trzymiesiecznej praktyce w Fallmiihle Inh.
Hedwig Doser Gasthof, Pfronten Deutschland (4.07-30.09.2020), natomiast pani Justyna Krzywon z Il
roku odbwata praktyke w Clarion Hotel Oslo, a obecnie przebywa na praktyce technologicznej w LOKAL
Harbitz Torg w Oslo.

5. udziat wykfadowcow z zagranicy w prowadzeniu zajec na ocenianym kierunku

W dniach 1-5.07.2019 na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci zorganizowano szkolenie
prowadzone z udziatem pracownikéw i doktorantéw z Miguel Hernandez University of Elche
(SensoFood Solution group) na temat “Training of descriptive sensory analysis panel”. Szkolenie
prowadzone byto przez prof. Dr. Angel A. Carbonell-Barrachina oraz wspdtpracownikéw i doktorantow:
Dr. David Lépez, Dr. Estefania Valero, Marina Cano, Luis Noguera, Leontina Lipan, Paola Sanchez,
Hanan Issa, Jesus Clemente, José M. Garcia. W trakcie szkolenia uczestnicy zostali zaznajomieni z teorig
zwigzang z analizg sensoryczng zywnosci, a takze wykonywali ¢wiczenia praktyczne obejmujace testy
dyskryminacyjne, afektywne oraz metody opisowe wykorzystywane w analizie sensorycznej zywnosci.
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W szkoleniu tym mogli uczestniczy¢, zaréwno wszyscy studenci wydziatu, jak i nauczyciele. Ponadto, w
ostatnich 3 latach, na Wydziale dla studentéw i pracownikéw prowadzone byly przez wizytujgcych

nauczycieli z zagranicy nastepujace wyktady:

Lp. Tytut, imie i Temat wyktadu Osrodek naukowy Kraj Termin
nazwisko
1 Dr Amal Rouhana | Israeli kosher food — philosophy | ORT Braude | lzrael 08-12.07.
Toubi and production College, Carmiel 2019
2; Dr Noga Qvit Possibilities of cooperation | ORT Braude | lzrael 15-19.07.
between UPWr and ORT Braude | College, Carmiel 2019
2 Prof. Dusan Misi¢ | Clostridium difficile infections in | University of | Serbia 06-24.05.
humans and animals - antibiotic | Belgrade 2019
associated diarrhea (colitis)
4, Dr David Bernardo | Sensory marketing strategies | the University of | Hiszpania 21.06.-01.
Lopez Lluch for food products Miguel Herndndez, 09.2019
the Department of
Agricultural
Economy, Elche
5. MSc Zhanar Electroanalytical techniques in | Innovative Kazachstan 01-
Kassenova food analysis Eurasian 07.07.2019
University,
Pavlodar
6. Dr Zhonghai Tang | Application of natural | Hunan Agricultural | Chiny 08-14.06.
antioxidants in meat technology | University, 2019
Changsha
7. Dr Jerzy Phytosterols as  functional | University of British | Kanada 5-9.07.2021
Zawistowski ingredients and heart health Columbia,
Vancouver
8. Dr Nazira Functional Foods - importance | S. Seifullin  Agro | Kazachstan 5-9.07.2021
Mukhanbetova of chemical composition Technical
University,
Nursultan
9. Dr Amal Toubi Functional food  products | ORT Braude | Izrael 5-9.07.2021
development — screening for | College, Carmiel
ideas and product specification
10. | prof. Zita Seres New trends in carbohydrates | University of Novi | Serbia 5-9.07.2021
food products development Sad, Novi Sad
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11. | prof. Jose Angel Research and innovation in | University of | Hiszpania 5-9.07.2021
Perez Alvarez animal-based foods: co- | Miguel Hernandez
products  valorization and | de Eiche, Orihuela
applications in food products
development

12. | Dr Luis Noguera Sensory analysis in innovative | University of | Hiszpania 5-9.07.2021
Artiaga food products development Miguel Hernandez
de Elche, Orihuela

13. | Dr Ljubica Dokic 1. Sugar versus sweeteners University of Novi | Serbia 12.05.2021
2. Sugar beet fibers, betain and | Sad, Novi Sad
molasses as supplements in
food products

14. | Prof. Zita Seres 1. Carob flour as source of | University of Novi | Serbia 12.05.2021
antioxidants Sad, Novi Sad
2. Molasses desugaring process
for betain production

3. Production of sugar beet

dietary fibers
15. | MgrIstvan Kertész | Non-destructive testing | Szent Istvan | Wegry 25.02.2020
methods in the food industry University,

Budapest

6. sposoby, czestos¢ i zakresu monitorowania i ocena umiedzynarodowienia procesu ksztafcenia oraz doskonalenie
warunkow sprzyjajgce podnoszeniu jego stopnia, jak rowniez wplyw rezultatéw umiedzynarodowienia na program

studiow i jego realizacje

WBiNoZ prowadzi ciggly nadzér i monitoring umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia.
Dokumentacje w tym zakresie gromadzi Koordynator ds. wspdtpracy miedzynarodowej oraz Dziat
Wspdtpracy z Zagranica. Jednym ze sposobdéw monitorowania i oceny umiedzynarodowienia jest
ankieta poziomu satysfakcji, ktérg uczestnicy programu Erasmus+ obligatoryjnie wypetniajg. Daje ona
podstawy do korekty oferty instytucji partnerskich. Zaciesnieniu lub nawigzaniu wspétpracy sprzyja
mobilnos¢ pracownikéw Wydziatu i bezposrednio nawigzane kontakty. Formalng strong nawigzania
wspotpracy oraz ustalania jej warunkéw zajmujg sie pracownicy Dziatu Wspdtpracy z Zagranicg UPWr.
W kompetencjach tej jednostki jest réwniez kompleksowa obstuga administracyjna studentéw
korzystajacych z programéw miedzynarodowej wymiany.

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

1. dostosowanie systemu wsparcia do potrzeb rdznych grup studentéw, w tym potrzeb studentow

z niepefnosprawnosciq

Uczelnia i wydziat oferujg studentom wszechstronne wsparcie, w kazdym z aspektow ich
aktywnosci, tj. w procesie uczenia sie, rozwijania kompetencji badawczych, wymiany studenckie;j,
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pomocy materialnej, wsparcia 0séb ze szczegoInymi potrzebami, w tym z niepetnosprawnosciami oraz
w realizacji wielu inicjatyw studenckich. Informacje na ten temat rozmieszczone na stronie gtéwnej
uczelni w zaktadce studia, jak réwniez na stronie Wydziatu oraz w informatorze zamieszczonym na
stronie uczelni “Podreczny przewodnik studenta” https://upwr.edu.pl/aktualnosci/podreczny-przewodnik-
studenta-3624.html), 3 takze Kalendarzu studenckim.

W procesie uczenia sie studenci maja wsparcie wiadz uczelni i wydziatu oraz wszystkich

nauczycieli akademickich i personelu administracyjnego. Moga wnioskowaé¢ o indywidualng
organizacje studidw, indywidualny program studidw, o uznawanie efektow uczenia sie zdobytych w
podczas studidw na innym kierunku w kraju i zagranicg, majg dostep do infrastruktury dydaktycznej
wydziatu i uczelni, tj. sal wyktadowych, seminaryjnych i laboratoriéw, pracowni komputerowych, moga
bezptatnie korzystac z oprogramowania udostepnianego przez Uczelniane Centrum Informatyzacji, z
bezprzewodowej sieci Wi-Fi, jak rowniez po autoryzacji dostepu, korzysta¢ z dokumentéw i aktéw
prawnych zamieszczanych na stronach wydziatu i uczelni czy z zasobdw bibliotecznych na urzadzeniach
mobilnych lub znajdujgcych sie poza budynkami uczelni. Maja dostep do bazy sportowej uczelni, w tym
ptywalni, znajdujacych sie nieopodal budynku Centrum Nauk o Zywnosci.

Studentom oferowana jest pomoc socjalna i materialna. Warunki korzystania z tego rodzaju
pomocy s3 regulowane rozporzadzeniem MNiISW oraz Regulaminem Swiadczen (zat. 3.19) dla
studentow i doktorantdw Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu, ktéry z poczatkiem kazdego
roku akademickiego jest aktualizowany. Uczelnia oferuje pomoc w formie: stypendium
socjalnego/stypendium  socjalnego w  zwiekszonej wysokosci; stypendium dla  oséb

niepetnosprawnych; stypendium Rektora przyznawane dla najlepszych studentéw za wyrdzniajgce
wyniki w nauce, osiagniecia naukowe lub artystyczne, lub osiagniecia sportowe, oraz zapomogi dla
studentdw, ktdrzy znale?li sie przejsciowo w trudnej sytuacji zyciowej. Wszelkie informacje o mozliwe;j
pomocy materialnej sg zamieszczone na stronie internetowe] uczelni oraz na stronie wydziatu, a
podczas dni wstepnych odbywa sie szkolenie w tym zakresie. W roku akademickim 2021/2022
stypendium socjalne otrzymato 114 studentdéw wydziatu, w tym 11 z kierunku technologia i organizacja
gastronomii, a 14 oséb posiadato zaswiadczenie o niepetnosprawnosci, z czego 1 osoba z ocenianego
kierunku. O zapomoge wnioskowato 28 os6b znajdujacych sie przejsciowo w trudnej sytuacji zyciowej,
w tym z kierunku technologia i organizacja gastronomii 3 osoby.

Studenci spoza Wroctawia moga korzysta¢ z Domow Studenckich o wysokim standardzie
wyposazenia, w tym z dostepem do medidw, na ktérych terenie funkcjonujg takze 3 przychodnie
lekarskie Swiadczace ustugi medyczne w ramach NFZ, co ufatwia studentom dostep do opieki
zdrowotnej.

Uniwersytet Przyrodniczy we Wroctawiu podejmuje dziatania zmierzajgce do stwarzania
osobom z niepetnosprawnosciami warunkéw do petnego udziatu w procesie przyjmowania na uczelnie,
zapewnienia rownych szans realizacji planu studidw i programu nauczania oraz prowadzenia
dziatalnosci naukowej, uwzgledniajac stopien i charakter niepetnosprawnosci oraz specyfike danego
kierunku. Osobom ze szczegdlnymi potrzebami, w tym takze z niepetnosprawnosciami, zapewniony
jest dostep do procesu dydaktycznego, materiatéw, nauki jezykéw obcych i zaje¢ z wychowania
fizycznego itp., a takze transportu, ustug asystenta dydaktycznego oraz technologii wspomagajgcych
itp.

Rozpoznawanie potrzeb studentow odbywa sie juz na etapie rekrutacji na studia poprzez
wypetnienie przez kandydata dobrowolnej Ankiety potrzeb studentéow i doktorantéw
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niepetnosprawnych. W odpowiedzi na potrzeby studentdw, doktorantéw, ale takze pracownikéw w
UPWr powstato Centrum Wsparcia i Dostepnosci. Dziata ono w czterech gtoéwnych obszarach:
poradnictwa psychologicznego (wsparcie dla oséb doswiadczajgcych kryzysow, trudnosci
emocjonalnych, trudnosci w relacjach interpersonalnych, majacych problem z akceptacja siebie lub z
integracjg w nowym srodowisku, oséb doswiadczajacych spadku motywacji i trudnosci w nauce, osob

doswiadczajgcych dyskryminacji lub mobbingu na terenie uczelni), wsparcia w rozwoju osobistym
poprzez konsultacje i szkolenia z kompetencji miekkich, wsparcie dla oséb ze szczegdlnymi potrzebami
oraz koordynowanie dostepnosci ustug uczelni, w tym ksztatcenia i prowadzenia badan naukowych. W
uczelni powotany jest Petnomocnik Rektora ds. 0sab niepetnosprawnych. Posredniczy on w kontaktach
studentdw z pracownikami dydaktycznymi, administracyjnymi i wtadzami uczelni wspierajac ich proces
uczenia sie, a takze, aktywizuje w zyciu uczelnianym i pozauczelnianym, np. zachecajac do cztonkostwa
w kotach naukowych, odbywaniu kurséw i szkoler dla 0séb niepetnosprawnych, pomaga w organizacji
i odbywaniu praktyk zawodowych oraz stazy naukowych, stara sie o dodatkowe fundusze na sprzet
utatwiajgcy funkcjonowanie 0séb niepetnosprawnych na Wydziale Biotechnologii i Nauk o Zywnosci.

Zasady wspierania ksztatcenia studentéw ze szczegdlnymi potrzebami, w tym z
niepetnosprawnosciami zostaty opisane w § 36 Regulaminu Studiow (zat. 3.9).

Uczelnia, poprzez pozyskanie funduszy w ramach projektu pt. ,Uniwersytet Przyrodniczy
dostepny dla wszystkich”, nr POWR.03.05.00-00-A053/19-00, poszerza dziatalnos¢ struktury jednostki
ds. dostepnosci w UPWr, poprawia dostepnosc i likwiduje bariery architektoniczne, rozwija zaplecze
technologiczne i poprawia dostepnos$¢ w obszarze technologii wspierajacych, wdraza procedury i
regulacje gwarantujgce zniwelowanie barier i zapewnienie dostepnosci. Realizuje wsparcie edukacyjne
dla studentéw UPWr z réznymi niepetnosprawnos$ciami oraz prowadzi program szkolen skierowany do
wszystkich pracownikéw administracyjnych i nauczycieli akademickich podnoszacy $wiadomosc¢ na

temat niepetnosprawnosci.

Biblioteka Gtownej UPWr zapewnia dostep do czytelni studentom z niepetnosprawnoscia
ruchowa. Ponadto dysponuje specjalistycznymi stanowiskami komputerowymi dedykowanymi
osobom niepetnosprawnym oraz posiada szeroka oferte e-zasobdéw i e-ustug utatwiajacych korzystanie
z zasohow Biblioteki.

Przystosowane dla o0s6b niepetnosprawnych sg takie wszystkie obiekty kompleksu
sportowego UPWr. Osoby niepetnosprawne korzystajace z ptywalni, a poruszajgce sie na wozkach,
majg przystosowane szatnie, do dyspozycji 16zko rehabilitacyjne z regulowang wysokosciag utatwiajace
przebranie sie, mozliwos¢ skorzystania z wozka basenowego, do ktérego przesiadajg sie w
przygotowanym do tego celu miejscu. Studium Wychowania Fizycznego UPWr (SWF) realizuje wiele
dodatkowych inicjatyw réznych zaje¢ charakterze korekcyjno- prozdrowotnym dla oséb posiadajgcych
wskazania lekarskie . Potwierdzeniem aktywnosci i zaangazowania pracownikéw SWF w tym zakresie
jest film z udziatem studentow kierunku Zywienie cztowieka i dietetyka z naszego Wydziatu (wyrazili

zgode na udostepnienie wizerunku)
https://drive.google.com/file/d/1TOVMMt4hyUopwKWIFNOcObWtGnY2] o/view?ts=6152e0ea
Na ocenianym kierunku nie studiujg osoby z niepetnosprawnoscig ruchowa.

2.zakres i formy wspierania studentow w procesie uczenia sie,

Wydziat dostosowuje proces uczenia sie do zrdznicowanych potrzeb indywidualnych i
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grupowych. Jednym z dziatan w tym zakresie jest wspieranie indywidualnego rozwoju studentow
poprzez wprowadzenie szerokiej oferty zaje¢ do wyboru, zaréwno kierunkowych, jak i
ogolnouczelnianych (jezyki obce, zajecia wychowania fizycznego, przedmioty humanistyczno-
spoteczne).

Zgodnie z Regulaminem studiéw w UPWr, jedng z wielu form systemu wsparcia studentéw w
procesie uczenia sie jest mozliwos¢ indywidualnej organizacji studiéw. Studenci wyrdzniajacy sie
postepami w nauce mogg wnioskowac o indywidualny program studiow, ktéry odbywa sie pod opieka
wybranego nauczyciela akademickiego i polegaja na rozszerzeniu zakresu wiedzy obowigzujacej na
podstawowym kierunku poprzez: studiowanie wybranych przedmiotéw z innych kierunkéw na uczelni
macierzystej lub innej uczelni, udziat w pracach badawczych zespotéw naukowych. Indywidualizacja
programdw studiéw nie moze oznaczac wytgczenia jakiegokolwiek z kierunkowych efektéw uczenia sie
oraz zadnego z przedmiotow ujetych w obowigzujgcym standardzie ksztatcenia. Celem poszerzenia
swojej wiedzy i kompetencji studenci moga réwniez bra¢ udziat w zajeciach z przedmiotéw nieobjetych
programem studiow dla danego kierunku.

W ramach realizacji zaje¢ nauczyciele akademiccy zobowigzani sy do wyznaczenia konsultacji,
w wymiarze 2 godzin tygodniowo. Ponadto konsultacje odbywajg sie réwniez ,na zyczenie” studenta
w dogodnych dla niego godzinach po wcze$niejszym uzgodnieniu terminu z nauczycielem
akademickim, co szczegdlnie czesto praktykowane byto podczas zajec realizowanych udziatem technik
i metod ksztatcenia na odlegtosc. Podczas prowadzenia tego typu zajec zapewnione jest odpowiednie
szkolenie i wsparcie studentow w korzystaniu z platformy, a czes¢ techniczna procesu uczenia sie z
wykorzystaniem technik uczenia na odlegtos¢ jest obstugiwana przez Sekcje Ksztatcenia na Odlegtosé
oraz kierownika Wydziatowej Pracowni Komputerowej, administrujgcego wydziatowg platforme
Moodle. Do dyspozycji studentéw, w ramach wspierania procesu uczenia sie, dostepna jest takie
pracownia komputerowa, z ktérej w miare dostepnosci mogg korzystac¢ poza przewidzianymi w niej
zajeciami celem opracowania wynikow, przygotowania raportow itp. Do ich dyspozycji jest pakiet MS
office, Statistica 13, programy graficzne (InScape, GIMP, 2d LibreCad, 3D FreeCad), mikroskop optyczny
z kamerg HD, program do cyfrowej analizy obrazéw oraz dostep do bazy norm przemystu spozywczego.
W obecnym semestrze zrealizowano zakup drukarki do wydruku 3D.

Kazdy student potrzebujacy wsparcia moze takze liczy¢ na zyczliwo$é i pomoc pracownikéw
dziekanatu i wiadz dziekanskich oraz opiekuna roku.

W uczelni realizowany jest réwniez projekt zorientowany na indywidualny rozwdj studenta
Mistrzowie Dydaktyki Il. W ramach tego projektu 6 certyfikowanych tutoréw akademickich z WBiNoZ
rozwija indywidualne zainteresowania naukowe tutee, w tym takie z kierunku technologia i
organizacja gastronomii (2 tutee).

3.formy wsparcia:
a. krajowej i miedzynarodowej mobilnosci studentéw

Wsparcie studentéw w krajowej mobilnosci sprawuje Centrum Spraw Studenckich, natomiast
mobilnos¢ miedzynarodowa koordynuje Dziat Wspétpracy z Zagranica.

Studenci kierunku technologia i organizacja gastronomii maja mozliwoé¢ aplikowania o
stypendia z réznych miedzynarodowych i krajowych programéw wymiany studenckiej: Erasmus+,
CEEPUS, Stypendium Totpy, MostAR. Na WBiNoZ powotany jest petnomocnik dziekana ds. wymiany
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miedzynarodowej i programu Erasmus, w kompetencjach ktdrego lezy informowanie i zachecanie
studentéw do mobilnosci miedzynarodowej i krajowej oraz pomoc studentom przyjezdzajgcym z
zagranicy w organizacji ich procesu dydaktycznego zgodnie z zatozeniami learning agreement , a takze
integracja ze studentami z Polski. Corocznie organizowane sg spotkania informujgce i zachecajgce
studentéw do wyjazdow. W celu wymiany doswiadczeh w spotkaniach uczestniczg studenci, ktdrzy
korzystali z programéw dotyczacych wyjazdéw krajowych i zagranicznych, w ostatnim roku
akademickim spotkania takie odbywaty sie zdalnie.

W ramach kontaktéw ze srodowiskiem naukowym z kraju i z zagranicy, na UPWr odbywa sie
wiele spotkan studenckich o charakterze naukowym, np. Miedzynarodowa Konferencja Studenckich
Kot Naukowych, Dziert Aktywnosci Studenckiej, Dni Przyrodnika czy Szalona Studencka Noc Naukowa.
Studenci mogg réwniez uczestniczy¢ w konferencjach krajowych i miedzynarodowych oraz wyktadach
prowadzonych z udziatem zaproszonych gosci z kraju i z zagranicy na WBiNoZ, czego wymiernym
efektem jest poszerzanie Swiadomosci i wiedzy studentow.

b. we wchodzeniu na rynek pracy lub kontynuowaniu edukacji

Duzym wsparciem dla studentéw ocenianego kierunku we wchodzeniu na rynek pracy jest
prawie 10-cio miesieczna praktyka zawodowa. Wysokie kompetencje studentéw wykazane w trakcie
praktyk czesto sg wskazaniem dla pracodawcéw do ich zatrudnienia.

Niewatpliwie do dziatarn podnoszacych kwalifikacje zawodowe absolwentow, a tym samym
utatwiajgcym im wejscie na rynek pracy byta mozliwos¢ zdobycia przez nich certyfikatow, w ramach
dodatkowych kurséw finansowanych ze srodkéw krajowych oraz Europejskiego Funduszu Spotecznego
w ramach Osi priorytetowej: lll. Szkolnictwo wyzsze dla gospodarki i rozwoju, Dziatania: Kompetencje
w szkolnictwie wyiszym. Potwierdzajg one kompetencje w zakresie:

- baristerstwa,

- barmanstwa,

- serowarstwa,

- cukiernictwa,

- sommelierstwa,

- technik kuchni molekularne;j,

- wytwarzania i kulinarnego zastosowania dolnoslgskich produktéw regionalnych,
- praktycznego zarzgdzania procesem produkcji w zaktadach gastronomicznych,
- kuchni dalekowschodnich,

- rozbioru i obrébki kulinarnej migsa i dziczyzny,

- klasycznej i nowoczesnej dekoracji potraw,

- rozwoju kompetencji menadzerskich.

Celowos¢ wsparcia tego typu dziatan spotkata sie z poparciem wtadz uczelni, ktére zapewnity
dalsze finansowanie szkolen (na kwote ponad 113 tys.) w ramach Wiodacego Zespotu Dydaktycznego
wydziatu dla dwoch miodszych rocznikow studentéw, ktérych tok studidw nie ma finansowania
zewnetrznego. Bedg to, realizowane w semestrze letnim roku akademickiego 2021/2022 nastepujgce
szkolenia: w zakresie sztuki sommelierskiej, warsztaty barmanskie, szkolenie baristyczne, szkolenie w
zakresie food dinning, szkolenie - kulinarne zastosowanie miesa i dziczyzny, szkolenie w zakresie
wytwarzania i kulinarnego zastosowania dolnoslaskich produktéw regionalnych, zastosowania ryb i
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owocow morza, szkolenie sushi oraz szkolenie w zakresie praktycznego zarzadzania procesem
produkcji w zaktadach gastronomicznych. Kadra realizujgca ww szkolenia to wysokiej klasy specjalisci
z catej Polski.

Studenci UPWr, w ramach swojego rozwoju spotecznego i zawodowego, moga bezptatnie
korzystac z ustug uczelnianego Biura Karier. Dziata ono na rzecz aktywizacji zawodowej studentéw,
doktorantéw i absolwentéw, Swiadczac pomoc w zakresie: wyboru drogi zawodowe] i wspierania
rozwoju zawodowego, przygotowania do wejécia na rynek pracy, poszukiwania pracy odpowiadajacej
oczekiwaniom zawodowym. Z pomocy biura korzystajg zaréwno studenci, doktoranci i absolwenci
uczelni zainteresowani znalezieniem pracy, jak i pracodawcy, ktérzy poszukuja odpowiednich
kandydatéw na wolne miejsca pracy lub do udziatu w stazach i praktykach. Jednostka ta bierze udziat
w organizacji spotkar z pracodawcami oraz prezentacji firm na uczelni. Przyktadem takich dziatar byly
spotkania studentéw naszego wydziatu z przedstawicielami firm: Hilton Foods Poland, Jeronimo
Martins, Auchan Polska, ZM Tarczyniski. W ostatnim roku akademickim takie spotkania prowadzone
byly zdalnie i cieszyly sie duzym zainteresowaniem studentéw.

Biuro Karier corocznie organizuje dla studentéw konczacych studia spotkania pt. ,Spotkania z
CV”, podczas ktérych omawiane sa takie zagadnienia, jak:

— przygotowanie do procesu szukania pracy (w tym przygotowania dokumentéw aplikacyjnych,
zaznajomienia si¢ z metodami rekrutacji, znajomosci prawa pracy itd.),

— rodtairodzaje ofert pracy,

— rodzaje i zasady tworzenia CV,

— szczegodlne znaczenie kompetencji miekkich i twardych.

Studenci moga korzystac takze z indywidualnych konsultacji z zakresu rozwoju osobistego i
poradnictwa zawodowego, wspieranego testami psychologicznymi, coachingu oraz szerokiej oferty
warsztatéw z kompetencji migkkich (m.in. komunikacja interpersonalna, praca w zespole, radzenie
sobie ze stresem). Oferta Biura Karier prezentowana jest na stronie www, w mediach
spotecznosciowych oraz na Dniach Wstepnych dla kazdego kierunku. Dla bardziej zainteresowanych
Biuro Karier oferuje kontynuacje ww. zaje¢ na warsztatach, na ktoérych studenci praktycznie
przygotowujg swoje CV w odpowiedzi na réine oferty pracy oraz opracowujg strategie poszukiwania
pracy, moga réwniez skorzystac z doradztwa indywidualnego.

Studenci moga kontynuowac¢ edukacje na studiach podyplomowych, ktérych oferta skierowana
jest do osob posiadajgcych dyplom ukoriczenia studiow wyizszych (studia pierwszego stopnia, studia
drugiego stopnia, jednolite studia magisterskie). Studia podyplomowe prowadzone przez Uniwersytet
Przyrodniczy we Wroctawiu sg studiami niestacjonarnymi. Dla absolwentéw kierunku technologia i
organizacja gastronomii na WBiNoZ dedykowane s studia Technologia winiarstwa, Technologia
piwowarstwa, Psychodietetyka, Ziota i nutraceutyki — ich znaczenie dla gospodarki i zdrowia.

Jednym z narzedzi stuzagcym S$ledzeniu loséw absolwentéw, obejmujacym zaréwno ich
zatrudnienie, jak i kontynuacje edukacji, jest Ogolnopolski System Monitorowania Ekonomicznych
Losow Absolwentéw uczelni wyzszych, ktory pobiera dane z rejestréw Zaktadu Ubezpieczen
Spotecznych oraz z systemu POL-on za dany rok kalendarzowy. Raporty z tego systemu publikowane
sg 2 razy w roku: w czerwcu i grudniu. Takze inne raporty dotyczgce zatrudnienia absolwentéw uczelni
publikowane sg cyklicznie, zwykle po zakoriczeniu roku kalendarzowego.

Biorgc pod uwage fakt, ze pierwsi absolwenci kierunku technologia i organizacja gastronomii
uzyskajg dyplomy inzyniera w lutym 2022 r. uczelnia nie dysponuje jeszcze wynikami monitoringu

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 89



loséw absolwentéw. Jednakze dane pozyskane bezposrednio od studentéw konczacych studia na
ocenianym kierunku $wiadczg, iz potowa z nich juz pracuje w zawodzie, stad tez 52% z nich nie planuje
obecnie ksztatcenia na Il stopniu. Che¢ podniesienia kwalifikacji na studiach Il stopnia deklaruje
zaledwie 21% obecnych absolwentéw.

(e aktywnosci studentow: sportowej, artystycznej, organizacyjnej, w zakresie przedsiebiorczosci

Uczelnia stwarza doskonate warunki do rozwoju kultury fizycznej studentéw oraz ich
uczestnictwa w zyciu kulturalnym, zapewniajgc zaplecze techniczne i pomieszczenia do organizacji
spotkan oraz wsparcie finansowe agend studenckich.

Studenci UPWr moga realizowaé swoje pasje, zainteresowania lub doskonali¢ swoj talent w
czasie wolnym od zaje¢ dydaktycznych w funkcjonujgcych na Uczelni akademickich organizacjach
studenckich takich, jak: Akademicki Zwigzek Sportowy — Klub Uczelniany, Akademicki Klub Tarica ,Up”,
Akademicki Klub Turystyczny przy Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, Klub Gier Planszowych,
Support Team For Exchange Programs "STEP UP", Klub Teatralno-Filmowy ,Na Grunwaldzkim",
Studencki Klub Honorowych Dawcéw ,Pijafka” UPWr, Zrzeszenie Studentéw Weterynarii przy
Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu. Waznymi grupami twérczymi, w ktérych swoje
zainteresowania artystyczne mogg rozwija¢ studenci s Chér Uniwersytetu Przyrodniczego i
Akademicki Zespot Piesni i Tarica Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu ,Jedliniok”. Zespét ten
dziata od 1975 r. i popularyzuje w kraju i zagranica polskie tarice narodowe i regionalne. Zespét
koncertowat ponad 3000 razy w kraju i zagranicg, na wszystkich kontynentach. W latach 2007-2019
zespot przebywat na tournée w Argentynie, Australii, Brazylii, Bo$ni, Belgii, Bangladeszu, Chorwacji,
Chile, Chinach, Czechach, Francji, Finlandii, Gruzji, Gwatemali, Indonezji, Indiach, Iraku, Japonii,
Kanadzie, Kubie Korei, Kazachstanie, Kirgistanie, RPA, Kostaryce, Kolumbii, Meksyku, Mongolii, Nepalu,
Nowej Zelandii, Panamie, Paragwaju, Rosji, Tajlandii, Turcji, Ukrainie, USA, Uzbekistanie, Wietnamie.
Dzisiejszy ,Jedliniok” to ok. 50 tancerzy, solistow — $piewakéw i muzykéw — studentdw i absolwentéw
wszystkich wroctawskich uczelni. Chér Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu kontynuuje
tradycje chéralne obecne na Uniwersytecie Przyrodniczym od wielu dziesigtek lat. Cztonkami Chéru sg
gtownie studenci i absolwenci Uniwersytetu Przyrodniczego, ale $piewaja w nim réwniez studenci
innych wroctawskich uczelni. Kierownictwo Chéru sprawuje prof. Alan Urbanek, dyrygentem
asystentem jest mgr Marek Kudra. Od 2010 roku zespét regularnie bierze udziat w uroczystych
koncertach noworocznych organizowanych na Uniwersytecie Przyrodniczym z udziatem najwiekszych
gwiazd polskiej muzyki rozrywkowej. Chdr towarzyszyt m.in. Hannie Banaszak, Edycie Geppert, Irenie
Santor, Justynie Steczkowskiej, Beacie Rybotyckiej, Zbigniewowi Wodeckiemu, Jackowi Wojcickiemu,
Natalii Kukulskiej. Zespét bardzo aktywnie uczestniczy tez w zyciu muzycznym Wroctawia wykonujac
wspdlnie z innymi chérami akademickimi wielkie dzieta muzyki oratoryjnej. Repertuar Zespotu
obejmuje utwory a’cappella ze szczegélnym uwzglednieniem twérczosci kompozytoréw polskich jak
rowniez formy wokalno instrumentalne. Chdr jest laureatem miedzynarodowych konkurséw: w 2011
roku uzyskat |l Nagrode na Miedzynarodowym Konkursie Chéralnym w Ohrid (Macedonia), a w 2012
roku zostat Laureatem | Nagrody na Miedzynarodowym Konkursie Chéralnym w Lloret de Mar
(Hiszpania).

Studium Wychowania Fizycznego oferuje naszym studentom szeroka game réznorodnych
zaje¢, ktére mogg realizowa¢ podczas obowigzkowych, jak i dodatkowych aktywnosci. Zajecia
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dydaktyczne oferowane s3 przez te jednostke w 22 dyscyplinach. Ponadto, studenci z
udokumentowanym wskazaniem lekarskim, w tym studenci z niepetnosprawnoscia, maja do wyboru 3
rodzaje zaje¢ o charakterze korekcyjno-prozdrowotnym. Z kolei oferta zaje¢ Klubu Uczelnianego AZS
obejmuje 17 roznych aktywnosci. Wéréd studentéw naszego Wydziatu wybitnymi osiggnieciami
wyrdzinita sie Kamila Bracikowska (mistrzyni Polski w Polskiej Unii Karate) i Jonatan Kujawa, ktéry
zdobyt ztoty medal Akademickich Mistrzostw Polski Sportach Walki — Karate, w kategorii 67 kg. Nalezy
podkresli¢, ze studenci WBiNoZ zostali wyréznieni 3. stypendiami sportowymi oraz 3. stypendiami
artystycznymi.

Studenci naszej uczelni i wydziatu majg mozliwos¢ rozwijania réwniez swoich umiejetnosci i
zdolnosci organizacyjnych w réznych dziedzinach, m.in. poprzez angazowanie sie w prace Samorzadu
Studenckiego czy organizacji non-profit (Szlachetna Paczka, WOSP). Ponadto, studenci majg takze
wsparcie w rozwijaniu przedsiebiorczosci akademickiej. Powotana w tym celu jednostka - Akademicki
Inkubator Przedsiebiorczosci - wspiera aktywnos¢ biznesowa, poprzez:

— organizowanie szkolen, konferencji i warsztatow,

— wspieranie tworzenia przez beneficjentéw firm typu spin-off i start-up przy wykorzystaniu
infrastruktury nalezacej do UPWr, a takze Wroctawskiego Parku Technologicznego,

— rozwijanie wspotpracy z Business Centre Club, Wroctawskim Parkiem Technologicznym,
Dolnoslaskq Radg Przedsigbiorczosci i Nauki, Dolnoélgskim Akademickim Inkubatorem
Przedsigbiorczoéci, Dolnoslagskim Funduszem Rozwoju, Agencja Rozwoju Aglomeracji
Wroctawskiej, klastrami gospodarczymi oraz innymi instytucjami otoczenia biznesu, a takie z
Akademickimi Inkubatorami Przedsiebiorczoéci w innych uczelniach,

— wspotprace z przedsiebiorstwami, firmami i innymi podmiotami w celu pozyskiwania funduszy z
zewnatrz wspierajgcych dziatalnos¢ AIP.

4. system motywowania studentéw do osiqgania lepszych wynikéw w nauce oraz dziatalnosci naukowej oraz sposobéw

wsparcia studentow wybitnych

Podstawowym systemem motywacji studentéw do osiggania lepszych wynikdw w nauce s3
stypendia rektora, ktére przyznawane s3g dla do 10% najlepszych studentéw z kazdego kierunku i
poziomu ksztatcenia. W kryteriach przyznawania, oprdcz $redniej ocen ze studiéw uwzglednia sie
udziat w projektach naukowych, publikacjach, w krajowych i miedzynarodowych konferencjach,
konkursach, autorstwo w patentach i wzorach uzytkowych. Stypendia te przeznaczone s3 takie dla
studentow, ktérzy legitymujg sie wybitnymi osiggnieciami artystycznymi lub sportowymi we
wspotzawodnictwie migdzynarodowym lub krajowym. O przyznanie stypendium moga sie ubiegaé
studenci studiéw pierwszego stopnia i jednolitych studiéw magisterskich nie wczesniej niz po zaliczeniu
pierwszego roku (z wyjgtkiem laureatéw olimpiad) oraz studenci pierwszego roku studiéw drugiego
stopnia na podstawie osiggnie¢ uzyskanych w poprzednim roku akademickim. Wnioski o przyznanie
stypendium moina takie przesyta¢ poczty, badZ za posrednictwem platformy ePUAP. Szczegétowe
informacje dotyczace zasad przyznawania stypendium rektora znajdujg sie w Regulaminie $wiadczen dla
studentow i doktorantow UPWr (zat. 3.19). W biezgcym roku akademickim studenci WBiNoZ uzyskali 95

stypendiow naukowych rektora, w tym 10 studenci ocenianego kierunku.

5. sposobow informowania studentdw o systemie wsparcia, w tym pomocy materialnej,
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Studentom naszej uczelni przekazywanie informacji o wszelkich systemach wsparcia w zakresie
pomocy materialnej, dziatalnosci naukowej, praktyk studenckich, mobilnosci zagranicznej, aktywnosci
sportowej, artystycznej, przedsiebiorczosci, aktywizacji zawodowej, pomocy psychologicznej i innych
odbywa sie poprzez:

— organizowanie Dni Wstepnych dla studentéw rozpoczynajacych studia,

— organizowanie tzw. godzin dziekanskich (skierowanych przede wszystkich dla studentéw |
roku) oraz cyklicznych spotkan on-line, inicjowanych przez wtadze dziekarskie lub na proébe
studentow,

— akcje informacyjne z wykorzystaniem internetowych kanatow komunikacyjnych oraz portali
spotecznosdciowych (zaktadka dla studentéw na stronie uczelni, wydziatu, USOS, Facebook,
Twitter),

— umieszczanie materiatow informacyjnych i ogtoszen w gablotach informacyjnych na Wydziale
(obok dziekanatu),

— bezposredni kontakt z pracownikami dziekanatu, opiekunami roku, dziekanem, prodziekanem,
kadra dydaktyczna,

— aktywnos$¢ Samorzgdu Studentow.

6. sposob rozstrzygania skarg i rozpatrywania wnioskéw zgtaszanych przez studentow oraz jego skutecznosci

Studenci WBiNoZ majg wiele mozliwosci zgtaszania swoich postulatéw i skarg dotyczacych
zaréwno sposobu realizacji zaje¢, jakosci ksztatcenia, spraw bytowych, stypendialnych i pomocy
materialnej, jak i pozostatych wywotujacych zaniepokojenie studentéw. Wiele z nich rozstrzyga w
miare mozliwosci prodziekan, ktéry w Dziekanacie przyjmuje ewentualne skargi i wnioski
przekazywane w formie ustnej, pisemnej oraz poprzez wewnetrzng poczte elektroniczna. Skargi i
wnioski mogg by¢ réwniez zgtaszane za posrednictwem opiekuna roku, nauczycieli akademickich lub
przedstawicieli Samorzadu Studenckiego. Réine wnioski zgtaszane przez Samorzad Studencki
przekazywane s takze na spotkaniach z wtadzami dziekanskimi, ktére odbywaja sie cyklicznie, a takze
na wniosek ktdrejkolwiek ze stron. Wnioski dotyczace toku studidéw w pierwszej kolejnosci rozstrzyga
prodziekan kierunku, a nastepnie dziekan. Jezeli student nie czuje sie usatysfakcjonowany
rozstrzygnieciem ma mozliwosé kontaktu z Prorektorem ds. studenckich i edukacji poprzez Centrum
Spraw Studenckich.

W zakresie rozpatrywania wnioskow i skarg studentdéw dotyczacych realizacji zajeé
dydaktycznych waing role odgrywaja wyniki ankiet studenckich przeprowadzanych w kazdym
semestrze drogg elektroniczng w systemie USOS. Studenci wypetniaja je anonimowo i dobrowolnie w
odniesieniu do kazdego prowadzacego nauczyciela akademickiego. Formularz ankiety umozliwia nie
tylko odpowiedz na pytania zamkniete w skali punktowej, ale takze pozostawia miejsce na dodatkowy
komentarz. Komentarze studentéw wskazywane w ankietach majg czasem charakter skarg i wnioskow,
ktore sg rozpatrywane przez Wtadze Wydziatu oraz wykorzystywane w procesie doskonalenia planéw
i programow studidéw przez Rade programowa kierunku.

W przypadkach razgcego przekroczenia norm etycznych lub moralnych przez studenta
zgtoszone sprawy sg kierowane do powotanego przez rektora, sposrdéd nauczycieli akademickich
uczelni, rzecznika dyscyplinarnego do spraw studentéw. Rozstrzyganiem spraw spornych zajmuje sie
Komisja dyscyplinarna do spraw studentéw oraz odwotawcza komisja dyscyplinarna do spraw
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studentéw powolywana przez Senat. Powolywanie, skfad, czas trwania kadencji oraz zakres ich prac
reguluje Statut UPWr. Studenta w rozpatrywaniu sporéw zbiorowych reprezentowaé moze Samorzad
Studencki.

O wszystkich mozliwych formach zgtaszania wnioskéw lub skarg studenci sg informowani na
spotkaniu odbywajgcym sie na poczatku studiéw, w ktérym to spotkaniu uczestniczg m.in. prodziekan,
opiekun roku oraz przedstawiciele Wydziatowego Samorzadu Studenckiego.

7.zakresu, poziomu i skutecznosci systemu obstugi administracyjnej studentéw, w tym kwalifikacji kadry wspierajgcej proces
ksztafcenia

Gtéwnym narzedziem stuzacym do obstugi administracyjnej jest USOS (Uniwersytecki System
Obstugi Studidéw) umoizliwiajgcy kazdemu studentowi, po zalogowaniu sie na indywidualne konto,
sprawdzenie wszelkich informacji o studiach (m.in. ocen, nieobecnosci, wynikéw zaliczen, optatach,
informacji dotyczacych daty egzaminu dyplomowego i recenzenta itp.).

Wszyscy studenci majg takie zapewniong kompleksowg i profesjonalng obstuge
administracyjng ze strony osdb zatrudnionych w dziekanacie, bedacych do dyspozycji studentéw od
poniedziatku do pigtku, z wyjatkiem srody, w godzinach 9.00 do 15.00. Kazdy student moze zasiegaé
informacji réwniez telefonicznie badZ droga elektroniczng, korzystajac z zamieszczonych na stronie
Wydziatu danych teleadresowych. Dziekan i prodziekani przyjmujg studentéw w ramach godzin
konsultacji, a takze za posrednictwem poczty elektronicznej. Biezgce uwagi dotyczace toku studidw,
funkcjonowania Dziekanatu i innych spraw studenci moga przekazywac posérednio poprzez starostow,
opiekundw poszczegdinych lat, przedstawicieli Samorzadu Studenckiego, skrzynke podawczg lub
bezposrednio, sygnalizujac propozycje zmian i ewentualne problemy prodziekanowi. W zakresie
obowigzkéw pracownikdéw dziekanatu jest m.in. monitorowanie i prowadzenie dokumentacji
przebiegu studidw w USOS, obstuga spraw studentdw, udostepnianie informacji dotyczacych
programéw ksztafcenia, procedur dotyczacych toku studiéw, udzielania pomocy materialnej i
organizacji egzaminéw dyplomowych. Jako$¢ obstugi administracyjnej studenci oceniajg w , Ankiecie
oceny pracy dziekanatu, dostepnosci i aktualnosci informacji oraz infrastruktury”. Wyniki ankietyzacji
stuzg wprowadzaniu dziataii korygujgcych sugerowanych przez studentéw. Pracownicy dziekanatu
chetnie rozwijajg swoje umiejetnosci poprzez uczestnictwo w licznych kursach i szkoleniach, zaréwno
z zakresu administrowania tokiem studiow, jaki i kompetencji jezykowych i miekkich.

8. dziatari informacyjnych i edukacyjnych dotyczgcych bezpieczerstwa studentow, przeciwdziatania dyskryminacji i przemocy,
zasad reagowania w przypadku zagrozenia lub naruszenia bezpieczeristwa, dyskryminacji i przemocy wobec studentéw, jak

rowniez pomocy jej ofiarom

Witadze UPWr duzg wage przyktadajg do zapewnienia studentom bezpieczenstwa podczas
realizacji zaje¢ dydaktycznych oraz praktyk. Obowigzkowe szkolenie z bezpieczerstwa i higieny pracy
oraz przepiséw przeciwpozarowych studenci odbywajg on-line na poczatku kaizdego poziomu
ksztatcenia. Nieusprawiedliwione nieprzystapienia do szkolenia BHP i ppoz. i nieuzyskanie zaliczenia w
terminie odpowiednio do 31 pazdziernika przez studentéw, ktérzy rozpoczeli studia w semestrze
zimowym i do 31 marca skutkuje skresleniem z listy studentéw. Za bezpieczerstwo studentéw w
trakcie zaje¢, w sposoéb bezposredni odpowiedzialni s3 prowadzacy zajecia. W przypadku zajeé
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laboratoryjnych prowadzacy zobligowani sg do zapoznania studentdéw z obowigzujgcymi zasadami BHP
i nadzorowania ich przestrzegania.

W odpowiedzi na dziatania zapobiegajace dyskryminacji w 2019 roku Rektor powotat statg
komisje rektorska ds. przeciwdziatania dyskryminacji (Zarzadzenie 23/2019 Rektora Uniwersytetu
Przyrodniczego we Wroctawiu z dnia 19 lutego 2019 roku) (zat.3.21). Do giéwnych zadan tej komisji
nalezato opracowanie zasad standardu antydyskryminacyjnego na UPWr oraz opracowanie propozycji
regulacji dotyczacych wdrazania standardéw majacych na celu zapewnienie rownego traktowania
wsrod pracownikéw, studentéw i doktorantéw, a takze opracowanie jasnej Procedury przeciwdziatania
dyskryminacji na UPWr opisujgcej diagnozowanie, zgtaszanie i reagowanie na przypadki dyskryminacji i
przemocy, w tym przemocy motywowanej uprzedzeniami. Zostata ona wprowadzona Zarzadzeniem
18/2021 Rektora Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu 21 stycznia 2021 r. (zat. 3.22). Kolejnym
organem powotanym przez Rektora Zarzadzeniem nr 93/2019 (zat. 3.23) Uniwersytetu Przyrodniczego
we Wroctawiu z dnia 9 lipca 2019r. (ze zm.) jest dorazna komisja antymobbingowa, W mys$| procedury
przeciwdziatania dyskryminacji na UPWr pracownik, ktéry doswiadczyt mobbingu czy tez dyskryminacji
pisemnie zgtasza ten fakt Rektorowi, ktéry w ciggu 5 dni powotuje komisje antymobbingowa. Skargi
anonimowe lub niepodpisane przez pracownika nie sg rozpatrywane. O wszystkich tych procedurach
studenci informowani sa podczas Dnia wstepnego. Moga je znalezé réwniez na stronie internetowej

uczelni.
S.wspdipraca z samorzqdem studentdw i organizacjami studenckimi

Na wydziale funkcjonuje Wydziatowy Samorzad Studencki, organizacja zrzeszajaca studentow-
przedstawicieli wszystkich kierunkéw prowadzonych przez Wydziat Biotechnologii i Nauk o Zywnosci,
bedaca ich reprezentantem na zewngtrz, a w szczegdlnosci wobec organdéw i administracji
Uniwersytetu Przyrodniczego we Wroctawiu. Jego zadaniem jest réwniez reprezentowanie studentéw
w sporach zbiorowych oraz inicjowanie zycia kulturalnego, sportowego i turystycznego. Samorzad
Studentéw Wydziatu jest zaangazowany w organizacje wydarzen wydziatowych oraz wspéttworzenie
procesu dydaktycznego. Dobre relacje wtadz Wydziatu ze studentami sprzyjaja wspodtpracy, ktéra
dotyczy realizowania m.in. Dni Otwartych UPWr, Dni Przyrodnika, Festiwalu Nauki lub organizowanych
akcji charytatywnych. Przedstawiciele Samorzadu uczestnicza w gremiach opiniotwérczych i
decyzyjnych Wydziatu na zasadach okreslonych przez Statut UPWr.

Wspotpraca ze studenckim ruchem naukowym przejawia sie w organizacji roznych imprez
popularyzujgcych nauke, tj. Dni Aktywnosci Studenckiej, Szalona Noc Naukowa, Dni Przyrodnikéw,
Wroctawskie Dni Biotechnologii.

Po konsultacjach z Samorzadem Studenckim od roku akademickiego 2018/19 wprowadzono
godziny dziekanskie dla studentow | roku. 53 to spotkania studentéw z kolegium dziekariskim wpisane
w plan studiéw, majace na celu przyblizenie studentom zasad obowigzujacych na uczelni wydziale,
wyjasnienie wybranych aspektéw Regulaminu studiéw na UPWr, Regulaminu $wiadczen dla studentow
itp. W czasie pandemii na prosbe studentéw organizowane bylty zdalne spotkania wtadz dziekarnskich
ze studentami wszystkich rocznikdw w celu oméwienia spraw biezacych i wyjasniania watpliwosci
nurtujgcych studentow.
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10. sposdb, czestosc i zakres monitorowania, ocena i doskonalenie systemu wsparcia oraz motywowanie studentéw, jak
réwniez ocena kadry wspierajqcej proces ksztafcenia, a takze udzial w ocenie réznych grup interesariuszy, w tym studentow

Monitorowanie systemu wsparcia i motywowania studentéw odbywa sie na poziomie
wydziatowym oraz ogdlnouczelnianym. Dzieki wspdipracy z Wydziatowym Samorzgdem Studenckim
pozyskiwane sg informacje m.in. dotyczace programéw studidw, sposobu prowadzenia zajec oraz
innych spraw zwigzanych z funkcjonowaniem studentéw na uczelni.

W porozumieniu ze starostami poszczegélnych lat ustalane sg spotkania dziekariskie (w
ostatnim roku on-line), odbywajace sie przede wszystkim na poczatku kazdego roku akademickiego,
ktore dotycza wszelkich spraw organizacyjnych. Niezaleinie od tego, kolegium dziekanskie
niezwtocznie reaguje na potrzeby studentéw i na ich prosbe organizuje spotkania ze studentami
poszczegolnych rocznikow studiéw, podczas ktorych omawiane sg biezgce sprawy ich nurtujgce.

Spotkania dziekana i prodziekandw z Wydziatowym Samorzadem Studenckim oraz starostami
poszczegolnych rocznikéw odbywajg sie co najmniej raz w semestrze i dotycza biezacych sprawy
zwigzanych z procesem ksztatcenia. Istotng role we wsparciu studentéw odgrywa opiekun roku,
ktérego powotuje dziekan, sposréd nauczycieli akademickich w porozumieniu z wydziatowym
samorzadem studenckim. Opiekun sprawuje swojg funkcje przez okres catego cyklu ksztatcenia na
pierwszym i drugim stopniu. Bierze udziat w dniach wstepnych dla danego kierunku studidow. Sprawuje
opieke nad studentami danego kierunku organiiujac z nimi spotkania (m.in. w celu wyboru starosty
roku) pomagajac im w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych z nauka oraz sprawami socjalnymi.
Opiekun przedstawia problemy studentéw dziekanowi i posredniczy w zatatwianiu ich spraw.
Uczestniczy jako cztonek komisji w zaliczeniach i egzaminach komisyjnych. Opiekun pomaga
studentom w organizacji absolutorium.

W ostatnich dwéch latach bardzo waznym elementem wspierajgcym proces ksztatcenia byta
infrastruktura niezbedna do realizacji procesu dydaktycznego z wykorzystaniem technik ksztatcenia na
odlegtos¢, podlegajgca systematycznej ewaluacji. W 2017 r. sprawdzano dostosowanie platformy i
strony internetowej uczelni do WCAG 2.0. W roku 2019 przeprowadzono catos$ciowy audyt organizacji
ksztatcenia na odlegtos¢ przez audytora wewnetrznego/uczelnianego, natomiast audytu ksztatcenia
zdalnego dokonano w roku 2021 r. Ponadto jakos$¢ wykorzystywanego systemu Moodle jest na biezgco
weryfikowana. Na podstawie informacji o wprowadzanych zmianach w systemie Moodle przez
spotecznos¢ wykorzystujaca Moodle oraz wykonywanych przez uczelnianego administratora testach
nastepuje decyzja o wdrozeniach nowych wersji platformy. Co roku bada sie miedzy innymi
przydatnos¢ nowych funkcji i ich wptyw na stabilno$¢ pracy platformy. Biezgca kontrola jest
prowadzona na poziomie serwera i platformy. W sytuacjach awaryjnych, a wystepujg one tylko w
przypadku awarii zasilania (poza naszym wplywem) nie odnotowali$my innych zakt6cen w pracy
systemu. Systemy zewnetrzne, a konkretnie ustugi tj. G'Suite, ZOOM, Teams sg ewaluowane w
Uczelnianym Centrum Informatyzacji. Na platformie s3 dostepne ankiety dla uzytkownikéw z
pytaniami dotyczacymi korzystania z platformy.

Dodatkowe informacje, ktore uczelnia uznaje za wazne dla oceny kryterium 8:

Atrakcyjnos¢ ksztafcenia na kierunku technologia i organizacja gastronomii, a takze duze
umiejetnosci studentéw powoduja, ze biorg oni aktywny udziat w réznego rodzaju medialnych akcjach
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edukacyjnych i promujacych uczelnie. Jednym z przyktadéw jest cykliczne Swieto sera i wina. W VI
edycji tej imprezy, ktéra odbyta sie 22.09.2019 roku, zorganizowano pojedynek mistrzow kuchni z
udziatem studentdw ocenianego kierunku, ktdrzy walczyli o Nagrode Rektora. Do konkursu zgtosito sie
13 uczestnikéw, w finale znalazto sie pieciu studentoéw. Ich zmagania na oczach publicznosci
komentowali Zbigniew KoZlik, szef kuchni restauracji w hotelu HP Park Plaza i dr Danuta Figurska-Ciura.
Finaliéci konkursu mieli za zadanie w czasie 30 minut przygotowac potrawe z wykorzystaniem biatego
wina i trzech gatunkéw sera. Oceniano ich kreatywnos$¢, sprawnosc techniczng, ale tez i estetyke
podania gotowego dania. Jury w skiadzie Katarzyna Bosacka (przewodniczaca), prof. Monika
Bronkowska, Grzegorz Pomietto (szef kuchni w Art Hotelu) i Zbigniew Kozlik oraz zaproszeni goscie z
publicznosci przyznato dwie nagrody pocieszenia (od Katedry Zywienia Czlowieka na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci) — 500 ztotych dla Zuzanny Piekarskiej i Arkadiusza Mazura. Trzecie
miejsce (nagrodzone kwotg 1000 ztotych) zajeta Patrycja Kominek, ktéra zrobita placuszki dyniowe z
safatka z jabtka i awokado z sosem z karmelizowanych buraczkéw. Na drugim miejscu (z nagroda 2000
ztotych) znalazt sie Dominik Klucznik, ktory zaskoczyt jury grillowanym serem halloumi ($lubowskim) na
karmelizowanych jabtkach i pomarariczach z sosem z biatego wina z trawg zubrowg. Bezkonkurencyjna
okazata sie Magdalena Wypych, ktéra zajeta pierwsze miejsce i zdobyta nagrode 3000 ztotych
przygotowujgc w warunkach piknikowych (bez dostepu do piekarnika) podany na sosie z biatego wina
suflet serowy, udekorowany kruszonka z orzechéw wtoskich i laskowych oraz boczku. Rektor prof.
Tadeusz Trziszka kazdemu uczestnikowi finatu konkursu mistrzéw kuchni gratulowat zdolnosci,
podkreslajac, ze z ich umiejetnosciami nie tylko Swietnie poradza sobie na rynku pracy, ale bedga tez
najlepsza reklamg naszej uczelni https://upwr.edu.pl/aktualnosci/tiumy na vi swiecie sera i wina-114.html.

Kolejnym przyktadem dziatarh promocyjnych moze by¢ film promujgcy kierunek technologia i
organizacja gastronomii przygotowany z udziatem dwczesnego szefa kuchni restauracji Hotelu Park
Plaza we Wroctawiu oraz studentki tego kierunku https://www.youtube.com/watch?v=w5zL0t5c2qg

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

1, zakres, sposdb zapewnienia aktualnosci i zgodnosci z potrzebami réznych grup odbiorcow, w tym przyszlych i
obecnych studentow, udostepnianej publicznie informacji o warunkach przyjec na studia, programie studiéw, jego realizacji i
osigganych wynikach

Informacje dotyczace warunkéw przyje¢ na studia, procesu ksztafcenia, a takze innych spraw
studenckich zamieszczone sg zaréwno na stronie gtdwnej uczelni, jak rowniez na stronie wydziatu.
Aktualne informacje niezbedne dla kandydatéw, dotyczace oferty dydaktycznej wydziatéw, warunkéw
przyjec i terminarza rekrutacji, a takze jej wynikow zamieszczone s w zaktadce Rekrutacja na stronie
uczelni. Strona ta dostosowana jest dla 0s6b ze szczegdinymi potrzebami. Mozna korzystac z niej takie
za pomocg urzadzen mobilnych.

Szczegbétowe informacje dotyczace programoéw studidw, w tym kierunku technologia i
organizacja gastronomii, wraz z obowigzujgcymi uchwatami Senatu UPWr, zamieszczone sg w zaktadce
Studia strony uczelni i wydziatu. Tam rowniez dostepne sg dane na temat pomocy materialnej i
mozliwosci zakwaterowania w domach studenckich, a takze wszelkich aktywnosci studenckich, w tym
dziatalnosci Studenckich K&t Naukowych i innych grup twérczych. Informacje na stronie uczelni i
wydziatu sg toisame i réwnoczesnie aktualizowane. Studenci Wydziatu Biotechnologii i Nauk o
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Zywnosci na stronie jednostki, oprécz aktualnosci, maja dostepne wszelkie informacje dotyczace
praktyk wraz z wymaganymi do ich realizacji dokumentami, a takze rozkfady zaje¢, dane kontaktowe
m.in. do pracownikéw dziekanatu, Wydzialowego Samorzadu Studenckiego. Wyszukiwarka
pracownikow umozliwia fatwy dostep do danych kontaktowych nauczycieli akademickich. Bezposredni
kontakt z nauczycielem ufatwia takze komunikacja w $rodowisku USOS. W opisach kierunkéw oraz
sylwetkach absolwenta wskazane sg mozliwosci zatrudnienia, a takze dalszej edukacji, nie tylko na
studiach Il stopnia, ale réwniez w Szkole Doktorskiej oraz na studiach podyplomowych, ktérych oferta
przedstawiona jest na stronie uczelni i wydziatu. Witryna ta zawiera rowniez zaktadke Wspotpraca
skierowana do otoczenia gospodarczego wydziatu, na ktérej zamieszczone s3 m. in. ustugi jakie
oferujemy, dane dotyczgce wspotpracy miedzynarodowej, czy tez oferty pracy i stazy dla naszych
absolwentéw.

Duzym ufatwieniem dla studentéw jest system Sylabus prezentujgcy plany studiéw dla
poszczegblnych cykli ksztatcenia wraz z sylabusami kaidego z przedmiotéw w jezyku polskim i
angielskim. Oprécz ww. informacji udostepnianych w formie elektronicznej, wybrane informacje
dotyczace toku studidw upowszechniane sa w formie papierowej na tablicach informacyjnych wydziatu
lub katedr (rozktady zaje¢, godziny konsultacji, plany zaje¢ dydaktycznych, informacje o zmianach w
planie). Wyczerpujace informacje o przedmiocie zaréwno w zakresie merytorycznym, jak i formalnym
studenci uzyskuja od nauczycieli akademickich prowadzacych przedmioty podczas pierwszych zajed.
Wszystkie jednostki organizacyjne na wydziale posiadajg wiasne witryny internetowe, na ktorych
nauczyciele moga zamieszczac bardziej szczegétowe informacje i materiaty dydaktyczne.

Pracownicy dziekanatu prowadzg kompetentng obstuge studentow z wykorzystaniem systemu
USOSweb w zakresie wszystkich etapow i aspektéw studiowania (w tym dyplomowania i pomocy
materialnej). Pracownicy zapewniajg takze pomoc w biezacych sprawach zwigzanych z tokiem studiéw.
Studenci, w ramach tzw. Dnia Wstepnego przed rozpoczeciem nauki na UPWr, odbywaja

krétkie szkolenie dotyczgce metod i technik ksztatcenia zdalnego. Informowani sa o wykazie kursow,
ktére bedg realizowane zdalnie, poznajg adresy platform Moodle (ogélnouczelnianej oraz
Wydziatowej), a takie zasady pracy na tych platformach. Przed pandemia, przy kazdorazowym
rozpoczeciu nauczania z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢ prowadzony byt dla
studentéw instruktaz przypominajacy przez administracyjnego opiekuna kursu lub nauczyciela.
Wszyscy studenci na platformie zdalnej UPWr posiadajg kurs treningowy , E-learningowy samouczek”,
gdzie w zaktadce ,wszystko o testach” i ,bezpieczna przegladarka” przedstawiono jak korzysta¢ z tych
narzedzi w czasie sprawdzania wiedzy i umiejetnosci. Sg tam rdwniez zamieszczone informacje
niezbedne dla oséb z niepetnosprawnosciami oraz podpowiedzi, co nalezy zrobi¢ w sytuacjach
problemowych. W razie trudnosci Sekcja Ksztatcenia na Odlegtos¢ udziela wsparcia studentom w
drodze mailowej lub telefonicznej. Informacje dotyczgce zasad i technik ksztafcenia zdalnego byly
publikowane zaréwno na stronie uczelni, jaki i stronie wydziatu. Studenci UPWr byli takze informowani
poprzez system USOS w ich indywidualnych kontach mailowych. Informacje o zajeciach realizowanych
za posrednictwem wydziatowej platformy Moodle byty wysytane bezposrednio z platformy na
indywidualne konta studentow.

2, sposob, czestosc i zakres oceny publicznego dostepu do informacji, udziatu w ocenie réznych
grup interesariuszy, w tym studentow, a takze skutecznosci dziatan doskonalgcych w tym zakresie

Za monitorowanie aktualnosci strony internetowej wydziatu odpowiedzialne jest kolegium

Profil Praktyczny | Ocena programowa | Raport Samooceny | pka.edu.pl 97



dziekanskie, ktére w tym zakresie wspdtpracuje z administratorem wydzialowym strony.
Administratorem strony wydziatowej jest Kierownik Wydziatowej Pracowni Komputerowej dr inz.
Tomasz Boruczkowski.

Obecnie ewaluacja dostepu do informacji i jej aktualnosci przeprowadzana jest z
wykorzystaniem ankiety udostepnianej studentom 1-2 razy w roku. Zostata ona po raz pierwszy
wprowadzona w roku akademickim 2020/2021. Stanowi ona zatgcznik do Zarzadzenie 35/2022 (zat.
3.24). Wyniki ankietyzacji stuzg wprowadzaniu dziatai korygujacych sugerowanych przez studentéw.
Pracownicy Wydziatu bedacymi interesariuszami wewnetrznymi mogga zglaszaé¢ uwagi na temat
dostepu do informacji i samych informacji za pomoca intranetu (intranet.upwr.edu.pl), zgtoszenia
poprzez system Elektronicznego Obiegu Dokumentéw, e-maila: kontakt@upwr.edu.pl, natomiast

interesariusze zewnetrzni moga korzysta¢ w tej sprawie z e-maila: kontakt@upwr.edu.pl, lub ztozy¢
wniosek o udostepnienie informacji publicznej, ktérego procedura znajduje sie w Biuletynie Informacji
Publicznej UPWr. Aktualizacjg informacji na stronie wydziatu zajmuje sie pracownik dziekanatu.
Kolegium dziekariskie na biezgco reaguje na wszelkie sygnaty, zaréwno interesariuszy zewnetrznych,
jak i wewnetrznych w zakresie aktualizacji i doskonalenia publicznego dostepu do informaciji.

Kryterium 10. Polityka jakosci, projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie, przeglad

i doskonalenie programu studiéw

1. spos6b sprawowania nadzoru merytorycznego, organizacyjnego i administracyjnego nad kierunkiem studicw,
kompetencje i zakres odpowiedzialnosci osob odpowiedzialnych za kierunek, w tym kompetencje i zakres odpowiedzialnosci
w zakresie ewaluacji i doskonalenia jakosci ksztatcenia na kierunku

2. zasady projektowania, dokonywania zmian i zatwierdzania programu studiéw,

Programy kierunkéw na UPWr tworzone sg zgodnie z Rozporzadzeniem Ministra Nauki i
Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrzeénia 2018 r. w sprawie studidow — tekst jednolity (Dz. U.2021, poz.
661), Uchwata 113/2019 ze zm. Senatu UPWr (zat. 3.10) w sprawie wytycznych w zakresie
projektowania i ustalania programoéw studiéw w Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu, a takze
Zarzadzenie 60/2021 Rektora UPW. Dokumentacja przebiegu studiéw prowadzona jest zgodnie z
Zarzadzeniem 422/2020 (zat. 3.13)

Za jakos¢ ksztatcenia na Wydziale odpowiedzialny jest dziekan, sprawujgcy wraz z

pracownikami dziekanatu nadzér organizacyjny i administracyjny.

Nadzér merytoryczny nad kierunkami studiéw, w tym na kierunku technologia i organizacja
gastronomii, sprawuje Rada programowa kierunku. Zgodnie ze statutem UPWr w jej sktad wchodzi
przewodniczacy (prodziekan ds studenckich kierunku), 5 nauczycieli akademickich, reprezentujacy
dyscypling naukowg lub dyscypliny naukowe, do ktérych przypisany jest kierunek, przedstawiciele
studentow i otoczenia spoteczno-gospodarczego w liczbie nie wiekszej niz 2.

Nauczyciele akademiccy - koordynatorzy przedmiotéw corocznie, po weryfikacji osiggania
efektow uczenia sig, majg mozliwos¢ korekty sylabusa przedmiotu, za ktéry s odpowiedzialni i
ztozenia wniosku dotyczacego koniecznosci zmian w programie studiow, zaréwno dotyczacych tresci,
jak i wykorzystania w procesie ksztatcenia innowacyjnych metod dydaktycznych. Propozycje zmian
programu mogg by¢ réwniez zgtaszane przez studentéow lub cztonkéw Rady programowej.
Uwzgledniane sg rowniez wyniki ankiety opiekundw praktyk z ramienia zaktadéw oraz wyniki ankiety
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studenckiej i absolwentéw. Po rozpatrzeniu wszystkich propozycji zmian Rada programowa modyfikuje
program studidw i, po uzyskaniu pozytywnej opinii Samorzadu Studenckiego i Wydziatowej Komisji ds.
Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia, przedktada go dziekanowi. Nastepnie dziekan wnioskuje do Senatu
UPWr o ustalenie programu studiow i przekazuje go do Senackiej Komisji ds. Studenckich i Edukacji.
Pozytywnie zaopiniowany przez Komisje Senackg program jest przedstawiany do akceptacji przez
Senat UPWr, zatwierdzany odpowiednig Uchwata i publikowany na stronie UPWr.

3. sposdb i zakres biezgcego monitorowania oraz okresowego przeglgdu programu studiow na ocenianym kierunku oraz Zrédet
informacji wykorzystywanych w tych procesach

Jakos$¢ ksztatcenia na UPWr reguluje Zarzadzenie 35/2022 z dnia 15 lutego 2022 roku (Zat. 3.24) w
sprawie organizacji i funkcjonowania Uczelnianego Systemu Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia w

Uniwersytecie Przyrodniczym we Wroctawiu. Obejmuje on: ocene i analize procesu ksztafcenia,
monitorowanie realizacji osigganych efektow ksztatcenia, ocene zgodnosci kierunkdw i profili studiow
z misjg uczelni, ocene i analize zaje¢ dydaktycznych i prowadzacego zajecia na studiach wszystkich
stopni, analize opinii absolwentéw o odbytych studiach, analize karier zawodowych absolwentéw
Uczelni oraz opinii pracodawcéw o absolwentach, ocene mobilnosci studentéw, ocene pracy
dziekanatu, dostepu do informacji i jej aktualnosci, infrastrukture uczelni. Struktura organizacyjna
Uczelnianego Systemu Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia (USZIK) w Uniwersytecie Przyrodniczym we
Wroctawiu skfada sig z dwdch pozioméw: Rektorskiej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia
(RKds.ZJK) oraz Wydziatowych Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia (WKds.ZJK), kt6re corocznie
analizujg i waliduja jakos¢ ksztatcenia w UPWr. Ocena jakosci ksztatcenia odbywa sie m.in. w oparciu o
nastepujgce wyrodiniki: walidacje zaktadanych efektéw uczenia sie, wyniki ankiet studenckich
oceniajacych zajecia dydaktyczne i prowadzacego, w tym zajecia prowadzone zdalnie, wyniki hospitacji
zaje¢, ankiete praktykodawcéw, ocene procesu dyplomowania i ankiete absolwenta. Wszelkie
informacje dotyczace Uczelnianego systemu Zapewniania Jako$ci Ksztatcenia, w tym aktualne raporty,
sg publikowane na stronie uczelni https://upwr.edu.pl/studia/uczelniany-system-zapewnienia-jakosci-ksztalcenia,

natomiast na stronie wydziatu publikowane s3 raporty wydziatowe.

4.sposob oceny osiggniecia efektéw uczenia sie przez studentow ocenianego kierunku, z uwzglednieniem poszczegolnych
etapow ksztafcenia, jego zakoriczenia oraz przydatnosci efektow uczenia sie na rynku pracy lub w dalszej edukacji, jak tez
wykorzystania wynikow tej oceny w doskonaleniu programu studiow

Ocena osiggniecia przez studentow zatozonych efektéw ksztatcenia na poziomie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych jest prowadzona w trakcie zaje¢ i odbywa sie na podstawie
odpowiedzi ustnych, sprawdziandéw, sprawozdan, prac projektowych, prezentacji i kolokwiéw. Oceny
z zaliczenia ¢wiczen, kompetencji spotecznych i egzaminu sg elementami oceny koricowej po
zakoniczeniu danego przedmiotu/modutu ksztatcenia. Ocena kompetencji spotecznych jest
dokonywana poprzez obserwacje zachowania studentow podczas zaje¢, aktywnosci i zaangazowania
w wykonanie zadan. Dwa razy do roku na koniec semestru zimowego i letniego cztonkowie Komisji ds.
zapewnienia jakosci ksztatcenia dokonujg oceny metod weryfikacji efektéw uczenia sie w ramach
wybranych przedmiotow oraz dokonujg oceny prac dyplomowych i sposobu dyplomowania (10%
przedmiotéw i prac dyplomowych na | stopniu studidw i 20% na drugim stopniu studiéw). Sposéb
prowadzenia zaje¢ pod wzgledem formalnym jak i merytorycznym jest rdwniez kontrolowany przez
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cztonkéw komisji podczas hospitacji, ktdrych harmonogram ustalany jest w porozumieniu z Dziekanem
w pazdzierniku na semestr zimowy i w marcu na semestr letni.

Ocena przydatnosci zatozonych efektéw uczenia sie na rynku pracy prowadzona jest poprzez analize
opinii opiekunow praktyk, przedsiebiorcow wspoétpracujacych z Wydziatem Biotechnologii i Nauk o
Zywnosci, a takze opinii studentéw wyrazanych w ankiecie. Przydatnos¢ osiggnietych efektow
kierunkowych na I stopniu studiéw jest rdwniez oceniana w dalszym ksztatceniu przez prowadzacych
zajecia na studiach Il stopnia.

5. zakres, formy udziafu i wplyw interesariuszy wewnetrznych, w tym studentéw, iinteresariuszy zewnetrznych na

doskonalenie i realizacje programu studicw

Bardzo duie znaczenie w weryfikowaniu planéw i programéw studiébw na Wydziale
Biotechnologii i Nauk o Zywnosci ma opinia studentéw. To wiasnie na ich wniosek zmieniono
harmonogram realizacji praktyk, tak by umozliwiat on swobodny wybér jezykéw obcych, ktéry na
studiach | stopnia UPWr standardowo realizowany jest w grupach miedzykierunkowych w semestrach
2-4 po 30 godzin w semestrze. Przed modyfikacjg studenci kierunku technologia i organizacja
gastronomii mieli zblokowane zajecia z jezyka obcego (realizowali go w semestrze 2 i 3 po 60 godzin)
ze wzgledu na praktyki realizowane w trakcie pozostatych semestréw studiéw. Rada programowa
ocenianego kierunku uwzglednia réwniez wnioski w zakresie zmian programéw studiéw innej grupy
interesariuszy wewnetrznych, ktdérg sg nauczyciele akademiccy, ktérzy systematycznie przygotowuija
oferte nowych przedmiotéw, w tym réwniez z grupy zaje¢ obieralnych.

Wyniki ocen jakosci ksztatcenia przez interesariuszy wewnetrznych (studentéw, absolwentow)
oraz interesariuszy zewnetrznych (przedstawicieli otoczenia gospodarczego), jak rowniez
dokumentacja zebrana przez cztonkéw Wydziatowej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia,
zgodnie z Zarzadzeniem 434/2020 Rektora UPWr (Zat. 3.7), stanowig podstawe do opracowania
raportu z oceny jakosci ksztatcenia na danym kierunku studiéw. Raport ten obejmuje miedzy innymi
zakres dziatan naprawczych i harmonogram ich realizacji oraz sprawozdanie dziekana z realizacji
programu naprawczego przyjetego w poprzednim roku akademickim.

6.sposob wykorzystania wynikdw zewnetrznych ocen jakosci ksztatcenia i sformutowanych zalecert w doskonaleniu programu
ksztafcenia na ocenianym kierunku

Ocena programowa Polskiej Komisji Akredytacyjnej na kierunku Technologia i organizacja
gastronomii przeprowadzona bedzie po raz pierwszy.

Doskonalenie jakosci ksztatcenia na UPWr polega m.in. na uwzglednianiu zalecen
wskazywanych w raportach Wydziatowej Komisji ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia. Komisja ta,
pracujgca zgodnie z obowigzujgca obecnie na uczelni procedurg wg zatacznika do Zarzadzenia Rektora
nr 35/2022 (zat. 3.24), przedstawia raport z oceny jakosci ksztatcenia obejmujacy poprzedni rok
akademickido konca listopada kazdego roku. W zwigzku z tym w zatacznikach dotaczono
ubiegtoroczne Sprawozdania (Spraw. WKdsZJK-2020/2021, Zat. 3.25) oraz raport kierunkowy WKdsZJK
(Raport TiOG Ist.-2020/2021, Zat. 3.25.1). Zalecenia WKdsZJK i dziatania naprawcze wdraza Rada
programowa kierunku. W doskonaleniu programu studiéw biorg udziat takze praktykodawcy, ktérzy
proszeni sg o przedstawienie uwag i spostrzezen dotyczacych przygotowania studentéw odbywajgcych
praktyki w celu zweryfikowania poprawnosci zafoze programowych kierunku. W tym celu s3 oni
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proszeni o wypetnienie ankiet, ktore sg analizowane przez Rade programowa kierunku i uwzgledniane
w ksztattowaniu zmian programu studiéw dla kolejnego cyklu ksztatcenia.

Aktualnie dziatajgce Rady programowe poszczegdlnych  kierunkéw  ksztatcenia
na WBiNoZ zostaty powotane na okres od IX r. do VIIl 2024 r. Rada programowa kierunku technologia
i organizacja gastronomii liczy 9 o0séb, w tym jedna przedstawicielka studentéw oraz 2 osoby z
otoczenia gospodarczego Wydziatu (Pan Zbigniew Kozlik i Pan Rafat Grzegorzek), bedacy
przedstawicielami branzy gastronomiczno-hotelarskiej. Sktad Rady programowej ocenianego kierunku
w biezgcym roku akademickim ulegt zmianie. Na miejsce prof. Moniki Bronkowskiej Rektor powofat dr
inz. Dominike Mazurkiewicz. Pierwsze zebranie Rady programowej kierunku technologia i organizacja
gastronomii, w biezacej kadencji rektora, miato miejsce w pazdzierniku 2020 r. (Zat. 3.18). W zwigzku
z ograniczeniami zebran w ostatnim roku akademickim Rada programowa podczas analizowania
programow ksztatcenia, akceptowania tematéw prac dyplomowych przeprowadzata wiele zdalnych
spotkann i udostepniajgc sobie dokumenty na dysku Google, wymieniata spostrzeienia oraz
przeprowadzata glosowania zdalne. Spotkanie zdalne Rady programowej dotyczace zatwierdzenia
programoéw ksztatcenia dla kolejnych cykli ksztatcenia odbyly sie odpowiednio w styczniu 2021 r. i
styczniu 2022 r.

Czesc Il. Perspektywy rozwoju kierunku studiow

Analiza SWOT programu studiéw na ocenianym kierunku i jego realizacji, z uwzglednieniem
szczegotowych kryteridw oceny programowej

POZYTYWNE NEGATYWNE
Cz | Mocne strony Stabe strony _
y 1. Efektywna wspotpraca wysoko | 1. Niewielka mobilnos¢ krajowa i zagraniczna
- wykwalifikowanej kadry dydaktycznej z studentéw i mtodej kadry dydaktycznej
e otoczeniem spoteczno-gospodarczym 2. Zbiurokratyzowanie dziatan w Uczelni, ktore w
. 2. Dobra baza naukowo dydaktyczna i znacznym stopniu obcigzajag pracownikdw
ki infrastruktura (budynki, biblioteka laboratoria) badawczo-dydaktycznych i dydaktycznych
w uwzgledniajaca potrzeby 0s6b z
g niepetnosprawnoscia

W 3. Bogata oferta dydaktyczna w zakresie
przedmiotéw do wyboru, w tym rowniez w

n

t jezyku angielskim oraz roéznych kursow
& doszkalajacych

rz

4. Wysoka aktywnos¢ kadry dydaktycznej i
studentéw propagujaca zasady dobrych
praktyk gastronomicznych

5. Zdobywanie doswiadczen praktycznych juz
podczas studiowania, zapewniajace dobra
pozycje absolwentdéw na rynku pracy
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Cz

Szanse

Duze zapotrzebowanie spoteczne na
specjalistow w zakresie gastronomii

Chec¢ podejmowania studidbw o profilu
praktycznym

Najsilniejszy w regionie osrodek w zakresie
ksztatcenia i badarn naukowych z obszaru
technologii zywnosci i zywienia cztowieka
Mozliwos¢ prowadzenia zréinicowanych
szkolen, kursow i studidw podyplomowych,
zaréwno dla studentéw, jak i absolwentdw,
co wpisuje sie w polityke ksztatcenia
ustawicznego

Skuteczne funkcjonowanie wydziatowego
systemu zapewnienia i jakosci ksztatcenia ,
gwarantujace aktualizacje tresci ksztatcenia
zgodng z oczekiwaniami interesariuszy
wewnetrznych i zewnetrznych

Zagroienia

1. Zagrozenia wynikajace z nieprzewidzianych
ograniczen funkcjonowania branzy hotelarsko-
gastronomicznej

2. Niskie finansowanie budzetowe kierunku
studiéw w dyscyplinie technologia zywnosci i
zZywienia

3. Struktura demograficzna w kraju, skutkujgca
zmniejszajaca sie liczba kandydatéw na studia

4. Stabe przygotowanie kandydatéw w zakresie
przedmiotéw podstawowych bedacych
podstawg do efektywnego ksztatcenia w
uczelni

(Piecze¢ uczelniDziekan
Wydziatu Biotechnologii i Nauk o Zywnosci

o210
Dr hab. inz. Barbara Zarbwska, profesor uczelni

(podpis Dziekana/Kierownika jednostki)

2902. 2024

O, [ |- T8 il

(miejscowosc)

(podpis Rektora)
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Czesc I, Zatgczniki

Zatacznik nr 1. Zestawienia dotyczace ocenianego kierunku studiow

Tabela 1. Liczba studentéw ocenianego kierunku*

ik Studia stacjonarne Studia niestacjonarne
: - o
Poziom studiéw studid Dane sprzed Biezacy rok Dane sprzed | Biezgcy rok
3 lat akademicki 3 lat akademicki
I 34 34 = -
I 32 25 - -
| stopnia
1] 21 - -
v 26 - -

Tabela 2. Liczba absolwentéw ocenianego kierunku w ostatnich trzech latach poprzedzajacych rok
przeprowadzenia oceny

Studia stacjonarne Studia niestacjonarne
Liczba Liczba Liczba Liczba
studentow, absolwentéw | studentéw, | absolwentéw
ktérzy w danym roku | ktorzy w danym roku
i - Rok rozpoczeli cykl rozpoczeli
Poziom studiow
ukonczenia | ksztafcenia cykl
koriczacy sie ksztatcenia
w danym roku konczgcy sie
w danym
roku
2022 23 - -
| stopnia
Razem: 23

1Tabele nalezy wypetni¢ odrebnie dla kazdego z poziomdw studidw i kazdej z form studiéw podlegajgcych ocenie.
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Tabela 3. WskazZniki dotyczace programu studiéw na ocenianym kierunku studiéw, poziomie i profilu
okreslone w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrze$nia 2018 r.
w sprawie studiéw ((Dz. U. poz. 1861 z pézn. zm.).2

Liczba punktow
Nazwa wskaznika .
ECTS/Liczba godzin
Liczba semestrow i punktéw ECTS konieczna do ukoriczenia studiéw na 210/7
ocenianym kierunku na danym poziomie
taczna liczba godzin zajeé 3293
taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyskaé w ramach zajeé
prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub 147
innych oséb prowadzacych zajecia
taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom ksztattujgcym 151
umiejetnosci praktyczne
taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyskaé w ramach zajeé
z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych - w przypadku 6
kierunkow studiow przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach dziedzin
innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki spoteczne
taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru 80
taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom zawodowym 57
Wymiar praktyk zawodowych 1520
W przypadku stacjonarnych studiow pierwszego stopnia i jednolitych -
studiow magisterskich liczba godzin zaje¢ z wychowania fizycznego.
W przypadku prowadzenia zajec z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegltosé:
1. taczna liczba godzin zaje¢ okreslona w programie studiéw na studiach
stacjonarnych/ taczna liczba godzin zaje¢ na studiach stacjonarnych 1./3293/120
prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odleglosé.
2. tczna liczba godzin zajeé okreslona w programie studiéw na studiach
niestacjonarnych/ taczna liczba godzin zajeé na studiach niestacjonarnych 2./nie dotyczy
prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosé.

2 Tabele nalezy wypetni¢ odrebnie dla kazdego z poziomdéw studidw i kazdej z form studiéw podlegajacych ocenie,

w przypadku, gdy absolwenci ocenianego kierunku uzyskuja tytut zawodowy inzyniera/magistra inzyniera lub w przypadku
studidéw uwzgledniajgcych przygotowanie do wykonywania zawodu nauczyciela.
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Tabela 4. Zajecia lub grupy zaje¢ ksztattujgcych umiejetnosci praktyczne?

Nazwa zajeé/grupy zajec Forma/formy zajeé taczna liczba
godzin zajeé Liczba punktow
stacjonarne/nie ECTS
’ stacjonarne

Chemia zywnosci wyktady + ¢wiczenia 60 5
Wyposazenie zakladow | wyktady + ¢wiczenia 30 5
gastronomicznych
Ogédlna technologia zywnosci wyktady + ¢wiczenia 75 6
Komunikacja interpersonalna ¢wiczenia audytoryjne 15 2
Podstawy produkcji rolniczej i | wyktady 30 5
przechowalnictwo zywnosci
Podstawy analizy zywnosci wyktady + ¢wiczenia 45
Praktyka techniczna 240 9
Technologia przetworstwa | wyktady + ¢wiczenia & 6
surowcow roslinnych
Technologia surowcow | wyktady + ¢wiczenia 60 6
pochodzenia zwierzecego
Higiena i toksykologia zywnosci wyktady + ¢wiczenia 30
Technologia gastronomii wyktady + ¢wiczenia 75 6
Praktyka technologiczna | 160
Podstawy hotelarstwa wyktady + C¢wiczenia i 5

audytoryjne
Planowanie jadtospiséw i tworzenie | ¢wiczenia 30 3
receptur
Obstuga konsumenta ¢wiczenia 30 2
Zarzadzanie jakoscig i | wyktady + <¢wiczenia 45 4
bezpieczenstwem zywnosci projektowe
Zywienie 0s6b chorych wyktady + ¢wiczenia 30 3
Prawo zywnosciowe wykfady 15 1
Mikrobiologia ogolna i zywnosci wyktady + ¢wiczenia 75 7
Rachunkowos¢ w zywieniu | wykfady + Cwiczenia 30 3
zbiorowym audytoryjne
Zastosowanie technik | ¢wiczenia
komputerowych w technologii 15 3
gastronomii

3 Tabele nalezy wypetni¢ odrebnie dla kazdego z poziomdéw studidw i kaidej z form studidw podlegajacych ocenie. Jezeli

wszystkie zajecia prowadzone s3 w jezyku obcym nalezy w tabeli zamiesci¢ jedynie taka informacije.
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Projektowanie zaktadéw zywienia | ¢wiczenia projektowe A5 A

zbiorowego

Organizacja zywienia zbiorowego wyktfady + ¢wiczenia 30

Cukiernictwo i ciastkarstwo wyktady + ¢wiczenia 45 4

Przedsiebiorczos¢ akademicka ¢wiczenia projektowe 15

Praktyka technologiczna lI 640 24

Praktyka managerska 160 6

Praktyka dyplomowa 320 12

Praca i egzamin inzynierski inne 5 14
Razem: 2440 151

Tabela 5. Zajecia lub grupy zajec stuzace zdobywaniu przez studentéw kompetencji inzynierskich /
Zajecia lub grupy zaje¢ przygotowujace studentdéw do wykonywania zawodu nauczyciela*

Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy zaje¢ | taczna liczba Liczba punktéw ECTS

godzin zajeé

stacjonarne/nies

tacjonarne
Chemia wyktady + éwiczenia 90 8

¢wiczenia

Matematyka audytoryjne % °
Chemia zywnosci wyktady + ¢wiczenia 60 5
Wyposazenie zakfadow | wykfady + éwiczenia - 5
gastronomicznych
Ogédlna technologia zywnosci wyktady + ¢wiczenia 75 6
Mikrobiologia ogélna i zZywnosci wyktady + éwiczenia 75 7
Biochemia wyktady + ¢wiczenia 75 7
Podstawy analizy zywnosci wyktady + éwiczenia 45 3
Praktyka techniczna 240 9
Zywienie cztowieka wyktady + ¢wiczenia 60 6
Technologia gastronomii wyktady + ¢wiczenia 75 6
Technologia przetworstwa | wykiady + ¢wiczenia 60 6
surowcow roslinnych

4 Nalezy uwzglednic prace dyplomowe ze wszystkich pozioméw i form studidw na ocenianym kierunku z ostatnich dwdch lat
poprzedzajacych rok, w ktérym przeprowadzana jest ocena. W przypadku, gdy taczna liczba absolwentéw z ostatnich dwdch
lat przekracza 100 — naleiy uwzgledni¢ prace dyplomowe ze wszystkich pozioméw i form studidw na ocenianym kierunku
z ostatniego roku poprzedzajgcego rok, w ktérym przeprowadzana jest ocena.
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Technologia surowcow | wyktady + éwiczenia - 6

pochodzenia zwierzecego

Higiena i toksykologia zywnosci wyktady + ¢wiczenia 30 2
wyktady + ¢wiczenia - 5

Podstawy hotelarstwa audytoryjne

Obstuga konsumenta ¢wiczenia 30 2

Praktyka technologiczna | 160 6

Prawo zywnosciowe wykfady 15 1

Organizacja zywienia zbiorowego | wyktady + ¢wiczenia 30 3

Cukiernictwo i ciastkarstwo wyktady + ¢wiczenia 45 4

Marketing wyktady 30 3

Projektowanie zaktadow zywienia | ¢wiczenia 45 p

zbiorowego projektowe

Trendy w przemysle spozywczym | wyktad 15 2

Zastosowanie technik | ¢wiczenia

komputerowych w technologii 15 3

gastronomii

Praktyka technologiczna Il 640 24

Praktyka managerska 160

Seminarium inzynierskie seminarium 24 2
¢wiczenia

Przedsiebiorczo$¢ akademicka projektowe 12 :

Logistyka i dystrybucja zywnosci | wykfady+ ¢wiczenia 24 1

Praktyka dyplomowa 320 12

Praca i egzamin inzynierski inne 5 14

Razem: 2608 166
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Tabela 6. Informacja o programach studidéw/zajeciach lub grupach zajeé¢ prowadzonych w jezykach

obcych®
Liczba
studentow
Nazwa
o Forma Forma Jezyk (w tym
programu/zajeé/grupy e Semestr i .
it realizacji studiow wyktadowy | niebedacych
- obywatelami
polskimi)
) wyktady 1 N
Food chemistry o . 1 stacjonarne angielski (6)
+¢wiczenia
: : wyktady ) s ol
Biochemistry . . 2 stacjonarne angielski (4)
+éwiczenia
. . wyktady , .
Basics of food analysis L . 2 stacjonarne angielski (7)
+¢wiczenia
General d food wyktad
c?n ) an °0 ’y. y 2 stacjonarne angielski (9)
microbiology +cwiczenia
. wyktady : i
Catering technology .. . 3 stacjonarne angielski
+éwiczenia
. wyktady . L
Human nutration L. . 3 stacjonarne angielski (6)
+Cwiczenia
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Zatacznik nr 2. Wykaz materiatéw uzupetniajacych

Cz. |. Dokumenty, ktére nalezy dotaczy¢ do raportu samooceny (wytacznie w formie elektronicznej)

1.

Program studiow dla kierunku studiéw, profilu i poziomu opisany zgodnie z art. 67 ust. 1 ustawy
z dnia 20 lipca 2018 r. Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce (Dz. U. poz. 1668 z pdin. zm.) oraz §
3-4 rozporzadzenia Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego z dnia 27 wrzeénia 2018 r. w sprawie
studiow (Dz. U. poz. 1861 z pézn. zm.)

Obsade zajgc na kierunku, poziomie i profilu w roku akademickim, w ktérym przeprowadzana jest
ocena.

Harmonogram zajec na studiach stacjonarnych i niestacjonarnych, obowigzujacy w semestrze roku
akademickiego, w ktérym przeprowadzana jest ocena, dla kazdego z pozioméw studiéw.
Charakterystyke nauczycieli akademickich oraz innych oséb prowadzacych zajecia lub grupy zaje¢
wykazane w tabeli 4, tabeli 5 (jesli dotyczy ocenianego kierunku) oraz opiekunéw prac
dyplomowych (jesli dotyczy ocenianego kierunku), a w przypadku kierunku pielegniarstwo lub
potoznictwo takze nauczycieli akademickich oraz inne osoby prowadzgce zajecia odpowiednio
z podstaw opieki pielegniarskiej lub podstaw opieki potozniczej,

Charakterystyka dziatari zapobiegawczych podjetych przez uczelnie w celu usuniecia btedéw
i niezgodnosci  wskazanych w zaleceniach o charakterze naprawczym sformutowanych
w uzasadnieniu uchwaty Prezydium PKA w sprawie oceny programowej na kierunku studiéw, ktéra
poprzedzita biezgcg ocene oraz przedstawienie i ocena skutkéw tych dziatan.

Charakterystyka wyposazenia sal wyktadowych, pracowni, laboratoriéw i innych obiektow,
w ktorych odbywaja sie zajecia zwigzane z ksztatceniem na ocenianym kierunku, a takze informacja
o bibliotece i dostepnych zasobach bibliotecznych i informacyjnych.

Wykaz tematéw prac dyplomowych uporzadkowany wedtug lat, z podziatem na poziomy oraz
formy studiow.
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