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Nazwa ocenianego kierunku studidw: technologia zywnosci i zywienie cztowieka

1. Poziomy studidéw: pierwszego i drugiego stopnia

2. Formy studiéw: stacjonarne i niestacjonarne

3. Nazwa dyscypliny, do ktdrej zostat przyporzadkowany kierunek: technologia zywnosci
i zywienia (100%)

Na studiach prowadzone jest ksztatcenie przygotowujgce do wykonywania zawodu nauczyciela

] TAK NIE

Efekty uczenia sie zaktadane dla ocenianego kierunku, poziomu i profilu studiéw

Studia pierwszego stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, profil
ogdlnoakademicki realizowane sg w oparciu o efekty uczenia sie, obowigzujgce od 1 pazdziernika 2019
r. na podstawie Uchwaty Nr 478 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 26
kwietnia 2019 roku w sprawie ustalenia programu studiow kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka dla poziomu studidw pierwszego stopnia - inzynierskich o profilu ogdlnoakademickim
(ze zm.).

Studia drugiego stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, profil
ogolnoakademicki realizowane sg w oparciu o efekty uczenia sie, obowigzujace od 1 pazdziernika 2023
r. na podstawie Uchwaty Nr 294 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
24 lutego 2023 roku w sprawie ustalenia programu studiéw kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka dla poziomu studiéw drugiego stopnia o profilu ogélnoakademicki (ze zm.).
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Profil ksztatcenia: ogdlnoakademicki
Poziom ksztatcenia i czas trwania studiéw/liczba punktéw ECTS: studia pierwszego stopnia, 7 semestrow /210 ECTS
Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji — 6.

Kod sktadnika opisu
charakterystyki efektow
uczenia sie w dziedzinie

nauk
rolniczych/dyscyplinie
naukowej technologia
2Zywnosci i zywienia

Opis charakterystyk drugiego stopnia efektow
uczenia sie Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tresc efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

R/TZA_P6S_WG

w zaawansowanym stopniu — wybrane fakty, obiekty
i zjawiska oraz dotyczgce ich metody i teorie
wyjasniajgce  ztozone zaleznosci miedzy  nimi,
stanowigce podstawowa wiedze ogdélng z zakresu
dyscyplin naukowych lub artystycznych tworzacych
podstawy teoretyczne oraz wybrane zagadnienia
z zakresu wiedzy szczegotowej — wiasciwe dla programu
studiow

KA6_WG1

budowe materii, rodzaje wigzan chemicznych oraz podstawowe
procesy chemiczne, fizyczne i fizykochemiczne zachodzace
W materii nieorganicznej i organicznej

KA6_WG2

budowe i wfasciwosci podstawowych grup zwigzkdow
organicznych, ich cechy fizykochemiczne, biochemiczne oraz
funkcje technologiczne i zywieniowe

KA6_WG3

zagadnienia z zakresu matematyki i statystyki pozwalajace na
analize, modelowanie i projektowanie zjawisk podczas produkcji
i przechowywania zywnosci oraz podczas analizy modeli
zywieniowych

KA6_WG4

podstawowe zjawiska z zakresu mechaniki, hydrodynamiki,
termodynamiki, elektrodynamiki i optyki oraz metody
wyznaczania wielkosci fizycznych wykorzystywanych
w technologii zywnosci i ocenie stanu odzywienia
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KA6_WG5

zasady wykonywania podstawowych obliczen procesowych
zwigzanych z bilansowaniem strumieni masy i energii oraz
kinetyki proceséw

KA6_WG6

podstawowe pojecia, zakres i zadania higieny produkcji
i toksykologii zywnosci, toksykologie substancji chemicznych
wystepujgcych  w  Srodowisku i w Zzywnosci oraz ich
biotransformacje w organizmie zywym

KA6_WG7

zrdéznicowanie drobnoustrojow wystepujagcych w  zywnosci,
kryteria higieny procesu i bezpieczenstwa zywnosci, metody ich
oznaczania oraz ich pozytywne i negatywne oddziatywania
na sktadniki zywnosci

KA6_WGS

wtasciwosdci materiatéw konstrukcyjnych, zasady wykonywania
pomiardéw przemystowych, a takze podstawowe zasady rysunku
technicznego

KA6_WG9

podstawowe techniki analizy chemicznej, instrumentalnej,
mikrobiologicznej i  sensorycznej do  oceny  jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci

KA6_WG10

zréznicowanie sktadnikéw pokarmowych w réinych grupach
zywnosci, role sktadnikow pokarmowych w organizmie
cztowieka oraz zasady planowania jadtospisow oraz
racjonalnego odzywiania

KA6_WG11

najwazniejsze przemiany biologiczne, fizyczne, chemiczne
i enzymatyczne podczas przechowywania  surowcéw
i produktow spozywczych oraz ich wptyw na gospodarke
przechowalniczg i magazynowa

KA6_WG12

zasady budowy i dziatania podstawowych maszyn i urzadzen
stosowanych w przemysle spozywczym i w obiektach
gastronomicznych

KA6_WG13

specjalistyczny jezyk obcy na poziomie B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego
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R/TZA_P6S_WK

fundamentalne dylematy wspdtczesnej cywilizacji
podstawowe ekonomiczne, prawne, etyczne i inne KA6_WK1
uwarunkowania  réznych  rodzajéw  dziatalnosci

hierarchie pozioméw organizacji zycia, funkcjonowanie
ekosystemu oraz pojecie antropopresji i jej wptyw
na funkcjonowanie sktadowych ekosystemu

zawodowe] zwigzanej z kierunkiem studidw, w tym
podstawowe pojecia i zasady zakresu ochrony wtasnosci

znaczenie rodzaju produkgji rolniczej (ekologiczna, intensywna)
dla jakosci zywnosci i rozwoju technologii produkcji wyrobow
tradycyjnych i regionalnych

podstawowe terminy, kategorie i procesy ekonomiczne w skali
mikro- i makroekonomicznej oraz z zakresu ekonomiki
i rachunkowosci przedsiebiorstwa zywnos$ciowego

podstawowe zasady projektowania ciggdw technologicznych
wraz z ich umaszynowieniem dla wybranych branz przemystu
spozywczego i obiektéw gastronomicznych

elementy sktadowe dobrych praktyk rolniczych (GAP),
laboratoryjnych (GLP) oraz produkcyjnych i higienicznych
(GMP/GHP), podstawowe koncepcje zarzadzania jakoscig,
zasady i etapy HACCP oraz podstawowe znormalizowane
systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci

8 i KA6_WK2
przemystowej i prawa autorskiego podstawowe zasady
tworzenia i rozwoju réznych form przedsiebiorczosci
KA6_WK3
KA6_WK4
KA6_WK5
KA6_WK6

podstawowe uwarunkowania z zakresu nauk spotecznych
i humanistycznych (ekonomiczne, prawne, etyczne i inne)
konieczne dla zawodu technologa zywnosci i zywienia cztowieka

UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

R/TZA_P6S_UW

wykorzystywaé posiadang wiedze — formutowac i

korzystac z réznych zrédet wiedzy, w tym informacji patentowe;j,
z zachowaniem praw wtasnosci intelektualnej

korzysta¢ z podstawowych aktéow prawnych zwigzanych
z zywnoscig i zywieniem cztowieka, w szczegdlnosci przepiséw
prawa zywnosciowego i norm

postugiwaé sie technikami informacyjno-komunikacyjnymi
do pozyskiwania, przetwarzania i prezentowania informacji
zwigzanych z dziatalnoscig inzynierskg w zakresie dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia

. . . . KA6_UW1
rozwigzywacé ztozone i nietypowe problemy oraz -
wykonywa¢ zadania w warunkach nie w petni
przewidywalnych przez: KA6_UW?2

e wihasciwy dobdr zZrdodet i informacji z nich
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej
analizy i syntezy tych informacji,

e dobdr oraz stosowanie wtasciwych metod i KA6_UW3
narzedzi, w tym zaawansowanych technik
informacyjno- komunikacyjnych

KA6_UW4

wykona¢ obliczenia statystyczne na wielkosciach zmierzonych
z szacowaniem ich niepewnosci, opracowac modele statystyczne
oraz testowal hipotezy badawcze w zakresie dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia
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KA6_UW5

prowadzic¢ i interpretowacd proste doswiadczenia z zachowaniem
zasad ergonomii i BHP

KA6_UW6

analizowa¢ sktad chemiczny, wtasciwosci sensoryczne,
fizykochemiczne  surowcow i zywnosci oraz  stan
mikrobiologiczny z wykorzystaniem urzadzen i aparatéw
typowych dla przemystu spozywczego i laboratoriéw kontroli
jakosci

KA6_UW7

zaprojektowac wyposazenie w srodki techniczne dla okreslonej
branzy przemystu spozywczego oraz okresli¢ sposéb weryfikacji
poprawnosci proponowanego rozwigzania

KA6_UWS

zaprojektowaé podstawowe elementy dokumentacji systemoéw
zarzadzania jakoscia i bezpieczennstwem zywnosci

KA6_UW9

opracowaé analize ekonomiczng procesu produkcyjnego
dla wybranego przedsiebiorstwa zywnosciowego

KA6_UW10

okresli¢ wady i zalety rozwigzan typowych oraz proponowac
innowacje proceséw i technologii z zakresu dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia  uwzgledniajagc ich
pozatechniczne aspekty

KA6_UW11

dobiera¢ i ocenia¢ metody i techniki wprowadzania na rynek
nowych produktéw spozywczych z umiejetnym, kompleksowym
i interaktywnym spojrzeniem na zagadnienia jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci i zywienia

KA6_UW12

okresli¢ zagrozenia dla srodowiska przyrodniczego oraz zwigzek
miedzy Srodowiskiem a jakoscig surowcéw w kontekscie
produkcji zywnosci i zywienia cztowieka

KA6_UW13

identyfikowac¢ i szacowal zagrozenia oraz dobiera¢ srodki
nadzoru nad bezpieczeistwem zywnosci, monitorowac
i wdrazad dziatania korygujace

KA6_UW14

wskazad procesy jednostkowe przydatne w opracowaniu zatozen
do projektowania linii technologicznych w przemysle
spozywczym

KA6_UW15

przewidzie¢ zmiany cech fizykochemicznych sktadnikéw
surowcdw i zywnosci podczas wytwarzania, pakowania,
przechowywania, dystrybucji oraz monitorowa¢ jakosé
produktéw zywnosciowych
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komunikowa¢ sie z otoczeniem z  uzyciem

opracowac prace pisemne i ustne z wykorzystaniem znajomosci

R/TZA_P6S_UK specjalistycznej terminologii, braé¢ udziat w debacie — KA6_UK1 jednego ze wspotczesnych jezykow obcych na poziomie B2
przedstawiaé i oceniaé rézne opinie i stanowiska oraz Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego
dyskutowac o nich, postugiwac sig jezykiem obcym na bra¢ aktywny udziat w debacie, w tym przedstawia¢ opracowania
poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia KAB UK2 i opinie wtasne; by¢ otwarty na poglady innych oséb oraz oceniac
Jezykowego - opracowania i zasadno$¢ stanowisk innych uczestnikéw dyskusji

z zachowaniem zasad etykiety
wykorzysta¢ wiedze pozatechniczng z nauk spotecznych
KA6 UK3 i humanistycznych w przygotowywanych opracowaniach
- pisemnych i wystgpieniach publicznych

R/TZA_P6S_UO planowa¢ i organizowa¢ prace indywidualng oraz przyjmowac rozne role w zespole badawczym lub projektowym
w zespole wspoétdziata¢ z innymi osobami w ramach KA6_UO1
prac zespotowych (takze o charakterze ) . .
interdyscyplinarnym) KA6_UO2 kierowa¢ lub nadzorowaé prace zespotu
samodzielnie planowac i realizowac wtasne uczenie sie zaplanowaé¢ i rozwija¢ swodj proces uczenia sie zgodnie

R/TZA_P6S_UU przez cate zycie KA6_UU1 z koncepcja Lifelong Learning

KA6 UU2 pozyskiwac wiedze i umiejetnosci z réznych Zrédet

KOMPETENCIJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do

R/TZA_P6S_KK

krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych
tresci, uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu

krytycznej oceny posiadanej wiedzy w kontekscie rozwoju
dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, zmian jezyka

problemoéw poznawczych i praktycznych oraz zasiegania KA6_KK1 branzowego (réwniez obcego) oraz innych, pozatechnicznych
opinii ekspertow w przypadku trudnosci uwarunkowan wykonywania zawodu
z samodzielnym rozwigzaniem problemu $wiadomej odpowiedzialnoéci za jako$¢ produkowanej
zywnosci, prawidtowego znakowania zywnosci i rekomendo-
KAG_KK2 wanego sposobu zywienia oraz konsultowania przypadkéw
kryzysowych z ekspertami w zawodzie
wypetniania zobowigzan spotecznych, Swiadomego wptywania na dziatalno$¢ firmy i jakos¢
R/TZA_P6S_KO wspotorganizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska produkowanej Zywnosci poprzez potrzeby zywieniowe
spotecznego, inicjowania dziatan na rzecz interesu KA6_KO1 okreslonych grup ludnosci oraz Swiadomego rozwigzywania

problemoéw surowcowych, technicznych i technologicznych
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publicznego, myslenia i dziatania w sposdb
przedsiebiorczy

dostrzegania probleméw zwigzanych z prawidtowg organizacjg
i realizacjg pracy (zaréwno w ramach dziatalnosci organizacyjnej,

KA6 KO2 dziatalnosci narzecz interesu publicznego jak i dziatan
- innowacyjnych w przemysle)
organizowania i realizowania projektow spotecznych majacych
KA6 KO3 na celu poprawe jakosci zycia
R/TZA_P6S_KR odpowiedzialnego petnienia rél zawodowych, w tym: przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz wymagania szacunku
e przestrzegania zasad etyki zawodowej i KA6_KR1 dla tych zasad od innych
wymagania tego od innych, rozwijania i upowszechniania praktycznego dorobku branzy
e dbatosci o dorobek i tradycje zawodu. KA6_KR2 przetworstwa zywnosci
profesjonalnego wykonywania zawodu i realizowania zasad
KA6_KR3

dobrych praktyk
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Charakterystyki drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 6 Polskiej Ramy Kwalifikacji umozliwiajgce uzyskanie kompetencji
inzynierskich

Kod sktadnika opisu charakterystyki

efekté\./v uczenia sie w cllziedzinie n?uk Opis charakterystyk drugiego stopnia efektéw Symbol efektu Treé¢ efektu kierunkowego
rolniczych/dyscyplinie naukowej uczenia sie Polskiej Ramy Kwalifikacji kierunkowego
technologia zywnosci i zywienia

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

InzZA_P6S_WG podstawowe procesy zachodzgce w cyklu zycia podstawowe zjawiska z zakresu mechaniki,
urzadzen, obiektow i systemdw technicznych hydrodynamiki, termodynamiki, elektrodynamiki
KA6 WG4 i optyki oraz metody wyznaczania wielkosci

fizycznych wykorzystywanych w technologii
zywnosci i ocenie stanu odzywienia

zasady wykonywania podstawowych obliczen
procesowych zwigzanych z bilansowaniem

KA6_WG5 . . . . . .
- strumieni masy i energii oraz kinetyki procesow

wtasciwosci materiatéw konstrukcyjnych, zasady
wykonywania pomiaréw przemystowych, a takze
KA6_WG8 podstawowe zasady rysunku technicznego

zasady budowy i dziatania podstawowych
KA6 WG12 maszyn i urzadzen stosowanych w przemysle
- spozywczym i w obiektach gastronomicznych
InzZA_P6S_WK podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form podstawowe zasady projektowania ciggéw
indywidualnej przedsiebiorczosci technologicznych wraz z ich umaszynowieniem
KA6_WK4 dla wybranych branz przemystu spozywczego
i obiektéw gastronomicznych

potrzebe podejmowania dziatan zwigzanych
KA6_WK7 z organizacjg przedsiewzie¢ gospodarczych oraz
okreslaniem zrédet ich finansowania
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UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi

planowac i przeprowadza¢ eksperymenty, w tym zaplanowac eksperyment oraz stosowac do jego
InzA PES UW pomiary i seru.JI.acje .kom,pute.:rom./e, int-erpretc.)waﬁ KA6_UW16 przeprowadzania i. interprfetacji wynikéw
- - uzyskane wyniki i wycigga¢ wnioski przy identyfikacji metody statystyczne i symulacje komputerowe
i formutowaniu specyfikacji zadan inzynierskich oraz stosowa¢ metody i urzadzenia pomiarowe
ich rozwigzywaniu: KA6 UW17 dostosowane do potrzeb technologa zywnosci
e wykorzystywaé metody analityczne, - i zywienia

symulacyjne i eksperymentalne, dostrzega¢ wptyw dziatan inzynierskich tgcznie
e dostrzegac ich aspekty  systemowe z aspektami etyki zawodowej na otoczenie,
i pozatechniczne, w tym aspekty etyczne KA6_UW18 funkcjonowanie obiektéw, jako$é zywnogci

e dokonywa¢ wstgpnej oceny ekonomicznej i stan érodowiska naturalnego

proponowanych rozwigzan i podejmowanych formutowac zatozenia i opracowaé¢ wg nich

dziatan inzynierskich, projekty obiektéw technicznych — stosujac
KA6_UW19 odpowiednie metody, techniki, narzedzia
dokonywac krytycznej analizy sposobu i materiaty

funkcjonowania istniejgcych rozwigzan technicznych

. o ) i analizowa¢ sktad chemiczny, wfasciwosci
i oceniac te rozwigzania,

sensoryczne,  fizykochemiczne  surowcow
i zywnosci oraz stan mikrobiologiczny

projektowaé¢ — zgodnie z zadana specyfikacjg — oraz KA6_UW6 z wykorzystaniem urzadzen i aparatéw
wykona¢ typowe dla kierunku studiéw proste typowych  dla  przemystu  spoiywczego
urzadzenie, obiekty, systemy lub realizowaé procesy, i laboratoriow kontroli jakosci
uzywajac odpowiednio dobranych metod, technik, zaprojektowaé¢  wyposazenie w  srodki
narzedzi i materiatow. techniczne dla okreslonej branzy przemystu
KA6_UW?7 spozywczego oraz okreslic sposdb weryfikacji
poprawnosci proponowanego rozwigzania
zaprojektowaé podstawowe elementy
KA6 UWS dokumentacji systeméw zarzadzania jakoscia

i bezpieczeAstwem zywnosci

opracowaé¢ analize ekonomiczng procesu
produkcyjnego dla wybranego przedsiebiorstwa
KA6_UW9 zywnosciowego
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Profil ksztatcenia: ogdInoakademicki.
Poziom ksztatcenia i czas trwania studiéw/liczba punktéw ECTS: studia drugiego stopnia/ 3 semestry/ 90 ECTS.
Numer charakterystyki poziomu Polskiej Ramy Kwalifikacji: 7.

Kod sktadnika opisu
charakterystyki efektéw uczenia
sie w dziedzinie nauk
rolniczych/dyscyplinie naukowej
technologia zywnosci i zywienia

Opis charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia sie
Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tresc efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

w pogtebionym stopniu — wybrane fakty, obiekty i zjawiska w pogiebionym stopniu wybrane metody
R/TZA_P75. WG oraz. doltycza-ce ich .mfetody i tfeorie wyjasniajgce z’fqione A7 WGL i narzedzia . badawcze ,w’ras'ciwe Fjo
zalezno$ci miedzy nimi, stanowigce zaawansowang wiedze - przeprowadzenia eksperymentéw oraz analizy
0goblng z zakresu dyscyplin naukowych lub artystycznych, danych, charakterystycznych dla  technologii
tworzacych podstawy teoretyczne, uporzgdkowang i zywnosci i zywienia
podbudowana teoretycznie wiedze obejmujacg kluczowe KA7 WG2 wymagania wybranych systeméw zarzadzania
zagadnienia oraz wybrane zagadnienia - funkcjonujacych w przemysle spozywczym
z zakresu zaawansowanej wiedzy szczegotowej — wiasciwe - —
dla programu studiéw, A7 WG3 zasady dobqru spec'yflcznych substan,ql
- dodatkowych i pomocniczych do produktéw
spozywczych
gtéwne tendencje r,ozwojt.)we dyscyplin naukowth lub satozenia profilaktyki sywieniowej
artystycznych, do ktérych jest przyporzadkowany kierunek KA7_WG4 w  aspekcie  zywieniowym, dietetycznym
studiow - w przypadku studiow o profilu ogélnoakademickim i zdrowia publicznego
w pogtebionym stopniu wiasnosci fizyczne
i funkcjonalne zywnosci, metody ich pomiaru
oraz ich powigzanie z procesem
KA7_WGS5 technologicznym oraz wymaganiami
dotyczacymi bezpieczeristwa zywnosci
i Zywienia cztowieka w aspekcie zywieniowym
psychologicznym
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zasadno$¢ modyfikacji sktadnikéw zywnosci

KA7_WG6
w celu zaspokojenia potrzeb zywieniowych
R/TZA_P7S_WK fundamentalne dylematy  wspdtczesnej cywilizacji fundamentalne dylematy wspotczesnej
ekonomiczne, prawne, etyczne i inne uwarunkowania KA7_WK1 cywilizacji, oraz wyzwania w zakresie
roznych rodzajéw dziatalnosci zawodowej zwigzanej wyzywienia i demografii
z kierunkiem studiow, w tym zasady ochrony wtasnosci w pogtebionym stopniu techniczne,
przemystowej i prawa autorskiego technologiczne, ekonomiczne, etyczne i prawne
KA7_WK2 uwarunkowania projektowania, produkcji
podstawowe zasady tworzenia i rozwoju rdéznych form i dystrybucji zywnosci
przedsiebiorczoéci zasady przedsigbiorczosci, ochrony wtasnosci
intelektualnej, prawa autorskiego, ergonomii,
BHP oraz etyki zawodowej
KA7_WK3 terminologie uzywang w technologii zywnosci
i zywienia oraz naukach pokrewnych w jezyku
polskim i angielskim
UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi
R/TZA_P7S_UW wykorzystywaé  posiadang  wiedze -  formutowacd krytycznie analizowac informacje pochodzace
i rozwigzywac¢ zlozone i nietypowe problemy oraz KA7_UW1 z réznych zrédet
innowacyjnie wykonywaé zadania w nieprzewidywalnych stosowaé¢ zaawansowane techniki, metody,
warunkach przez: KA7 UW2 narzedzia badawcze i technologie
e wilasciwy dobdr 7irédet i informacji z nich w przetworstwie oraz badaniach zywnosci
pochodzacych, dokonywanie oceny, krytycznej analizy samodzielnie  zaplanowaé i  zrealizowaé
i syntezy tworczej interpretacji i prezentacji tych eksperyment naukowy, wyrdb, proces, system
informacji, KA7_UW3 zarzadzania z  uwzglednieniem  trendéw
L] dobodr oraz stosowanie WfaS’CiWYCh metod i narzedzi, rynkowych, ijieniowych i konsumenckich
w tym zaawansowanych technik informacyjno- analizowaé problemy techniczno-
komunikacyjnych, technologiczne, ekonomiczne i spoteczne
e przystosowanie istniejgcych lub opracowanie nowych KA7_Uw4 w zakresie technologii zywnosci i zywienia
metod i narzedzi cztowieka
stosowaé zasady etykiety, prawa autorskiego,
formutowaé i testowa¢ hipotezy zwigzane z prostymi bezpieczenstwa i higieny pracy oraz ergonomii
. . KA7_UWS5
problemami badawczymi
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R/TZA_P7S_UK

komunikowa¢ sie na tematy specjalistyczne

postugiwac sie specjalistycznym jezykiem oraz

ze zréznicowanymi kregami odbiorcéw KA7_UK1 bra¢ udziat w dyskusji dotyczacej technologii
zywnosci i Zywienia
prowadzi¢ debate posiugi}Na'c sie jezykiem obcym'na poziomie BZ.+
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia
Jezykowego (ESOKJ) w zakresie technologii
postugiwa¢ sie jezykiem obcym na poziomie B2 + KA7_UK2 zywnosci i zywienia cztowieka
Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego oraz
specjalistyczng terminologia
R/TZA_P7S_UO kierowac pracg zespotu
g s . . pracowaé¢ w zespole, przyjmujgc w nim rézne
szpo’@lmafac ,z |r-1nym| osobami w ramach prac zespotowych KA7_UO1 role, w tym role lidera
i podejmowac wiodgca role w zespotach
R/TZA_P7S_UU samodzielnie planowa¢ i realizowac¢ wtasne uczenie sie przez samodzielnie  planowaé¢  wtasng  kariere
cate zycie i ukierunkowywac innych w tym zakresie zawodowag w oparciu o zdobyte umiejetnosci
KA7_UU1

praktyczne a takze ukierunkowywaé innych w
tym zakresie

KOMPETENCIJE SPOLECZNE: absolwent jest gotow do

R/TZA_P7S_KK krytycznej oceny posiadanej wiedzy i odbieranych tresci krytycznej oceny posiadanej wiedzy
KA7_KK1 i przygotowania zawodowego
uznawania znaczenia wiedzy w rozwigzywaniu probleméw fjo rozwigzywania prgbleméw po'?n'awczy’ch.
poznawczych i praktycznych oraz zasiegania opinii ekspertéw KA7_KK2 : .pra!<tyf:znych w zakresie technologii zywnosci
w przypadku trudnosci z samodzielnym rozwigzaniem I zywienia
problemu podejmowania samodzielnych decyzji,
KA7 KK3 a w przypadku trudnosci  korzystania
- z doradztwa i opinii eksperckich
R/TZA_P7S_KO wypetniania zobowigzan spotecznych, inspirowania inspirowania, organizowania i realizowania
i organizowania dziatalnosci na rzecz srodowiska spotecznego KA7 KO1 interdyscyplinarnych projektow majacych
B na celu poprawe jakosci zycia
inicjowania dziatan na rzecz interesu publicznego prowadzenia dziatalnoéci gospodarczej
myslenia i dziatania w sposéb przedsiebiorczy KA7_KO2 w za!<re5|e technologii zywnosci i zywienia
cztowieka
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R/TZA_P7S_KR

Odpowiedzialnego petnienia rol zawodowych, z rozwijania i upowszechniania praktycznego
uwzglednieniem zmieniajacych sie potrzeb spotecznych, w KA7 KR1 dorobku technologii zywnosdci i Zywienia

tym: cztowieka
e rozwijania dorobku zawodu, profesjonalnego wykonywania zawodu,
e podtrzymywania etosu zawodu, przestrzegania i rozwijania zasad etyki
e przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz KA7_KR2 zawodowej oraz upowszechniania dobrych

dziatania na rzecz przestrzegania tych zasad. praktyk
wziecia odpowiedzialnosci za podejmowane
KA7_KR3 decyzje zawodowe
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Charakterystyki drugiego stopnia efektéw uczenia sie dla kwalifikacji na poziomie 7 Polskiej Ramy Kwalifikacji umozliwiajgce uzyskanie kompetenciji

inzynierskich

Kod sktadnika opisu
charakterystyki efektéw uczenia
sie w dziedzinie nauk
rolniczych/dyscyplinie naukowej
technologia zywnosci i zywienia

Opis charakterystyk drugiego stopnia efektow uczenia

sie Polskiej Ramy Kwalifikacji

Symbol efektu
kierunkowego

Tresc efektu kierunkowego

WIEDZA: absolwent zna i rozumie

InzZA_P7S_WG podstawowe procesy zachodzace w cyklu zycia urzadzen, w  pogtebionym  stopniu  wybrane metody
obiektéw i systemdw technicznych i narzedzia badawcze wtasciwe
KA7_WG1 do przeprowadzenia eksperymentéw oraz analizy
danych, charakterystycznych dla  technologii
zywnosci i zywienia
w  pogtebionym stopniu  wtasnosci  fizyczne
KA7_WG2 i funkcjonalne zywnosci, metody ich pomiaru orazich
powigzanie z procesem technologicznym oraz
wymaganiami dotyczgcymi zywienia cztowieka
InzA_P7S_WK podstawowe zasady tworzenia i rozwoju réznych form w pogtebionym stopniu techniczne, technologiczne,
indywidualnej przedsiebiorczosci ekonomiczne, etyczne
KA7_WK1 . . . . ..
- i prawne uwarunkowania projektowania, produkgji
dystrybucji zywnosci
UMIEJETNOSCI: absolwent potrafi
InzA_P7S_UW planowac i przeprowadzac eksperymenty, w tym pomiary K ) i ¢ ing . h
i symulacje komputerowe, interpretowac uzyskane wyniki KA7 UW1 fytycz}:n,e Ian{a izowa¢ informacje pochodzace z
i wycigga¢ wnioski przy identyfikacji i formutowaniu - réznych zréde
specyfikacji zadan inzynierskich oraz ich rozwigzywaniu: stosowad  zaawansowane techniki metody
° Yvykkorzystac' : rlnetody analityczne, symulacyjne KA7 UW2 narzedzia badawcze i technologie
| eksperymentaine, w przetwérstwie oraz badaniach zywnosci
e dostrzegad ich aspekty systemowe i pozatechniczne, . - - - p
samodzielnie zaplanowac i zrealizowac
w tym aspekty etyczne ks t K ‘b t
KA7_UW3 peryment naukowy, wyrdb, proces, system
zarzadzania z uwzglednieniem trendéw rynkowych,
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e dokonac wstepne;j oceny ekonomicznej zywieniowych
proponowanych rozwigzan podejmowanych dziatan i konsumenckich

inzynierskich

dokonywac krytycznej analizy sposobu funkcjonowania

istniejgcych  rozwigzan technicznych i oceni¢ te

rozwigzania analizowac problemy techniczno- technologiczne,
KA7 UW4 ekonomiczne i spoteczne w zakresie technologii

projektowaé¢ — zgodnie z zadang specyfikacja — oraz - zywnosci i zywienia cztowieka

wykonac typowe dla kierunku studiéw proste urzadzenie,
obiekty, systemy lub realizowa¢ procesy, uzywajac
odpowiednio dobranych metod, technik, narzedzi i
materiatéw
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Skfad zespotu przygotowujgcego raport samooceny

Imie i nazwisko Tytut lub stopien naukowy/stanowisko/funkcja petniona w uczelni
Justyna Zulewska dr hab. inz./prof. UWM/Dziekan Wydziatu Nauki o Zywnosci
Monika Modzelewska-Kapituta dr hab. inz./prof. UWM/Prodziekan ds. ksztatcenia

Tomasz Sawicki dr hab. inz./prof. UWM/Prodziekan ds. studenckich

dr hab. inz./prof. UWM/Przewodniczgca Komisji Programowej

Katarzyna Tkacz . . f e .
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka

prof. dr hab. inz./prof./Przedstawiciel Wydziatu Nauki o Zywnosci

Katarzyna Majewska w Radzie Bibliotecznej

dr inz./adiunkt/cztonek Komisji Programowej ds. kierunku

L Ktebukowsk
ucyna Kigbukowska technologia zywnosci i zywienie cztowieka

dr inz./adiunkt/cztonek Komisji Programowej ds. kierunku

Arkadiusz Zakrzewski .. e .
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

dr hab. inz./prof. UWM/cztonek Komisji Programowe;j ds. kierunku

Matgorzata Tanska L f e .
technologia zywnosci i zywienie cztowieka

mgr inz./specjalista ds. administracyjnych i obstugi studentéw/

Justyna Szymariska pracownik Dziekanatu
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Prezentacja Uczelni

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie (UWM) jest najwiekszg uczelnig w regionie
i preznym osrodkiem badawczo-dydaktycznym. Obecnie w sktad UWM wchodzi 15 wydziatéw, Szkota
Zdrowia Publicznego oraz Filia w Etku. Podczas przeprowadzonej przez Ministerstwo Edukacji i Nauki
w 2021 r. ewaluacji dyscyplin naukowych (za lata 2016-2021) 9 dyscyplin uzyskato kategorie A, zas 15
dyscyplin (w tym technologia zywnosci i zywienia) uzyskato kategorie B+. Oznacza to, ze UWM posiada
uprawnienia do nadawania stopnia doktora i doktora habilitowanego we wszystkich 24 zgtoszonych
przez uczelnie i poddanych ewaluacji dyscyplinach naukowych. Aktualnie w Uniwersytecie ksztatci sie
17 496 studentéw. W Uczelni zatrudnionych jest 3066 pracownikéw, w tym 1775 nauczycieli
akademickich. Potencjat badawczo-dydaktyczny tworzy 172 profesoréw tytularnych, 447 doktoréw
habilitowanych oraz 749 doktoréw. Uniwersytet prowadzi Szkote Doktorskg w 23 dyscyplinach
naukowych.

Poczatki Wydziatu Nauki o Zywnosci siegajg 1945 r., kiedy utworzony zostat Wydziat Mleczarsko-
Serowarski w Wyzszej Szkole Gospodarstwa Wiejskiego w Cieszynie. W 1950 r. jako Wydziat Mleczarski
wspottworzyt powotang Wyzszg Szkote Rolniczg w Olsztynie. Wraz z rozwojem Uczelni Wydziat
przechodzit kolejne etapy ukierunkowanego rozwoju: w 1966 r. zmienit nazwe na Wydziat Technologii
Mleczarskiej i Zywnosci, w roku 1973 na Wydziat Technologii Zywnosci, a nastepnie w 1998 r.
na Wydziat Nauki o Zywnosci (WNoZ). Strukture Wydziatu tworzy 8 katedr. Aktualnie oferta ksztatcenia

obejmuje trzy kierunki studiéw: technologia zywnosci i zywienie cztowieka (studia | i Il stopnia,
stacjonarne  oraz niestacjonarne), bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci  (studia
| stopnia stacjonarne) oraz gastronomia — sztuka kulinarna (studia | i Il stopnia stacjonarne). Ponadto

Wydziat oferuje ksztatcenie na studiach podyplomowych: menedzer jakosci i bezpieczenstwa zywnosci,
zarzgdzanie produkcja w przemysle mleczarskim, zarzgdzanie produkcjg i procesami w przemysle
spozywczym oraz zywienie cztowieka i dietetyka. Potencjat badawczo-dydaktyczny WNoZ stanowi
82 nauczycieli akademickich, zatrudnionych na stanowiskach: profesora — 8 osdb, profesora uczelni —
23 osoby, adiunkta 43 osoby (w tym ze stopniem doktora habilitowanego - 5 osdb), asystenta — 8 osdb
(w tym 4 osoby ze stopniem doktora). Ponadto na Wydziale zatrudnionych jest 48 pracownikéw
inzynieryjno-technicznych i administracyjnych.

Wydziat dysponuje nowoczesng i dobrze wyposazong bazg dydaktyczno-badawczg, co stwarza
bardzo dobre warunki do ksztatcenia ogdlnoakademickiego oraz stuzy rozwojowi wspotpracy
z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, a takze wpisuje sie w zakres inteligentnych specjalizacji
wojewddztwa warminsko-mazurskiego w zakresie zywnosci wysokiej jakosci. Tematyka badan
naukowych miesci sie w zakresie ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka
i dotyczy szerokiego spektrum zagadnien zwigzanych z produkcjg zywnosci i zywieniem cztowieka.
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Cze$¢ I. Samoocena uczelni w zakresie spetniania szczegétowych kryteridw oceny
programowej na kierunku studiow o profilu ogélnoakademickim

Kryterium 1. Konstrukcja programu studiow: koncepcja, cele ksztatcenia i efekty uczenia sie
1. Powigzanie koncepcji ksztatcenia z misjq i gtownymi celami strategicznymi uczelni

Misjg Uniwersytetu Warminisko-Mazurskiego w Olsztynie jest ,ksztatcenie absolwentéw i kadry
naukowej na mozliwie najwyziszym poziomie merytorycznym, prowadzenie badan naukowych
wynikajgcych z potrzeb gospodarki i zycia spotecznego regionu i Kraju, twércze podtrzymywanie
i rozwijanie kultury narodowej rozumianej jako dziedzictwo europejskie i ogdlnoludzkie” (Uchwata
nr 494 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 21 maja 2019 roku ze zm.
w sprawie Statutu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, zat. K.1.1). Strategiczne cele
i priorytetowe obszary dziatan zapisane s3 w dokumencie pt. ,Strategia rozwoju Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie na lata 2021-2030” (Uchwata nr 47 Senatu Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 29 stycznia 2021 roku w sprawie uchwalenia Strategii
rozwoju Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie na lata 2021-2030, zat. K.1.2, K.1.3).
Uczelnia przede wszystkim podejmuje dziatania na rzecz rozwoju oferty dydaktycznej
z uwzglednieniem wysokiej kultury jakosci ksztatcenia, podnoszenia konkurencyjnosci tej oferty na
rynku szkolnictwa wyzszego w kraju i za granica. Inicjuje i rozwija kierunki ksztatcenia oraz badania
naukowe zgodne z potrzebami otoczenia spoteczno-gospodarczego. W wojewddztwie warminsko-
mazurskim duze znaczenie odgrywa produkcja zywnosci, co zostato ujete w okreslonych dla regionu
inteligentnych specjalizacjach. Jedng z nich jest zywnos$¢ wysokiej jakosci i obszary uzupetniajgce
(bezpieczenstwo, logistyka, targi i promocje). Biorac to pod uwage, koncepcja ksztatcenia na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka wychodzi naprzeciw zapotrzebowaniu na specjalistow
w obszarze okreslonym w strategii rozwoju regionu. Uniwersytet dazy takze do rozwoju nowoczesnych
metod i technik nauczania i zwiekszenia poziomu umiedzynarodowienia ksztatcenia. Uniwersytet
wprowadza nowoczesny system zarzadzania oraz przyjazne i atrakcyjne warunki studiowania
i mozliwosci wszechstronnego rozwoju osobistego pracownikdw, studentéw i doktorantéw. Prowadzi
dziatania na rzecz umocnienia swojej marki w kraju i na arenie miedzynarodowej, m.in. przez promocje
wynikéw badan, osiggnie¢ naukowych, innowacji, patentow i wynalazkow.

Ksztatcenie na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka funkcjonuje od 1978 r.
i koncentruje sie na zagadnieniach zwigzanych z produkcjg i oceng zywnosci pochodzenia zwierzecego
i roslinnego oraz zywieniem cztowieka.

Studia I stopnia. Studia pierwszego stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka,
profil ogdlnoakademicki realizowane sg w oparciu o efekty uczenia sie, obowigzujgce od 1 pazdziernika
2019r. na podstawie Uchwaty Nr 478 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
26 kwietnia 2019 roku w sprawie ustalenia programu studiéw kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka dla poziomu studidw pierwszego stopnia - inzynierskich o profilu ogdlnoakademickim
(ze zm.). Celem ksztatcenia na studiach | stopnia na ocenianym kierunku jest:

e nabycie przez studentéw uniwersalnej, interdyscyplinarnej wiedzy o charakterze praktyczno-
aplikacyjnym w zakresie nauk technologicznych i Zzywieniowych oraz nauk technicznych

i ekonomicznych, dotyczgcych procesdw przetwarzania i utrwalania zywnosci, oceny jej jakosci oraz

zasad racjonalnego zywienia i zapobiegania chorobom dietozaleznym,

e nabycie umiejetnosci przeprowadzania sensorycznej, fizykochemicznej, toksykologicznej

i mikrobiologicznej analizy zywnosci, projektowania technologicznego zaktadéw przemystu

spozywczego, doboru operacji oraz proceséw jednostkowych w technologii zywnosci,
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e pozyskanie kompetencji w zakresie $wiadomej odpowiedzialnosci za produkcje zywnosci,
umozliwiajgcych odgrywanie wtasciwej roli w Zzyciu spoftecznym i gospodarczym, w tym
podejmowania dziatan na rzecz szeroko rozumianej ochrony srodowiska przyrodniczego, w tym
szczegdlnie w kontekscie produkcji zywnosci oraz do podjecia studiéw drugiego stopnia.

Organizacja studidw zaktada stopniowy rozwdj umiejetnosci studenta. W planach studiow
przewidziano realizacje przedmiotow: ksztatcenia ogdlnego i podstawowego, ktére dajg podstawy
teoretyczne i metodyczne do ksztatcenia kierunkowego i ksztatcenia w zakresie technologii
mleczarskiej, technologii miesa, technologii produktéw roslinnych oraz zywienia cztowieka.
W programie studidow uwzgledniono przedmioty pozwalajace na uzyskanie kompetencji inzynierskich
(m.in. rysunek techniczny, maszynoznawstwo, inzynieria procesowa, aparatura w przemysle
mleczarskim, aparatura w przemysle miesnym, aparatura w przemysle gastronomicznym, aparatura
w przemysle przetwoérstwa surowcow roslinnych). W planach studiéw przewidziano realizacje
przedmiotéw fakultatywnych z przedmiotéw ksztatcenia ogdlnego i kierunkowego, zapewniajgc
studentom mozliwos¢ wyboru wtasnej Sciezki ksztatcenia. Studenci, uwzgledniajgc wtasne
zainteresowania poszczegélnymi branzami przemystu spozywczego, dokonujg w trakcie czwartego
semestru wyboru zakresu ksztatcenia, w tym: technologii mleczarskiej, technologii miesa, technologii
produktow roslinnych oraz zywienia cztowieka i od semestru pigtego rozpoczynajq realizacje programu
przewidzianego dla wybranego zakresu. Na studiach niestacjonarnych prowadzi sie ksztatcenie
bezzakresowe. Programy studiéw stacjonarnych i niestacjonarnych uwzgledniaja obowigzkowa
praktyke zawodowag w wymiarze 4 tygodni z zakresu technologii i/lub analizy zywnosci oraz
przygotowanie pracy dyplomowej inzynierskiej.

Studia Il stopnia. Studia drugiego stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka,
profil ogélnoakademicki realizowane sg w oparciu o efekty uczenia sie, obowigzujace od 1 pazdziernika
2023 r. na podstawie Uchwaty Nr 294 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
24 lutego 2023 roku w sprawie ustalenia programu studiéw kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka dla poziomu studidw drugiego stopnia o profilu ogdlnoakademickim (ze zmianami
wprowadzonymi Decyzjg nr 8/2024 Administratora Programéw Studidw UWM 1z dnia
29 stycznia 2024 roku w sprawie ustalenia tresci ksztatcenia i planu studidw na kierunku technologia
zywnosci i zywienie cztowieka dla poziomu studidw drugiego stopnia o profilu ogélnoakademickim oraz
Decyzjg nr 9/2025 Administratora Programéw Studiéw UWM z dnia 26 lutego 2025 roku w sprawie
zmiany Decyzji Nr 8/2024 Administratora Programéw Studiow UWM z dnia 29 stycznia 2024 roku
w sprawie ustalenia tresci ksztatcenia i planu studidw na kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka dla poziomu studiéw drugiego stopnia o profilu ogdlnoakademickim). Celem ksztatcenia
na studiach Il stopnia na ocenianym kierunku jest:

e nabycie pogtebionej wiedzy i umiejetnosci z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka
oraz nauk pokrewnych, w tym w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania zywnosci
oraz kontroli i oceny jej jakosci, prawa zywnosciowego, zasad prawidtowego zywienia cztowieka
oraz mozliwosci wykorzystania najnowszych metod do projektowania zywnosci wysokiej jakosci,
trenddw i wyzwan przemystu spozywczego zwigzanych z pozyskiwaniem i przetwarzaniem
surowcow,

e pozyskanie umiejetnosci kreowania i wdrazania innowacji w procesie produkcyjnym, w tym
dobierania maszyn i urzadzen, stosowania zasad statystycznego sterowania procesami oraz
przeprowadzania kalkulacji ekonomicznej, projektowania, wdrazania, utrzymywania
i doskonalenia systemdéw zarzgdzania jakoscig, bezpieczenstwem zywnosci, srodowiskiem, BHP
oraz ich integracji, pracy zespotowej i petnienia roli lidera zespotu,

e dalszy rozwdj kompetencji zwigzanych ze swiadomoscig koniecznosci prowadzenia produkgji
zywnosci w sposéb zrdwnowazony, podejmowania $wiadomych decyzji zawodowych,
prowadzenia dziatalnosci gospodarczej, profesjonalnego wykonywania zawodu.
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Organizacja studiéw zaktada rozwdj umiejetnosci studenta w zakresie przetwérstwa zywnosci
i zarzadzania produktami spozywczymi oraz zywienia cztowieka. W planach studiéw przewidziano
realizacje przedmiotéw: ksztatcenia ogdlnego (z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu nauk
spotecznych oraz jezyka obcego), podstawowego (informatyka stosowana, metodologia badan
doswiadczalnych, polityka wyzywienia ludnosci, badania konsumenckie i marketing w przemysle
spozywczym), kierunkowego (m.in. zaawansowane techniki analizy zywnosci, projektowanie nowych
technologii i wyrobdw) i w zakresie technologii zywnosci (m.in. wybrane techniki procesowe,
miernictwo w kontroli jakosci zywnosci), zywienia cztowieka (m.in. psychologia zywienia, catering
zywieniowy i dietetyczny) oraz menedzer produktéw zywnosciowych (m.in. zarzgdzanie zasobami
ludzkimi, finansowanie dziatalnosci B+R w przedsiebiorstwach spozywczych). Zakres food engineering
realizowany jest we wspdtpracy z University of Applied Sciences w Offenburgu (Hochschule
Offenburg), a program studiéw uwzglednia takie przedmioty zwigzane z zakresem ksztatcenia jak m.in.
technological equipment in food processing (instalacje technologiczne w przetwérstwie zywnosci) oraz
innovative food technology and technics (innnowacyjne technologie i techniki przetwdrstwa
zywnosci). W programie studiéw we wszystkich zakresach uwzgledniono przedmioty pozwalajgce na
uzyskanie kompetencji inzynierskich (m.in. zrébwnowazone przetwdérstwo zywnosci, wybrane techniki
procesowe, trendy w stosowaniu dodatkdw do  Zywnosci, zarzadzanie jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci). W planach studiéw przewidziano realizacje przedmiotéw
fakultatywnych, zapewniajac studentom mozliwos¢ wyboru witasnej Sciezki ksztatcenia. Studenci
wskazujg preferowany zakres ksztatcenia sktadajgc dokumenty w procesie rekrutacji na studia. Plany
studiéw uwzgledniajg réwniez obowigzkowa praktyke zawodowag w wymiarze 4 tygodni z zakresu
technologii, techniki i/lub analizy zywnosci, oraz przygotowanie pracy dyplomowej magisterskie;j.

Przemyst spozywczy w Polsce jest waznym dziatem gospodarki narodowej, stad ksztatcenie kadr
na jego potrzeby ma duze znaczenie dla jego funkcjonowania i jest warunkiem statego rozwoju.
Koncepcja ksztatcenia na ocenianym kierunku studiéw zaktada, ze absolwenci sg wyposazeni w wiedze
i kompetencje niezbedne do produkcji bezpiecznej zywnosci, oceny i zarzadzania jej jakos$cig oraz
podejmowania dziatan zgodnie z obowigzujgcymi przepisami prawa zywnosciowego. Kwestie
te kluczowe sg dla zapewnienia bezpieczeristwa zywnosci w regionie i kraju. Cigglty rozwdj
i doskonalenie metod produkcji zywnosci stwarza zapotrzebowanie na specjalistow w tym zakresie,
ktorzy moga podjaé zatrudnienie, przede wszystkim w zaktadach produkujacych zywnos¢, ale takze
w jednostkach badawczych projektujgcych zywnosé, przedsiebiorstwach prowadzacych obrot
zywnoscig, zaktadach zbiorowego zywienia, panstwowych organach sprawujgcych nadzér nad
produkcjg i obrotem zywnosci, przedsiebiorstwach zajmujacych sie projektowaniem oraz wdrazaniem
linii technologicznych oraz oferujgcych dodatki do zywnosci i rozwigzania w zakresie mycia
i dezynfekgji.

W misji UWM w Olsztynie wazne miejsce zajmuje prowadzenie procesu ksztatcenia na wysokim
poziomie merytorycznym. Nauczyciele realizujgcy zajecia na ocenianym kierunku prowadzg badania
naukowe, m.in. inspirowane potrzebami zaktadéw przemystu spozywczego, z ktérymi wspotpracuja.
Daje to studentom mozliwosé korzystania z wiedzy opartej na osobistym doswiadczeniu w zakresie
badarn naukowych i wspodtpracy z otoczeniem gospodarczym. Prace badawcze nakierowane na
potrzeby podmiotédw gospodarczych pozwalajg na modyfikacje tresci zaje¢ oferowanych studentom,
przez wzbogacanie ich o przyktady konkretnych rozwigzan majacych zastosowanie w praktyce
produkcyjnej. Studenci w trakcie zaje¢ oraz realizacji prac dyplomowych korzystajg z nowoczesnego
sprzetu badawczego, co przygotowuje ich do pracy w laboratoriach zajmujgcych sie oceng zywnosci.
Zajecia dydaktyczne prowadzone s3 z zastosowaniem metod angazujgcych studentéw, w warunkach
sprzyjajacych zdobywaniu wiedzy, ksztattowaniu umiejetnosci i nabywaniu kompetencji spotecznych.
Kazdy student ma mozliwo$¢ bezposredniej interakcji z nauczycielem — zabrania gtosu w trakcie
dyskusji, wymiany zdan, wykonywania zadan utatwiajgcych przyswajanie wiedzy. Wpisuje sie
to w realizowang na UWM strategie tworzenia przyjaznych i atrakcyjnych warunkéw studiowania.
Studenci ocenianego kierunku majg takze mozliwos¢ korzystania z pomocy w formie stypendidéw
naukowych i socjalnych, dla osdb z niepetnosprawnosciami oraz zapomdg. Swoje zainteresowania
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zwigzane z tematyka zywnosci i zywieniem cztowieka rozwijajg w 10 studenckich kotach naukowych
dziatajgcych na WNoZ. Wtaczaja sie takze czynnie w wydarzenia organizowane na Wydziale oraz
w Uniwersytecie integrujace studentéw i kadre (m.in. Mikofajki z NoZami, otrzesiny, DzieA Otwarty
UWM, Dni Swiadomosci Zywieniowej, StudentEXPO, Kortowiada, Belfer, Swieto Sera). Pomiedzy
zajeciami studenci mogg odpoczgé¢ lub przygotowaé sie do kolejnych zaje¢ korzystajac
z ogblnodostepnych stref relaksu i pracy w budynkach zlokalizowanych przy Placu Cieszynskim 1 i przy
ul. M. Oczapowskiego 7.

Jednym z celéw strategicznych UWM jest takze zwiekszenie poziomu umiedzynarodowienia
ksztatcenia. Studenci korzystajgc z programu Erasmus+ mogg zrealizowaé praktyki lub uczestniczyé
w zajeciach dydaktycznych w osrodkach zagranicznych oraz wzigé udziat w wyktadach i seminariach
prowadzonych przez nauczycieli z jednostek zagranicznych na macierzystym Wydziale. Przyktadem
zgodnosci koncepcji ksztatcenia z celami Uniwersytetu w zakresie umiedzynarodowienia jest realizacja
zakresu food engineering (inzynieria zywnosci), prowadzonego we wspétpracy z University of Applied
Sciences w Offenburgu (Hochschule Offenburg), na poziomie studiéw Il stopnia (forma stacjonarna).

2. 2wigzek ksztatcenia z prowadzonqg w uczelni dziatalnoscig naukowgq, w dyscyplinie, do ktorej
kierunek jest przyporzqdkowany oraz najwaziniejsze osiggniecia naukowe uczelni w tym
zakresie z ostatnich 5 lat bedgcych wynikiem tej dziatalnosci, a takie sposoby wykorzystania
wynikow dziatalnosci naukowej w opracowaniu i doskonaleniu programu studiow, jak rowniez
w procesie jego realizacji, ze szczegdlnym uwzglednieniem mozliwosci zdobywania przez
studentow kompetencji badawczych i udziatu w badaniach

Ksztatcenie na kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka jest $cisle powigzane

z dziatalnoscig naukowa prowadzong na WNoZ w dziedzinie nauk rolniczych, dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia. W wyniku ewaluacji dyscyplin naukowych, dyscyplina ta uzyskata kategorie B+
(Decyzja nr 152/403/2022 Ministra Edukacji i Nauki z dnia 29 lipca 2022). Uczelnia posiada petne
uprawnienia akademickie w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Prace naukowe nauczycieli
akademickich biorgcych udziat w ksztatceniu na ocenianym kierunku majg charakter badan
podstawowych oraz aplikacyjnych zwigzanych z przetwérstwem surowcédw spozywczych, oceng jakosci
surowcow i produktow, w tym witasciwosciami ich sktadnikdéw oraz mozliwosciami ksztattowania
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. Obejmujg one:

e  okreslanie witasciwosci fizykochemicznych i prozdrowotnych naturalnych substancji biologicznie
czynnych obecnych w zywnosci,

e badania nad wptywem metod przetwarzania surowcéw pochodzenia zwierzecego i roslinnego,
na jakos¢, trwatosc i bezpieczenstwo produktéw spozywczych,

e ocene wptywu stosowania innowacyjnych dodatkéw na przebieg proceséw technologicznych,
trwatosé, wiasciwosci odzywcze i prozdrowotne produktow,

e badania nad zaleznosciami miedzy sposobem zywienia, czynnikami S$rodowiskowymi
i metabolizmem a wybranymi aspektami zdrowia cztowieka, w tym profilaktyka zywieniowa,
zaburzeniami metabolicznymi, snem oraz ptodnoscia,

e analize bioinformatyczng oraz chemiczng biatek alergennych,

e projektowanie zywnosci o okreslonym sktadzie i wtasciwosciach przeznaczonych dla réznych grup
konsumenckich.

Ponizej przedstawiono przyktady powigzania ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka z prowadzong na Wydziale dziatalnosciag naukowg w dyscyplinie, do ktdrej
przyporzadkowany jest ww. kierunek.
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Katedra

Kierunki badan

Przedmiot ujety
w programie studiow

Zréwnowazone technologie przetwarzania zywnosci -
opracowanie technologii minimalizujgcych negatywny
wptyw na $rodowisko, w tym wykorzystanie odpadow i
produktéw ubocznych przemystu spozywczego jako Zrodet
surowcoéw oraz efektywne wykorzystanie surowcéw w
produkcji zywnosci.

Patent: P.424604 / Pat.239009 Produkt hydrolizy zelatyny
pozyskanej ze skory karpia i sposéb jego otrzymywania.
Joanna Tkaczewska, Justyna Borawska-Dziadkiewicz,
Matgorzata Morawska, Data zgtoszenia 2018-02-15; Data
udzielenia prawa 2021-07-01

Studia | stopnia:
Biologiczne podstawy

produkcji zywnosci i
zywienia

Ekologia i ochrona
Srodowiska

Food science
vocabulary/ Nutrition
science vocabulary

Analiza  bioinformatyczna oraz  chemiczna  biatek
alergennych: baza biatek alergennych iich epitopéw BIOPEP-
UWM.

Analiza bioinformatyczna sekwencji biatek alergennych i ich
epitopdw jako prekursoréw bioaktywnych peptydow.
Identyfikacja alergendéw za pomoca spektrometrii mas.

Studia | stopnia:
Chemia organiczna

Biochemia zywnosci
Studia Il stopnia:
Enzymology and
bioinformatics

Food science/ Nutrition
science

Informacja chemiczna: rozwdj metabazy zwigzkdw o matej
masie czgsteczkowej MetaComBio.

Prace nad kodowaniem aminokwaséw i peptydow przy
uzyciu kodéw chemicznych, analiza wtasciwosci peptydow
przy pomocy narzedzi cheminformatycznych.

Studia | stopnia:
Repetytorium chemia

Chemia organiczna
Food science
vocabulary/ Nutrition

mleku.

Katedra W publikacji Minkiewicz P., Iwaniak A., Darewicz M., | science vocabulary
Biochemii Contemporary bioinformatics and cheminformatics support
Zywnosci for food peptidomics. Current Opinion in Food Science, 56,
2024, 101125, https://doi.org/10.1016/j.cofs.2024.101125
zawarto informacje na temat strony MetaComBio
(metabazy) oferujgcej dostep do baz danych zawierajacych
informacje dotyczace zwigzkéw chemicznych o matej masie
czasteczkowej, m.in. sktadnikéw zywnosci.
Badania bioaktywnych peptydéw pochodzacych z zywnosci: | Studia | stopnia:
rozwdj bazy biatek i bioaktywnych peptydéw BIOPEP-UWM. | Chemia organiczna
Badania aktywnosci biologicznej produktow hydrolizy biatek | Biochemia zywnosci
zywnosci; uwzglednianie  prozdrowotnych  aspektéw | Podstawy zywienia
sktadnikow zywnosci i ich wptywu na bezpieczenstwo | cztowieka
konsumentow; sktadniki  zywnosci w  profilaktyce | Biologiczne podstawy
dietozaleznych choréb niezakaznych. produkcji zywnosci i
Publikacja Iwaniak A., Darewicz M., Minkiewicz P., Chapter | zywienia
14 - Databases of bioactive peptides. in Biologically active | Food science
peptides. From basic science to applications for human | vocabulary/ Nutrition
health. ed. by Toldra F., Wu J., Elsevier Inc., 2021, ISBN: 978- | science vocabulary
0-12-821389-6, str. 309-330. https://doi.org/10.1016/B978- | Studia Il stopnia:
0-12-821389-6.00025-X opisuje m.in. ¢wiczenie | Wstep do enzymologii
komputerowe z uzyciem bazy BIOPEP-UWM. Cwiczenie wg | Enzymology and
podobnego schematu jest wykonywane w ramach | bioinformatics
przedmiotu Biochemia zywnosci. Zywnoéé specjalnego
przeznaczenia
Wybrane zagadnienia z
enzymologii
Syntezy i wtasciwosci fizyko-chemiczne pochodnych | Studia | stopnia:
Katedra Fizyki | azapurynowych. Fizyka z elementami
i Biofizyki Spektrofluorymetryczne badanie enzyméw wystepujacych w | biofizyki
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Opracowanie metod badania jakosci i
w przemysle cukrowniczym i cukierniczym.
Badania  wilasciwosci  fizykochemicznych  naturalnych
substancji biologicznie czynnych obecnych w zywnosci.

autentycznosci

Whptyw techniki wysokich cisnien hydrostatycznych na

Studia | stopnia:

Mleczarstwa
i Zarzadzania
Jakoscia

Polisacharydy jako czynnik ksztattujgcy strukture, strawnos¢
i biodostepnos¢ biatek oraz ttuszczu w produktach
mleczarskich i hybrydowych.

Sktadniki lipidowe i ich rola w ksztattowaniu wtasciwosci
reologicznych i zywieniowych produktow mleczarskich.
Ocena wptywu obcigzenia wykorzystania solanki oraz metod
oczyszczania na jej jakosc.

Ocena stopnia zanieczyszczenia membran w zaleznosci od
sktadu nadawy i warunkdow procesu.

Okreslenie uzytecznosci zastosowania instrumentalnych
metod do oceny jakosci produktow mleczarskich.

wybrane  wifasciwosci  fizykochemiczne produktéw | Technologia zywnosci -
Katedra mleczarskich oraz ich jakos¢ mikrobiologicznq.l , biotechnologia zywnosci
Inzynierii Analiza znaczenia wzbogacania jodem zywnosci, mozliwosci | Studia Il stopnia:

! obnizania zawartosci sodu w serach. Biotechnologia w
Aparatury . . . . . .
Procesowe] Badam? .r?ad wykorzysfcanlem procg§9w qusyntezy przemyéle spozywczym
. o .. enzymow i ich zastosowaniu w technologii zywnosci w celu | Innovative food
i Biotechnologii S e . S L .
Zywnosci modyfikacji wfas,awosa blO|OgICZI’1YCh skfadnikéw ZYWI’]OSCI technology and technics

oraz procesow fermentacyjnych w kierunku
zagospodarowania substratow niekonwencjonalnych w tym
produktéw odpadowych przemystu rolno-spozywczego.
Aktywnos¢ przeciwdrobnoustrojowa fitozwigzkéw | Studia | stopnia:
i niekonwencjonalne metody dezynfekcji warzyw i owocow. | Mikrobiologia zywnosci
Antybiotykoopornos¢, czynniki wirulencji bakterii | Studia Il stopnia:
wystepujgcych w Zywnosci, wptyw proceséw | Diagnostyka w
technologicznych i metod utrwalania na drobnoustroje. mikrobiologii zywnosci
Kultury starterowe, probiotyki, postbiotyki. Technical microbiology/
Biofilmy w przemysle spozywczym. Microbiological food
safety
Katedra Badania nad rozwojem miesnych produktow hybrydowych. | Studia |l stopnia:
Mikrobiologii Zywnos¢ przysztosci
Zywnosci, Ocena wptywu zabiegéw technologicznych na jakos¢ i | Studia | stopnia:
Technologii trwato$¢ produktéw otrzymywanych z miesa zwierzat | Przechowalnictwo
i Chemii Miesa rzeznych oraz ryb, z uwzglednieniem dodatku naturalnych | surowcéw i produktéow
sktadnikéw przeciwutleniajgcych i metod pakowania. spozywczych
Charakterystyka wartosci odzywczej miesa réznych zwierzat | Technologia zywnosci -
rzeznych oraz ryb. technologia miesa i
przetwordéw miesnych
Technologia i chemia
miesa
Technologia drobiarstwa
i jajczarstwa
Ocena wptywu stosowania innowacyjnych dodatkéw | Studia | stopnia:
zwiekszajgcych  potencjat  prozdrowotny  produktéw | Technologia zywnosci -
mleczarskich na przebieg procesu technologicznego, | technologia mleczarska
trwatos¢,  witasciwosci odiywcze i  prozdrowotne | Aparatura w przemysle
hybrydowych mlek fermentowanych jako Zzywnosci | mleczarskim
naturalnie funkcjonalne;j. Podstawy produkgji i
Frakcjonowanie sktadnikéw mleka w kierunku produkcji | oceny mleka
Katedra innowacyjnych sktadnikéw. Inzynieria i techniki

membranowe w
przemysle mleczarskim
Technologia mleka,
napojow i koncentratow
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Badanie zastosowan nowoczesnych technologii cyfrowych w
kontekscie  projektowania i  produkcji  produktéw
mleczarskich.

Studia | stopnia:
Technologie

informacyjne

Studia Il stopnia:
Informatyka stosowa

Modelowanie okresu przydatnosci do spozycia produktéw
mleczarskich i ich bezpieczenstwa z wykorzystaniem
mikrobiologii prognostycznej.

Minimalizowanie zagrozen zwigzanych z wystepowaniem
patogenéw w produktach mleczarskich, dazenie do
otrzymania ,czystej etykiety” (clean label), okreslenie
mozliwosci zastosowania postbiotykéw jako alternatywy dla
kultur ochronnych.

Studia Il stopnia:
Bezpieczenstwo

zywnosci i zywienia
Innovative food
technology and technics

Zastosowanie  innowacyjnych  systemow  pakowania
w ksztattowaniu trwatosci produktow mleczarskich.

Studia | stopnia:
Podstawy

opakowalnictwa
artykutéw spozywczych

Badania nad uwarunkowaniami wdrazania, funkcjonowania
i doskonalenia  systemédw  zarzadzania  jakoscig
i bezpieczeAstwem zywnosci w przemysle spozywczym.
Metody, techniki i narzedzia zarzgdzania jakoscig jako
element  wspomagajgcy  funkcjonowanie  systemodw
zarzadzania jakoscig i bezpieczeristwem zywnosci.

Studia Il stopnia:
Lider systemow

zarzadzania
bezpieczernistwem
zywnosci

Statystyczne sterowanie
jakoscig

Food quality and safety
management

Katedra
Przetworstwa
i Chemii
Surowcow
Roslinnych

Analiza zywnosci, bioaktywne skfadniki owocéw, warzyw,
roslin oleistych i zbdz o prozdrowotnym wptywie na zdrowie
spofeczenistwa.

Ekstrakcja roslinnych lipo- i hydrofilowych zwigzkow
o korzystnym wptywie na organizm, ocena ich potencjatu
antyoksydacyjnego.

Studia | stopnia:
Roslinne zwigzki
biologicznie aktywne

W Zywnosci i Zzywieniu,
Technologie
fermentacyjne w
przetworstwie surowcow
roslinnych,

Chemia i analiza
zywnosci pochodzenia
roslinnego

Studia Il stopnia:
Zaawansowane techniki
analizy zywnosci
Trendy w stosowaniu
dodatkéw do zywnosci
Innowacyjna zywnos¢
pochodzenia roslinnego

Produkcja zywnosci funkcjonalnej z wykorzystaniem
niekonwencjonalnych biatek, polisacharyddéw i ttuszczow, w
tym wytwarzanie roslinnych analogdéw produktéw miesnych
i mleczarskich.

Projektowanie produktéw spozywczych i technologii ich
produkcji, wptyw surowca oraz warunkéw przetwarzania na
sktad i wartosé technologiczng, odzywczg i prozdrowotng
biologiczng produktow  spozywczych pochodzenia
roslinnego.

Zagospodarowanie surowcow ubocznych powstajgcych w
przetwoérstwie zywnosci pochodzenia roslinnego.

Studia | stopnia:
Roslinne zwigzki
biologicznie aktywne
W Zywnosci i Zzywieniu,
Towaroznawstwo

i przechowalnictwo zbéz
i nasion oleistych,
Towaroznawstwo

i przechowalnictwo
OWOCOW i warzyw,
Przetwérstwo nasion
oleistych,
Przetworstwo zbdz,
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Zamrazalnictwo

i przetwdrstwo owocow
i warzyw,

Technologie
fermentacyjne w
przetworstwie surowcow
roslinnych,

Technologie
zagospodarowania
odpaddéw powstajacych
w przetworstwie
zywnosci pochodzenia
roslinnego,
Technologiczne
projektowanie zaktadow
przemystu spozywczego,
Studia Il stopnia:
Trendy w stosowaniu
dodatkéw do zywnosci
Innowacyjna zywnos¢
pochodzenia roslinnego

Wytwarzanie emulsji i mikrokapsutkowanie bioolejéw oraz
ich aplikacja do produktéw spozywczych.

Studia | stopnia:
Technologie

zagospodarowania
odpaddw powstajacych
w przetworstwie
zywnosci pochodzenia
roslinnego

Studia Il stopnia:
Innowacyjna zywnosc¢
pochodzenia roslinnego,
Innovative food
technology and technics

Katedra
Towaroznawstwa
i Badan Zywnosci

Oznaczanie zawartosci zanieczyszczen srodowiskowych
i metali ciezkich w rybach i przetworach rybnych.

Studia | stopnia:
Higiena produkgji i
toksykologia zywnosci

Oznaczanie sktadu kwasow ttuszczowych w rybach oraz
w konwencjonalnych i specjalistycznych preparatach
do zywienia niemowlat.

Ocena sktadu chemicznego i parametrow jakosci
sensorycznej zywnosci wzbogaconej w sktadniki bioaktywne
naturalnego pochodzenia.

Analiza wptywu dodatkéw roslinnych na warto$¢ odzywcza
jogurtéw naturalnych.

Ocena sensoryczna produktéw mleczarskich z mleka A2A2.
Wptyw dodatkow i chtodniczego przechowywania na jakos¢
serow kozich.

Jako$¢ oraz wiasciwosci przechowalnicze ,,superfoods"
stosowanych jako dodatki do produktéw spozywczych.
Wptyw surowcow na cechy fizykochemiczne
i organoleptyczne kwasu chlebowego.
Zwigzki bioaktywne i jakos¢
fermentowanych sokéw warzywnych.
Ocena jakosci nowych analogéw napoju kombucha.

Wptyw sposobu prazenia kawy na jej cechy sensoryczne
i akceptacje konsumencka.

mikrobiologiczna

Studia | stopnia:
Chemia zywnosci

Analiza i ocena jakosci
zywnosci

Analiza sensoryczna
Analiza instrumentalna
Studia Il stopnia:
Trendy w stosowaniu
dodatkéw do zywnosci
Wykrywanie
nieuczciwych praktyk
rynkowych

Badania konsumenckie i
marketing w przemysle
spozywczym
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Ocena uwarunkowan sposobu zywienia i stanu odzywienia
réznych grup populacyjnych.
Ocena zwigzku czynnikéw Srodowiska zewnetrznego, jak i
wewnetrznego organizmu cztowieka, z ryzykiem wystgpienia
nieptodnosci meskiej oraz zaburzen snu u kobiet w wieku
okoto- i pomenopauzalnym.

przeciwbakteryjnych przypraw w produktach miesnych.
Ocena wartosci odzywczej i jakosci sensorycznej produktéw
regionalnych i tradycyjnych.

Opracowanie i walidacja aplikacji na urzgdzenia mobile pt.
"Dziennik Diety", ktéra promuje zasady profilaktyki
zywieniowe] i motywuje do poprawy jakosci diety.

Studia | stopnia:
Podstawy zywienia
cztowieka

Zywienie zbiorowe
Podstawy technologii
gastronomicznej

Ocena wptywu technologii przetwarzania na wartos¢ | Technologia
odzywczg i stabilnos$¢ zwigzkéw bioaktywnych w zywnosci. przemystowej produkcji
Zywienia Opracowanie receptur zywnosci funkcjonalnej w kontekscie | potraw
Czlowieka zawartosci sktadnikow bioaktywnych. Technologia zywnosci —
Ocena wptywu wiasciwosci  przeciwutleniajgcych i | technologia

gastronomiczna

Studia Il stopnia:
Trendy w zywieniu
cztowieka i profilaktyce
zywieniowej

Lokalne systemy

zywnosciowe

Nauczyciele akademiccy wykorzystujg wyniki

wtlasnych badan naukowych w procesie

dydaktycznym, m.in. wtaczajac je do tresci wyktadéw i éwiczed. Kadra WNoZ realizuje projekty
finansowane z dotacji MNiSW oraz ze Zrddet zewnetrznych (badawcze, edukacyjne oraz badawczo-
ustugowe). Ponizej wskazano projekty realizowane w ciggu ostatnich 5 lat, majgce powigzanie
z ksztatceniem na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka:

projekt badawczy pt. ,Wptyw metod wydobycia na sktad i stabilnos¢ wybranych olejéw
roslinnych”, w ramach konkursu Preludium 11, nr umowy 216/21/N/NZ9/01324 (2018-2020),
projekt badawczy pt. ,Badania modelowe dotyczgce zastosowania pochodnych kwaséw
hydroksycynamonowych do stabilizacji olejéw farmaceutycznych (biooleje) o réznej zawartosci
wody”, w ramach konkursu Preludium 16, nr umowy 218/31/N/NZ9/01273 (2019-2021),

projekt badawczy pt. ,Biotechnologia dla zréwnowazonego taricucha zywnosciowego: poza
granicami fermentacji. Probiotyki kontra postbiotyki (ang. Biotechnology for food chain
sustainability: beyond the limits of fermentations. Probiotics versus postbiotics) (Bio4safeFood)”,
grant NAWA, nr umowy BPN/BIT/2024/1/00094/U/DRAFT/00001 (2025-2026),

projekt badawczy pt. ,Opracowanie technologii wytwarzania innowacyjnych przetworéw
z niesprzedanych karpi wigilijnych” finansowany przez Agencje Restrukturyzacji i Modernizacji
Rolnictwa, numer umowy 00002-6521.1-OR0600001/20/21 (2021-2023) - w projekt byto
zaangazowanych 5 studentdw, a efektem ich pracy byty 4 prace inzynierskie i jedna praca
magisterska,

projekt badawczy pt. ,,Opracowanie Innowacyjnej technologii produkcji, mieszania i pakowania
proszkdw pochodzenia serwatkowego w celu wprowadzania na rynek ulepszonych odzywek
biatkowych oraz nowych produktéw w postaci mieszanek na bazie WPC o nienaruszonej
strukturze proszku” w ramach Programu Operacyjnego Inteligentny Rozwdj 2014-2020
Poddziatania Badania przemystowe i prace realizowane przez przedsiebiorstwa; projekt
finansowany przez NCBR,

projekt badawczy pt. ,Innowacyjne technologie produkcji sktadnikéw funkcjonalnych
pochodzenia mlecznego i rozwdj nowych produktéw”. Projekt nr: WPC1/DairyFuninn/2019
finansowany przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju (2019-2022). Pierwszy polsko-chinski
konkurs bilateralny na wspdlne projekty badawcze,

projekt badawczy pt. “Quality and Authenticity Methods for Sugar and Confectionery Industry
(SuChAQuality)”, nr umowy 101008228 (2022-2024),
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e projekt badawczy pt. ,Projektowanie innowacyjnych przetworéw z karpia typu ,Snack Food”
o charakterze prozdrowotnym przeznaczonych dla sportowcow”, finansowany przez NCBiR w
ramach programu LIDER VII, nr umowy: LIDER/21/0003/L-7/15/NCBR/2016 (01.01.2017 -
30.09.2021),

e projekt badawczy pt. ,Zastosowanie naparu herbacianego kombucha i kultury symbiotycznej
SCOBY do produkcji fermentowanych napojéw o charakterze funkcjonalnym”, Il. edycja
Naukowego Grantu Rektora (2024 r.), w projekt byta zaangazowana jedna studentka wykonujgca
prace magisterska,

e projekt badawczy pt. ,Ocena wspdtzaleznosci pomiedzy sposobem Zzywienia, metabolitami
aktywnosci mikrobioty jelitowej w relacji do jakosci nasienia meziczyzn”, okres realizacji:
01.01.2024 - 30.04.2025, 1l. edycja Naukowego Grantu Rektora (2024 r.),

e projekt badawczy pt. ,Polish Infant and Toddler Nuritional Study” (PITNUTS 2024), okres realizacji
01.01.2024 - 31.12.2025; projekt finansowany przez Nutricia Foundation, nr RG 1/2023,

e projekt badawczy pt. ,, Wptyw fleksitariaiiskiego okna zywieniowego na zaburzenia metaboliczne
u mtodych mezczyzn o normalnej masie ciata: randomizowane badania o schemacie czynnikowym
z grupa kontrolng” (Badania FlexiFast), okres realizacji: 03.01.2022 - 02.01.2026, projekt
finansowany przez NCN w ramach konkursu PRELUDIUM 20, umowa nr UMO-
2021/41/N/NZ9/01129,

e projekt badawczy pt. ,Analiza wzorédw zywienia i metabolitéw elagotanin w kontekscie
wystepowania bezsennosci u kobiet w wieku okoto- i pomenopauzalnym. Wstepne badania
przekrojowe”, okres realizacji: 11.10.2024 - 10.10.2025; projekt finansowany przez NCN w ramach
konkursu MINIATURA 8, nr 2024/08/X/NZ9/00854,

e projekt badawczy pt. ,, Wptyw zabiegéw fotodynamicznych opartych na naturalnych (sono) foto-
uczulaczach na Listeria monocytogenes,” okres realizacji: 01.07.2023 - 31.12.2025, projekt
finansowany przez NCN w ramach konkursu OPUS 23, umowa nr UM0-2022/45/B/NZ9/00299;
w realizacje badan zaangazowana byta studentka ocenianego kierunku wykonujgca prace
magisterska,

e projekt badawczy pt. ,Potencjat i mechanizmy zmiany wrazliwosci na antybiotyki u Listeria
monocytogenes w warunkach stresu wywotanego paskalizacjg”. Okres realizacji: 03.02.2025 -
02.02.2028 r.; projekt finansowany przez NCN w ramach konkursu PRELUDIUM 23,

e projekt badawczy pt. ,Charakterystyka bioflimu pateczek Listeria na powierzchni muszli
mieczakéw: kolonizacja, zmiany w transkryptomie i mozliwo$¢ przezycia podczas proceséw
fizycznych”, okres realizacji: 03.01.2022-02.01.2026; projekt finansowany przez NCN w ramach
konkursu PRELUDIUM 20,

e projekt badawczy pt. ,Opracowanie bioochronnego preparatu z inaktywowanych szczepéw
o niskim indeksie MAR i obnizonym potencjale transferu genéw w ramach strategii One Health —
poprawa trwatosci zywnosci i kontrola zanieczyszczen Listeria monocytogenes”, okres realizacji:
01.08.2025-01.08.2028. Projekt finansowany przez NCBiR w ramach konkursu Lider XV,

e projekt badawczy pt. ,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora
mleczarskiego — projekt badawczy”. Projekt nr MEiN/2023/DPI/2875. Dotacja celowa Ministra
Nauki (2023-2027); w realizacje badan zaangazowani sg studenci,

e projekt edukacyjny pt. ,Innovative Dairy Science education material development, focused
on Products, Processes, Quality, Safety & Entrepreneurship, using Information and
Communication Technologies (ICTs) and Open Educational Resources (OER)”, nr: 2018-1-ELO1-
KA203-047844. Program Erasmus+. Key Action: Cooperation for innovation and the exchange
of good practices. Action: Strategic partnership (2018-2021),
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e projekt edukacyjny pt. “Innovative digital tools applied to sustainable Meat Science and
Technology Higher Education: a link between industry and academia” (nr umowy 2022-1-ESO1-
KA220-HED-000087202); okres realizacji 01.09.2022-31.08.2025; projekt finansowany z Erasmus+
Programme, Key Action 2-Cooperation Partnerships,

e projekt badawczo-ustugowy pt. ,Badania sktadu chemicznego miesa i przetworéw miesnych”
zwigzany z pomiarami i ekspertyzami dotyczacymi jakosci miesa i przetwordw migsnych
(od 2024 r.),

e projekt badawczo-ustugowy pt. ,Analizy fizykochemiczne, sensoryczne i mikrobiologiczne
produktéw mleczarskich oraz préby technologiczne” (od 2022 r.),

e projekt badawczo-ustugowy pt. ,Charakterystyka fizykochemicznych witasciwosci surowcéw
i produktdw spozywczych oraz operacji jednostkowych” (od 2021 r.),

e projekt pt. “NMR relaxation tools for improving and protecting quality of dairy products”,
nr umowy 101131564 (NMR-IMPROV) HORIZON-MSCA-2022-SE-01-01 - MSCA Staff Exchanges
2022 (2024-2027),

e projekt pt. ,VAS-Micro lab”, okres realizacji: 30.12.2024 - 29.12.2026, srodki na utrzymanie
aparatury naukowo-badawczej, stanowiska badawczego oraz specjalnej infrastruktury
informatycznej przyznawane przez MNiSW.

Poziom badan naukowych prowadzonych na Wydziale zostat potwierdzony uzyskaniem
dofinansowania na zakup aparatury badawczej oraz utworzeniem i wyposazeniem nowych
laboratoriow w ramach dwdéch projektow: pt. , Innowacyjnos¢ technologii zywnosci wysokiej jakosci”
oraz ,,Centrum Badan Srodowiska i Innowacyjnych Technologii Zywnosci dla Jakosci Zycia EnFoodLife”
(projekty finansowane z Regionalnego Programu Operacyjnego Warmia i Mazury na lata 2014-2020).
Pracownicy Wydziatu uczestniczyli takze w projekcie “Program Rozwojowy UWM w Olsztynie”, ktéry
byt finansowany z Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwéj na lata 2014-2020. Projektem,
ktory pozwolit na wyjazd 8 studentéw Wydziatu Nauki o Zywnosci do Parmy we Wtoszech i pogtebienie
wiedzy o procesie produkcji wyrobow spozywczych byt projekt “Uniwersytet Wielkich Mozliwosci —
program podniesienia jakos$ci zarzadzania procesem ksztatcenia i jakosci nauczania” (projekt
finansowany z Programu Operacyjnego ,, Wiedza Edukacja Rozwéj”, realizowany w latach 2019-2023).
Projekty realizowane na Wydziale przyczyniaja sie do rozwoju kadry oraz stuzg dziataniom
podejmowanym w kierunku ciggtego podnoszenia jakosci ksztafcenia, przez stwarzanie studentom
mozliwosci prowadzenia badan z wykorzystaniem nowoczesnego sprzetu.

Studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka biorg udziat w badaniach naukowych
w trakcie realizacji prac dyplomowych oraz wiaczajac sie w prace studenckich kot naukowych
(szczegdtowe informacje na temat kot naukowych zostaty zamieszczone w Kryterium 8). Jako przyktad
mozna podac prace magisterskie dwdch studentéw ocenianego kierunku, ktére byty realizowane
w roku akademickim 2024/2025 w Katedrze Mikrobiologii Zywnoéci, Technologii i Chemii Miesa. Zakres
prac wpisywat sie w jeden z gtdwnych nurtéw badan prowadzonych w jednostce i dotyczyt badania
aktywnosci przeciwdrobnoustrojowej fitozwigzkéw i niekonwencjonalnych metod dezynfekcji warzyw
i owocow, prowadzonego w ramach zewnetrznego projektu badawczego NCN-u (OPUS 23).
W Katedrze Towaroznawstwa i Badarh Zywnosci studenci ocenianego kierunku s3 zaangazowani
w badania naukowe dotyczace, m.in. wptywu dodatkéw i chtodniczego przechowywania na jakosc¢
seréw kozich oraz ocene wptywu dodatkéw roslinnych na zmiany jakosciowe w jogurtach. Studenci
ocenianego kierunku s3 takze zaangazowani w zdobywanie srodkéw na prowadzenie wtasnych badan.
W V edycji Konkursu - Studencki Grant Rektora UWM w Olsztynie (2023 r.) studenci z kot naukowych:
Towaroznawczej Oceny Sensorycznej i Gastronomii Sztuki Kulinarnej zdobyli finansowanie projektu pt.
»Wykorzystanie owaddéw jadalnych w projektowaniu innowacyjnych wyrobow kulinarnych”. W 2022
roku Studenckie Koto Naukowe Technologéw Przetwdrstwa Surowcdw Roslinnych otrzymato
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dofinansowanie grantu pt. “Swiadomo$¢, stan wiedzy oraz zainteresowanie spozyciem, czyli owady
jadalne jako alternatywne Zrddto biatka — badanie zainteresowania wsrdd mitodziezy szkoty
gastronomicznej” ze Srodkéw Forum Uniwersytetéw Polskich (FUniP). Studenci zrzeszeni w kotfach
naukowych mogg sie réwniez ubiega¢ o granty na badania naukowe. W 2024 i 2025 roku z grantow
przyznanych na prowadzenie badan finansowanych ze $rodkéw Ministra Nauki w ramach Programu
Regionalna Inicjatywa Doskonatosci skorzystaty cztery kota naukowe: Koto Naukowe Mikrobiologii
Zywnosci ,Kocuria" (projekt pt. ,Wptyw czynnikdw stresowych na zmiany opornosci na antybiotyki
u szczepow rodzaju Enterococcus sp.”), Naukowe Kota Technologéw Miesa ,Stekersi” (projekt pt.
»,Zastosowanie powtoki polisacharydowo-biatkowej w przedtuzaniu trwatosci oraz poprawie jakosci
fileta z fososia atlantyckiego podczas przechowywania w warunkach chtodniczych”), Naukowe Koto
Technologdw Mleczarstwa (projekt pt. ,,Jakos¢ sensoryczna jogurtdw z dodatkiem ekstraktow z ziét
i przypraw”) oraz Studenckie Koto Naukowe Technologéw Przetwdrstwa Surowcéw Roslinnych
(projekty pt. ,Zaprojektowanie ciastek kruchych o niskiej zawartosci nasyconych kwaséw
ttuszczowych” oraz “Zastosowanie produktéw ubocznych z produkcji bioolejéw jako dodatek
poprawiajgcy warto$¢ odzywczg ciastek kruchych”). Efektami prowadzonych przez studentéw badan
byty m.in. prezentacje wynikdw na 54. Miedzynarodowym Seminarium Kot Naukowych w Olsztynie,
Ogdlnopolskiej Konferencji Mtodych Naukowcéw pt. ,,Zagadnienia i problemy badawcze, wyzwania dla
mtodych naukowcéw” i podczas XLVII Sesji Naukowej Komitetu Nauk o Zywnoéci i Zywieniu PAN
w Olsztynie oraz publikacja w czasopismie naukowych (Przeglad Zbozowo-Mtynarski).

3. Zgodnosc¢ koncepcji ksztatcenia z potrzebami otoczenia spoteczno-gospodarczego oraz rynku
pracy, rola i znaczenie interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych w procesie opracowania
koncepcji ksztatcenia i jej doskonalenia

Koncepcja ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest $cisle powigzana
z potrzebami otoczenia spoteczno-gospodarczego, wymaganiami rynku pracy oraz misjg Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Branza spozywcza, bedaca jednym z kluczowych sektoréw
gospodarki krajowej, generuje state zapotrzebowanie na specjalistow przygotowanych do pracy
w obszarze technologii zywnosci, oceny jej jakosSci i bezpieczeristwa zdrowotnego, projektowania
produktdw oraz racjonalnego zywienia cztowieka. Program studiow odpowiada na te potrzeby,
obejmujac interdyscyplinarng wiedze technologiczng, zywieniowg, mikrobiologiczng, prawng,
techniczng i ekonomiczng oraz rozwijajgc umiejetnosci praktyczne i kompetencje spoteczne niezbedne
do pracy w nowoczesnych przedsiebiorstwach sektora spozywczego.

Struktura programow studiéw | i Il stopnia zapewnia etapowy rozwdj kompetencji technologicznych
i inzynierskich — od podstaw nauk przyrodniczych i technicznych, poprzez przedmioty kierunkowe,
az po specjalistyczne ksztatcenie w ramach wybranych zakreséw (technologia mleczarska, technologia
miesa, technologia produktow roslinnych, zywienie cztowieka). Elastycznos$¢ programu zapewniajg
przedmioty fakultatywne, obowigzkowa praktyka zawodowa oraz prace dyplomowe prowadzone we
wspotpracy z przedsiebiorstwami, co umozliwia studentom ksztattowanie $ciezek edukacyjnych
zgodnych z ich zainteresowaniami oraz wymaganiami branzy.

Koncepcja ksztatcenia tworzona i doskonalona jest przez szeroka grupe interesariuszy
wewnetrznych i zewnetrznych. Za nadzér merytoryczny i dostosowanie programu do biezacych
potrzeb rynku odpowiada Komisja Programowa ds. kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka, powotywana decyzjg Dziekana na kolejne kadencje
(https://uwm.edu.pl/wnz/wydzial/komisje-pelnomocnicy). W procesie projektowania i aktualizacji
programu uczestniczg takze nauczyciele akademiccy, kierownicy katedr, opiekunowie praktyk,
studenci i doktoranci oraz Samorzad Studentéw. W procesie doskonalenia programéw studiéw
uwzglednia sie takze wyniki badan ankietowych dotyczacych jakosci zaje¢ dydaktycznych, losow
zawodowych absolwentéw oraz opinii pracodawcéw.
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Istotng role w doskonaleniu koncepcji ksztatcenia odgrywajg interesariusze zewnetrzni,
w szczegoblnosci przedsiebiorstwa branzy spozywczej wspdtpracujgce z Wydziatem w ramach zajeé
terenowych, wyktadéw specjalistycznych, praktyk zawodowych i prac dyplomowych oraz Rada
Patronacka Wydziatu, skupiajgca przedstawicieli 21 przedsiebiorstw i instytucji reprezentujacych rézne
sektory przemystu spozywczego (szczegdty przedstawiono w Kryterium 6). Rada Patronacka stanowi
organ opiniujgco-doradczy, konsultujgcy aktualnos$é tresci programowych, wskazujgcy kluczowe
kompetencje oczekiwane od absolwentéw oraz formutujgcy rekomendacje dotyczace dalszego
rozwoju kierunku. W trakcie posiedzen analizowane sg m.in. potrzeby branzy, zmiany technologiczne,
trendy dotyczace jakosci i bezpieczedstwa zywnosci oraz mozliwosci poszerzania wspoétpracy
dydaktycznej i badawczej. Wnioski z tych spotkan stanowig podstawe aktualizacji efektéw uczenia sie
i modyfikacji programu studiow (zat. K.1.4, K.1.5, K.1.6).

Dodatkowym elementem wzmacniajgcym powigzanie programu z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym sg projekty badawcze realizowane we wspdtpracy z przedsiebiorstwami i instytucjami
branzowymi, takie jak projekt SUP-RIM, oraz ekspertyzy i opinie wykonywane przez pracownikéw
Wydziatu na rzecz sektora spozywczego. Badania naukowe inspirowane potrzebami partneréw
przemystowych umozliwiajg wigczanie do zajec najnowszych rozwigzan technologicznych, przyktadéw
praktycznych oraz rzeczywistych problemdéw wystepujgcych w zaktadach produkcyjnych.

Koncepcja ksztatcenia zaktada, ze kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest
kierunkiem dynamicznym, rozwijanym w Scistej wspétpracy z branzg, silnie osadzonym w praktyce
przemystowej i odpowiadajgcym na aktualne potrzeby rynku pracy. Zatozenie to jest realizowane przez
wspoétprace oraz systematyczng wymiane informacji pomiedzy WNoZ a interesariuszami
wewnetrznymi i zewnetrznymi, w celu zapewnienia spdjnosci merytorycznej kierunku, jego aktualnosci
oraz przygotowania absolwentéw do pracy w sektorze rolno-spozywczym.

4. Sylwetki absolwentow, przewidywane miejsca zatrudnienia absolwentow

Ksztatcenie na kierunku technologia Zzywnosci i zywienie cztowieka realizowane jest
z wykorzystaniem réznych form zajeé, w tym wyktaddéw, ¢wiczen laboratoryjnych i projektowych,
wyjazdéw terenowych oraz praktyk zawodowych. Dzieki temu zréznicowaniu studenci zdobywaja
wiedze, rozwijajg umiejetnosci i kompetencje spoteczne, ktére dobrze przygotowujg ich do podjecia
zatrudnienia lub kontynuowania ksztatcenia.

Absolwent kierunku technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka, studiéw | stopnia, posiada
uniwersalng, interdyscyplinarng wiedze o charakterze praktyczno-aplikacyjnym w zakresie nauk
technologicznych i zywieniowych oraz nauk technicznych i ekonomicznych. Absolwent zna i rozumie
zjawiska, przemiany i procesy zachodzgce w sktadnikach zywnosci podczas przechowywania i proceséw
produkcyjnych, przeprowadzania sensorycznej, fizykochemicznej i mikrobiologicznej analizy zywnosci;
uwarunkowania bezpiecznej produkcji zywnosci, przeprowadzania toksykologicznej analizy zywnosci;
projektowania technologicznego zaktaddw przemystu spozywczego; podstawy funkcjonowania uktadu
pokarmowego i wspoéttowarzyszacych, zasady racjonalnego Zzywienia cztowieka; wykorzystania
surowcow do produkcji zywnosci, wykorzystania metod utrwalania zywnosci, doboru operacji oraz
procesow jednostkowych w technologii zywnosci; a takze zna, rozumie i stosuje podstawowe zasady
ekonomii, organizacji i zarzadzania w przemysle zywnos$ciowym. Uzyskane kompetencje spoteczne
pozwolg absolwentowi na odgrywanie wtasciwej roli w zyciu spotecznym i gospodarczym. Aplikacyjny
charakter studiéw na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest efektem specyfiki zajeé
prowadzonych w laboratoriach i pracowniach (halach) technologicznych, a takie w trakcie
odbywanych zaje¢ terenowych oraz praktyk zawodowych. Wyksztatcenie ogdlne i podstawowe
pozwala dodatkowo na nabycie umiejetnosci oraz kompetencji w zakresie: opisu matematycznego
zjawisk fizycznych i proceséw przetwarzania zywnosci, pomiaru podstawowych wielkosci fizycznych
i analizy zjawisk fizycznych, rozumienia proceséw chemicznych i biochemicznych zachodzacych
W Zywnosci i organizmie, rozpoznawania zagrozen dla Srodowiska przyrodniczego oraz podejmowania
dziatan na rzecz szeroko rozumianej ochrony srodowiska przyrodniczego, w tym szczegdlnie
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w kontekscie produkcji zywnosci. Absolwent zna jezyk obcy na poziomie biegtosci B2 Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego oraz posiada umiejetnosé postugiwania sie jezykiem
specjalistycznym z zakresu kierunku studidow. Jest przygotowany do rozwijania wiasnych umiejetnosci
zawodowych oraz do podjecia studidow drugiego stopnia. Tytut zawodowy nadawany absolwentom
studiéw | stopnia to inzynier.

Absolwent studiéw | stopnia, w oparciu o nabytg wiedze teoretyczng oraz umiejetnosci praktyczne
jest przygotowany do pracy: w zaktadach zajmujacych sie przetwdrstwem i obrotem zywnosci,
laboratoriach badan zywnosci, jednostkach nadzoru urzedowego, przedsiebiorstwach dziatajgcych na
rzecz przemystu spozywczego, np. firmach wytwarzajgcych urzadzenia dla przemystu spozywczego,
produkujgcych srodki do mycia i dezynfekcji itp., firmach z zakresu doradztwa zywieniowego.
Na podstawie zdobytej wiedzy teoretycznej, praktyki, zaje¢ praktycznych i terenowych absolwent jest
przygotowany do pracy na samodzielnych stanowiskach inzynieryjnych, kierowania zespotami ludzkimi
oraz rozwijania witasnych umiejetnosci zawodowych, a takie podejmowania witasnej dziatalnosci
gospodarcze;j.

Absolwent studiéw Il stopnia kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, posiada
pogtebiong wiedze i umiejetnosci z zakresu technologii zywnosci i zywienia cztowieka oraz nauk
pokrewnych. Jest specjalistg w zakresie przetwarzania, utrwalania, przechowywania zywnosci oraz
kontroli i oceny jej jakosci oraz ma Swiadomos¢ koniecznosci prowadzenia produkcji zywnosci
w sposdb zréwnowazony. Potrafi kreowac i wdraza¢ innowacje w procesie produkcyjnym, w tym
dobiera¢ maszyny i urzadzenia, stosowac zasady statystycznego sterowania procesami oraz
przeprowadzi¢ kalkulacje ekonomiczng. Wykazuje znajomos$¢ prawa zywnosciowego, zasad
prawidtowego Zywienia cztowieka, oraz mozliwosci wykorzystania najnowszych metod
do projektowania zywnosci wysokiej jakosci. Posiadang wiedze i umiejetnosci wykorzystuje
do projektowania, wdrazania, utrzymywania i doskonalenia systemdw zarzadzania jakoscig,
bezpieczenstwem zywnosci, Srodowiskiem, BHP oraz ich integracji. Dysponuje wiedzg na temat
trenddw i wyzwan przemystu spozywczego zwigzanych z pozyskiwaniem i przetwarzaniem surowcow,
zagospodarowywaniem surowcéw ubocznych i odpaddw oraz bezpieczeristwa zywnosciowego. Jest
gotowy do projektowania eksperymentéw badawczych z wykorzystaniem nowoczesnych metod
analitycznych, technik, technologii i narzedzi matematyczno-informatycznych. Potrafi pracowac
zespotowo i petnic role lidera zespotu, postuguje sie jezykiem obcym na poziomie B2+ Europejskiego
Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego. Jest przygotowany do pracy na stanowiskach inzynierskich
i menedzerskich w przedsiebiorstwach przetwdrstwa spozywczego, w zaktadach zajmujacych sie
pozyskiwaniem, przechowywaniem i dystrybucjg zywnosci, oceng jej jakosci oraz zywieniem cztowieka.
Tytut zawodowy nadawany absolwentom studiéw Il stopnia to magister inzynier.

Absolwent studiéw Il stopnia, w oparciu o nabyta wiedze teoretyczng oraz umiejetnosci praktyczne
jest przygotowany do pracy: w zaktadach zajmujacych sie przetwdrstwem i obrotem Zzywnosci,
laboratoriach badan zywnosci, jednostkach nadzoru urzedowego, przedsiebiorstwach dziatajacych na
rzecz przemystu spozywczego, np. firmach wytwarzajgcych urzadzenia dla przemystu spozywczego,
produkujgcych srodki do mycia i dezynfekgji itp., firmach z zakresu doradztwa zywieniowego, a takze
w szkolnictwie (po dodatkowym uzyskaniu kompetencji nauczycielskich — zgodnie z obowigzujgcymi
standardami ksztatcenia przygotowujgcymi do wykonywania zawodu nauczyciela), placowkach
naukowo-badawczych, specjalistycznych laboratoriach. Na podstawie zdobytej wiedzy, praktyki, zajec¢
praktycznych i terenowych absolwent jest przygotowany do pracy na samodzielnych stanowiskach
inzynieryjnych, kierowania zespotami ludzkimi, podejmowania wtasnej dziatalnosci gospodarczej oraz
kontynuacji nauki na studiach podyplomowych lub/i w Szkole Doktorskiej i prowadzenia dziatalnosci
naukowej.
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5. Cechy wyrdzniajgce koncepcje ksztatcenia

Koncepcja ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka zostata opracowana
w sposob majacy na celu zapewnienie studentom zdobycie wiedzy i umiejetnosci zaréwno z zakresu
technologii zywnosci i zywienia cztowieka, jak i nauk pokrewnych. Absolwenci kierunku
sg przygotowani do pracy w szeroko rozumianym sektorze przemystu spozywczego oraz w jego
otoczeniu, obejmujagcym jednostki badawczo-rozwojowe, przedsiebiorstwa zajmujace sie
projektowaniem i wdrazaniem linii technologicznych, firmy produkujgce dodatki i surowce
funkcjonalne, podmioty Swiadczace ustugi w zakresie higieny i dezynfekcji, zaktady zbiorowego
zywienia, instytucje nadzorujgce jakosé zywnosci oraz przedsiebiorstwa prowadzgce obrét zywnoscia.
Tak szeroki zakres potencjalnych miejsc zatrudnienia jest wynikiem zrdznicowanego tematycznie
programu studidw, nakierowania na zdobywanie umiejetnosci praktycznych w zakresie analizy jakosci,
projektowania proceséw technologicznych i wdrazania innowacji w produkcji zywnosci. Program
studiéw odpowiada na dynamicznie rosngce zapotrzebowanie na specjalistéw w dziedzinie zaréwno
tradycyjnych jak i nowoczesnych technologii produkcji zywnosci, ktérzy potrafig funkcjonowac
w réznorodnych obszarach przemystu i instytucjach zwigzanych z zywnoscia.

Koncepcje ksztatcenia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka wyrdznia mozliwosc¢
wyboru zakresow ksztatcenia zaréwno na studiach |, jak i Il stopnia. Na studiach | stopnia realizowane
sg cztery odrebne zakresy ksztatcenia: technologia mleczarska, technologia miesa, technologia
produktéw roslinnych oraz zywienie cztowieka, co jest rozwigzaniem unikatowym w skali kraju —
zaden inny o$rodek akademicki prowadzacy kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka nie
oferuje samodzielnych zakreséw odpowiadajgcych gtéwnym branzom produkcji zywnosci. Dzieki temu
studenci uzyskujg kompetencje precyzyjnie dopasowane do specyfiki sektorow mleczarskiego,
miesnego i produktéw roslinnych (w tym m.in. owocowo-warzywnego, zbozowego i olejarskiego) oraz
w zakresie zywienia cztowieka, co zapewnia absolwentom przygotowanie odpowiadajgce
wymaganiom poszczegdlnych branz przemystu spozywczego.

Na studiach drugiego stopnia oferowane sg zakresy: technologia zywnosci, menedzer produktéow
zywnosciowych, food engineering oraz zywienie cztowieka. Tak zréinicowana struktura rozwija
zréznicowane grupy kompetencji: technologiczne, menedzerskie i inzynierskie, co pozwala studentom
wybraé Sciezke zgodng z planowang rolg zawodowa w fancuchu produkcji zywnosci. Szczegdlnie
wyrdzniajgcym elementem jest zakres food engineering, realizowany we wspotpracy
z Hochschule Offenburg i umozliwiajagcy uzyskanie podwdjnego dyplomu. Stanowi to unikatowg
na poziomie krajowym forme umiedzynarodowienia ksztatcenia w obszarze technologii zywnosci,
wzmacniajac atrakcyjnosé¢ kierunku oraz kompetencje absolwentéw w zakresie nowoczesnych
technologii i inzynierii proceséw przemystu spozywczego.

Wspdtpraca z otoczeniem spoteczno-gospodarczym stanowi element wyrdzniajacy ksztatcenie
na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka. W analizowanym okresie przeprowadzono
98 zajec z udziatem ponad 60 podmiotdw reprezentujgcych gtdwne branze przemystu spozywczego:
mleczarskg, miesng, rybng, owocowo-warzywng, zbozowgq i cukierniczg. Czes¢ zaje¢ odbywata sie
bezposrednio w zaktadach produkcyjnych, co umozliwiato studentom obserwacje i analize proceséw
technologicznych. Przedstawiciele przedsiebiorstw prowadzili réwniez wykfady i warsztaty
specjalistyczne oraz udostepniali zaplecze technologiczne w swoich zaktadach do realizacji praktyk oraz
prac dyplomowych. Stata wspdtpraca z szerokim gronem firm sektora spoiywczego, stanowi
charakterystyczny element ksztatcenia i odréznia kierunek od innych programéw o podobnym profilu.

Wazinym aspektem koncepcji ksztatcenia jest udziat studentdw w badaniach naukowych
prowadzonych przez pracownikéw Wydziatu. Kadry Wydziatu realizujg liczne projekty badawcze
finansowane z MNIiSW, NCBR, NCN oraz zrédet zewnetrznych, zaréwno krajowych, jak
i miedzynarodowych. Wyniki badan naukowych sg wtaczane do tresci wyktaddow, ¢wiczen, seminariow
oraz prac dyplomowych, co umozliwia powigzanie tresci programowych z aktualnymi badaniami
i trendami w produkcji zywnosci oraz rozwijanie praktycznych kompetencji badawczych przez
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studentéw. Studenci majg mozliwos¢ aktywnego udziatu w badaniach naukowych prowadzonych na
Wydziale poprzez realizacje prac dyplomowych w ramach projektéw badawczych i grantéw, a takze
wigczajgc sie w dziatalnos¢ studenckich koét naukowych. Realizacja projektéw badawczych
i dydaktycznych oraz wspétpraca z przemystem pozwala studentom na zdobycie doswiadczenia
zawodowego i badawczego jeszcze w trakcie studidw, co znaczgco zwieksza ich konkurencyjnosé
na rynku pracy.

Ksztatcenie praktyczne stanowi kluczowy element programu studidow. Studenci uczestniczg
w ¢wiczeniach laboratoryjnych i projektowych, korzystajgc z nowoczesnej aparatury badawczej
zakupionej w ramach projektdw unijnych i krajowych, takich jak chromatografy gazowe i cieczowe,
spektrometry masowe i atomowe, urzadzenia do analizy sensorycznej oraz laboratoria technologiczne.
Cwiczenia te pozwalajg studentom na praktyczne zastosowanie wiedzy w zakresie oceny jakosci
surowcow i produktéw, projektowania proceséw technologicznych, wdrazania systemdw zarzadzania
jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci oraz racjonalnego gospodarowania surowcami.

Istotnym elementem wyrdzniajgcym kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest
dostep do specjalistycznej infrastruktury dydaktycznej i technologicznej, w tym zmodernizowanej hali
technologicznej Centrum Edukacyjno-Badawczego Mleczarstwa. Hala funkcjonuje jako odwzorowanie
warunkow przemystowych i obejmuje kompletne linie procesowe do przetwdrstwa mleka: dziat
odbioru i magazynowania surowca, aparatownie, sekcje produkcji napojow fermentowanych, masta,
deseréw mlecznych, twarogéw, serow podpuszczkowych oraz serdow kwasowych i kwasowo-
enzymatycznych, a takze kondensownie, proszkownie, instalacje filtracji membranowej oraz
stanowiska konfekcjonowania i pakowania (MAP i VP). Infrastruktura jest uzupetniona o systemy
higieny przemystowej, w tym pianowe mycie i stacje CIP, co umozliwia realizacje petnych cykli
technologicznych zgodnych z praktyka zaktadéw mleczarskich. Zajecia prowadzone w hali obejmuja
wszystkie etapy wytwarzania produktow mleczarskich — od surowca po produkt gotowy — i stanowig
podstawe przedmiotdw z zakresu technologii mleczarskiej, higieny produkcji, technologii seréw,
masta, koncentratéw i opakowalnictwa. Dostep do infrastruktury odwzorowujgcej uktad i funkcje
rzeczywistych linii produkcyjnych umozliwia studentom wykonywanie proceséw technologicznych
w warunkach odpowiadajacych skali produkcji przemystowej. Zakres i kompletnos¢ wyposazenia hali,
obejmujace wszystkie kluczowe procesy przetwérstwa mleka, stanowig rozwigzanie rzadko spotykane
na krajowych kierunkach technologii zywnosci i sg jednym z najwazniejszych wyrdznikow ksztatcenia.

Cecha wyrdzniajgcqg koncepcje ksztatcenia jest takze nacisk na rozwijanie kompetencji miekkich,
takich jak praca zespotowa, petnienie roli lidera, podejmowanie decyzji w kontekscie zréwnowazonego
rozwoju oraz odpowiedzialnego zarzadzania procesami produkcyjnymi. W programie studiow
wykorzystywane s3 nowoczesne metody nauczania, w tym case study, design thinking oraz problem
based learning, ktére zwiekszajg zaangazowanie studentdéw i przygotowujag ich do rozwigzywania
rzeczywistych problemoéw przemystu spozywczego.

6. Kluczowe kierunkowe efekty uczenia sie, z ukazaniem ich zwiqzku z koncepcjq, poziomem oraz
profilem studiow, a takze z dyscypling, do ktdrej kierunek jest przyporzqdkowany

Za kluczowe kierunkowe efekty uczenia sie uznano te, ktére wystepuja najczesciej w matrycach
efektow. Czestosé wystepowania efektéw uczenia sie zardwno na studiach li Il stopnia jest uzalezniona
od wybranego zakresu ksztatcenia. Niezaleznie od wybranego zakresu ksztatcenia studenci realizujg
wszystkie kierunkowe efekty uczenia sie.

Na studiach | stopnia sformutowano 54 kierunkowe efekty uczenia sie, ktdre obejmujg 20 efektéw
w zakresie wiedzy, 26 efektow w kategorii umiejetnosci oraz 8 efektow w kategorii kompetencji
spotecznych.

Najczesciej realizowane sg nastepujace efekty uczenia sie:

w zakresie wiedzy (absolwent zna i rozumie):
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budowe materii, rodzaje wigzan chemicznych oraz podstawowe procesy chemiczne, fizyczne
i fizykochemiczne zachodzgce w materii nieorganicznej i organicznej (KA6_WG1),

budowe i wtasciwosci podstawowych grup zwigzkéw organicznych, ich cechy fizykochemiczne,
biochemiczne oraz funkcje technologiczne i zywieniowe (KA6_WG?2),

podstawowe techniki analizy chemicznej, instrumentalnej, mikrobiologicznej i sensorycznej
do oceny jakosci i bezpieczeristwa zywnosci (KA6_WG9),

najwazniejsze przemiany biologiczne, fizyczne, chemiczne i enzymatyczne podczas
przechowywania surowcéw i produktéw spozywczych oraz ich wptyw na gospodarke
przechowalniczg i magazynowg (KA6_WG11),

zasady budowy i dziatania podstawowych maszyn i urzadzen stosowanych w przemysle
spozywczym i w obiektach gastronomicznych (KA6_WG12),

podstawowe zasady projektowania ciggéw technologicznych wraz z ich umaszynowieniem dla
wybranych branz przemystu spozywczego i obiektéw gastronomicznych (KA6_WK4),

w zakresie umiejetnosci (absolwent potrafi):

analizowad sktad chemiczny, wtasciwosci sensoryczne, fizykochemiczne surowcdw i zywnosci oraz
stan mikrobiologiczny z wykorzystaniem urzgdzen i aparatéw typowych dla przemystu
spozywczego i laboratoriéw kontroli jakosci (KA6_UWS6),

stosowa¢ metody i urzadzenia pomiarowe dostosowane do potrzeb technologa zywnosci
i zywienia (KA6_UW17),

zaplanowac eksperyment oraz stosowac¢ do jego przeprowadzania i interpretacji wynikow
metody statystyczne i symulacje komputerowe (KA6_UW16),

postugiwac sie technikami informacyjno-komunikacyjnymi do pozyskiwania, przetwarzania
i prezentowania informacji zwigzanych z dziatalnoscig inzynierskg w zakresie dyscypliny
technologia zywnosci i zywienia (KA6_UW3),

wskaza¢ procesy jednostkowe przydatne w opracowaniu zatozen do projektowania linii
technologicznych w przemysle spozywczym (KA6_UW14),

zaprojektowaé wyposazenie w srodki techniczne dla okreslonej branzy przemystu spozywczego
oraz okresli¢ sposdb weryfikacji poprawnosci proponowanego rozwigzania (KA6_UW?7),

okresli¢ wady i zalety rozwigzan typowych oraz proponowaé innowacje procesow i technologii
z zakresu dyscypliny technologia zywnosci i zywienia uwzgledniajac ich pozatechniczne aspekty
(KA6_UW10),

przewidzie¢ zmiany cech fizykochemicznych sktadnikéw surowcéw i zywnosci podczas
wytwarzania, pakowania, przechowywania, dystrybucji oraz monitorowa¢ jakos¢ produktéw
zywnosciowych (KA6_UW15),

przyjmowac rézne role w zespole badawczym lub projektowym (KA6_UO1),

pozyskiwacé wiedze i umiejetnosci z réznych zrédet (KA6_UU2),

w zakresie kompetencji spotecznych (absolwent jest gotéw do):

krytycznej oceny posiadanej wiedzy w kontekscie rozwoju dyscypliny technologia zywnosci
i zywienia, zmian jezyka branzowego (réwniez obcego) oraz innych, pozatechnicznych
uwarunkowan wykonywania zawodu (KA6_KK1),

Swiadomej odpowiedzialnosci za jakos¢ produkowanej zywnosci, prawidtowego znakowania
zywnosci i rekomendowanego sposobu zywienia oraz konsultowania przypadkéw kryzysowych
z ekspertami w zawodzie (KA6_KK2),

przestrzegania zasad etyki zawodowej oraz wymagania szacunku dla tych zasad od innych
(KA6_KR1).

Wszystkie z wymienionych powyzej efektow uczenia sie sg silnie zwigzane z koncepcjg ksztatcenia

absolwentéw posiadajgcych wiedze na temat surowcéw stosowanych do produkcji zywnosci, ich
przetwarzania i zmian zachodzacych podczas przechowywania. Absolwenci zdobywajg wiedze
z zakresu budowy materii, zwigzkdw chemicznych oraz proceséw fizycznych i biochemicznych
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zachodzacych w zywnosci, a takze poznajg zasady dziatania maszyn stosowanych w przemysle
spozywczym. Rozwijajg umiejetnosci analizy sktadu i jakosci zywnosci, planowania eksperymentéw,
wykorzystania metod statystycznych i technologii informacyjnych w pracy inzynierskiej. Potrafig
efektywnie wspétpracowaé w zespotach badawczych i projektowych oraz samodzielnie poszerzaé
swojg wiedze zawodowa. Sg przygotowani do odpowiedzialnego i etycznego wykonywania zawodu,
dbajac o jakos¢, bezpieczenstwo i wtasciwe znakowanie produktdw spozywczych. Sg to kluczowe
kwestie dla oséb pragnacych zwigzaé swojg przysztos¢ zawodowg z zagadnieniami dotyczgcymi
produkcji zywnosci i zywienia cztowieka. Zajecia dydaktyczne, ktdre prowadzg do uzyskania
kluczowych efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy i umiejetnosci to m.in. maszynoznawstwo, ogdlna
technologia zywnosci, biochemia zywnosci, podstawy zywienia cztowieka, chemia zywnosci, analiza
i ocena jakosci zywnosci, mikrobiologia zywnosci. Tresci poruszane w trakcie zaje¢ wpisujg sie
w dyscypline technologia zywnosci i zywienia oraz w dziatalno$¢ naukowa prowadzong przez
nauczycieli. Efekty uczenia sie z zakresu umiejetnosci wpisujg sie w koncepcje ksztatcenia absolwentow
potrafigcych przeprowadzac analizy jakos$ci zywnosci, opracowywac ich wyniki i przedstawia¢ wnioski.
Dokonywanie oceny jakosci zywnosci jest podstawg prowadzenia dziatalno$ci badawczej w zakresie
nauki o zywnosci. Studenci nabierajg kluczowych umiejetnosci przede wszystkim podczas zajec
dydaktycznych prowadzonych w formie ¢wiczen laboratoryjnych. Na zajeciach ksztattowane sg takze
kompetencje spoteczne absolwentéw zwigzane z odpowiedzialnoscig za jakosé i bezpieczenstwo
produkowanej zywnosci.

Na studiach Il stopnia sformutowano 26 kierunkowych efektéw uczenia sie, ktére obejmuja
9 efektow w zakresie wiedzy, 9 efektow w kategorii umiejetnosci oraz 8 efektéw w kategorii
kompetencji spotecznych. Najczesciej realizowane sg nastepujgce efekty uczenia sie:

w zakresie wiedzy (absolwent zna i rozumie):

e W pogtebionym stopniu wybrane metody i narzedzia badawcze wtasciwe do przeprowadzenia
eksperymentdw oraz analizy danych, charakterystycznych dla technologii zywnosci i zywienia
(KA7_WG1),

e wymagania wybranych systeméw zarzadzania funkcjonujacych w przemysle spozywczym
(KA7_WG2),

e zasady doboru specyficznych substancji dodatkowych i pomocniczych do produktow spozywczych
(KA7_WG3),

e W pogtebionym stopniu wiasnosci fizyczne i funkcjonalne zywnosci, metody ich pomiaru oraz ich
powigzanie z procesem technologicznym oraz wymaganiami dotyczacymi bezpieczeristwa
zywnosci i zywienia cztowieka w aspekcie zywieniowym i psychologicznym (KA7_WGS5)

o fundamentalne dylematy wspdtczesnej cywilizacji oraz wyzwania w zakresie wyzywienia
i demografii (KA7_WK1)

w zakresie umiejetnosci (absolwent potrafi):
e krytycznie analizowac informacje pochodzace z réznych zrodet (KA7_UW1),
e stosowacé zaawansowane techniki, metody, narzedzia badawcze i technologie w przetwdrstwie
oraz badaniach zywnosci (KA7_UW?2),
e samodzielnie zaplanowac i zrealizowa¢ eksperyment naukowy, wyrdb, proces, system
zarzadzania z uwzglednieniem trendéw rynkowych, zywieniowych i konsumenckich (KA7_UW3)

w zakresie kompetencji spotecznych (absolwent jest gotéow do):
e  krytycznej oceny posiadanej wiedzy i przygotowania zawodowego (KA7_KK1)
e do rozwigzywania problemdéw poznawczych i praktycznych w zakresie technologii zywnosci
i zZywienia (KA7_KK2),
e profesjonalnego wykonywania zawodu, przestrzegania i rozwijania zasad etyki zawodowej oraz
upowszechniania dobrych praktyk (KA7_KR2).

Na studiach Il stopnia absolwenci pogtebiajg wiedze z zakresu metod i narzedzi badawczych
stosowanych w ocenie jakosci zywnosci oraz witasciwosci fizycznych i funkcjonalnych zywnosci
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w kontekscie bezpieczenstwa i potrzeb zywieniowych cztowieka. Potrafig krytycznie analizowac dane,
stosowa¢ nowoczesne technologie i samodzielnie zaplanowaé i zrealizowac projekty badawcze.
Wykazuja sie dojrzatoscig w ocenie wtasnych kompetencji oraz umiejetnoscig rozwigzywania ztozonych
probleméw naukowych i praktycznych. Sg przygotowani do odpowiedzialnego i etycznego
wykonywania zawodu, a takze do propagowania dobrych praktyk w obszarze technologii zywnosci
i zywienia. Zajecia dydaktyczne, ktére prowadzg do uzyskania kluczowych efektdw uczenia sie
w zakresie wiedzy i umiejetnosci to m.in. badania konsumenckie i marketing w przemysle spozywczym,
bezpieczenstwo zywnosci i zywienia, zaawansowane techniki analizy zywnosci, seminarium w zakresie
ksztatcenia, metodologia badan doswiadczalnych, wybrane zagadnienia z enzymologii, projektowanie
nowych technologii i wyrobow.

Zaréwno program studiéw |, jak i Il stopnia zawiera zréznicowane formy realizacji zaje¢, ktore
umozliwiajg osiggniecie wszystkich zaktadanych efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy (wykfady,
¢wiczenia), umiejetnosci (cwiczenia projektowe, laboratoryjne, komputerowe, pracownia dyplomowa,
praktyki zawodowe) oraz kompetencji spotecznych (prace zespotowe, dyskusje na ¢wiczeniach
i seminarium, praktyki zawodowe). Przyjete metody ksztatcenia uwzgledniajg godziny kontaktowe
z nauczycielem oraz samodzielne uczenie sie studentdw. Szczegdtowy wykaz zajeé zwigzanych
z prowadzong w uczelni dziatalnoscig naukowa przedstawiono w Ill czesci raportu w zatgczniku
nr 1 w tabeli 4.

7. Efekty uczenia sie prowadzqgce do uzyskania kompetencji inZynierskich

Program studiéw | i Il stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka zakfada,
ze kierunkowe efekty uczenia sie pokrywajg w petni wszystkie kompetencje inzynierskie przewidziane
obowigzujgcymi przepisami w tym zakresie. Szczegétowy wykaz zaje¢ zwigzanych z uzyskiwaniem
kompetencji inzynierskich przedstawiono w Il czesci raportu w zataczniku nr 1 w tabeli 5. Do uzyskania
kompetencji inzynierskich na studiach | stopnia przyczynia sie realizacja m.in. zaje¢ wskazanych
ponizej:

Przedmiot Maszynoznawstwo

Cel ksztatcenia Nabycie wiedzy o podstawowych maszynach przemystu spozywczego jak silniki,
pompy wentylatory, urzgdzenia chtodnicze oraz poznanie sposobdéw ich badania.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.

Wiedza (zna i rozumie) zasade dziatania, budowe i wielkosci | KA6_WG12 InzZA_P6S_WG
charakterystyczne maszyn roboczych (silnik,
pompa, wentylator, urzgdzenie chtodnicze);
podstawowe parametry techniczne urzadzen
jak sprawnos$¢, wydajnos¢, moc, spietrzenie,
wydajnos¢ chtodnicza i grzewcza,
energochtonnos¢.

Umiejetnosci (potrafi) obstugiwac urzadzenia pomiarowe i zbieraé | KA6_UW17 InzZA_P6S_UW
dane stuzace w dalszym kroku do obliczen;
wyznaczaé charakterystyki zmiennosci
parametrow technicznych w trakcie
eksploatacji maszyn i urzagdzen.

Przedmiot Rysunek techniczny
Cel ksztatcenia Nabycie wiedzy z teorii rzutowania, podstawowych rodzajow rysunku
technicznego. Rysowanie przekrojow i ktadéw czesci maszyn. Nabycie

umiejetnosci wykonywania rysunku technikami komputerowymi. Poznanie
podstaw modelowania komputerowego czesci i zespotéw maszyn.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.
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Wiedza (zna i rozumie)

zasady rozwigzywania  prostych  zadan | KA6_WGS8 InzZA_P6S_WG
inzynierskich dotyczace potozenia prostej,
punktu i ptaszczyzny w przestrzeni metodami
geometrii  wykres$lnej oraz  dobieranie
optymalnej liczby rzutéw i niezbednych
wymiaréw do wykonania rysunku
wykonawczego prostych czesci maszyn; zasady
wykonywania rysunku i modelowania czesci
technika komputerowa.

Przedmiot

Inzynieria procesowa

Cel ksztatcenia

Poznanie operacji jednostkowych w przetwoérstwie surowcéw spozywczych;
Wdrozenie do wykonania podstawowych obliczen procesowych zwigzanych
z bilansowaniem strumienia masy i energii oraz przenoszenia ciepta i masy
w obliczeniach przebiegu i skutkéw operacji jednostkowych w przetwodrstwie
surowcoéw spozywczych; Nabycie umiejetnosci pracy z tablicami witasciwosci
czynnikéw i wykresami inzynierskimi.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.
Wiedza (zna i rozumie) zasady inzynierii procesowej, zrédta strat | KA6_WG4, InzZA_P6S_WG
C|sn|en|a_| _w |nstaIFaCJach procgsow-ych, KAG WGS
znaczenie liczb kryterialnych w obliczeniach -
inzynierskich.
Umiejetnosci (potrafi) wykorzystywaé prawa przeptywu ptyndw w | KA6_UW7 InzZA_P6S_UW
obliczeniach instalacji procesowych;
sporzgdzad bilanse masy i ciepta w operacjach
jednostkowych; dobierac operacje

jednostkowe do osiggniecia zamierzonego
efektu procesu; korzystac z tablic i wykreséw
inzynierskich oraz tablic fizykochemicznych
wtasciwosci substancji.

Przedmiot

Technologiczne projektowanie zaktadow przemystu spozywczego

Cel ksztatcenia

Poznanie etapdw realizacji zatozern techniczno-ekonomicznych inwestycji
zaktaddw przemystu spozywczego. Nabycie umiejetnosci projektowania procesu
technologicznego i  produkcyjnego wraz z planem przestrzennego
zagospodarowania i uktadu funkcjonalnego zaktadu oraz kryteriami doboru
maszyn i urzadzen. Zapoznanie z zasadami projektowania magazynow. Znajomosc¢
wytycznych dla branz: budowlanej, elektrycznej, wodno-Sciekowej, energetyczne;j.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.
Wiedza (zna i rozumie) ogdlne zasady projektowania | KA6_WK7 InzA_P6S_WK
technologlcznego .zakfadow przemysfu KAG WKA
spozywczego, zasady i uwarunkowania doboru -
maszyn i urzadzen, wymagania higieniczno-
sanitarne produkcji spozywczej (GMP, GHP),
plan przestrzennego zagospodarowania i ukfad
funkcjonalny zaktadu przemystu spozywczego.
Umiejetnosci (potrafi) zaprojektowa¢ oraz podda¢ weryfikacji | KA6_UW?7 InzA_P6S_UW
wyposazenie w srodki techniczne (urzadzenia, KAG_UW18

aparature) dla proponowanego rozwigzania;
taczy¢ wiedze z techniki, technologii,
planowania produkcji itp. konieczng do
zaprojektowania procesu produkcyjnego.
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Do uzyskania kompetencji inzynierskich na studiach Il stopnia przyczynia sie realizacja m.in. zajec
wskazanych ponizej:

Przedmiot Badania konsumenckie i marketing w przemysle spozywczym

Cel ksztatcenia Nabycie wiedzy na temat prawidtowosci i probleméw marketingu w przetwérstwie
zywnosci oraz badania postepowania konsumenta na rynku zywnosci

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.
Wiedza (zna i rozumie) | uwarunkowania dziatalnosci | KA7_WG1+ InzA_P7S_WG
marketingowe] przedsiebiorstw przemystu
spozywczego. Zna procedury

przeprowadzania badan konsumenckich,
opisuje krytyczne punkty wptywajgce na
btad badania. Analizuje na podstawie
dostepnej literatury naukowej informacje
dotyczace postrzegania, preferencji i
zachowan  konsumentéw na  rynku
Zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi) Potrafi opracowa¢ koncepcje badania, | KA7_UW2, InzZA_P7S_UW
potrafi przeprowadzi¢ badanie, formutuje | KA7_UW4
wnioski z badan, prezentuje graficznie
uzyskane wyniki. Potrafi analizowa¢ oraz
interpretowa¢ wyniki badan wtdrnych
dotyczace trendéw konsumpcji, cen,
wskaznikéw cen, spozycia (np. dane GUS).
Pracuje w zespole i potrafi przyjmowac¢ w
nim rézne role.

Przedmiot Zaawansowane techniki analizy zywnosci

Cel ksztatcenia rozwijanie umiejetnosci wykonywania analiz instrumentalnych, przekazanie wiedzy
nt. znaczenia i wykorzystania nowoczesnych technik instrumentalnych w ocenie
jakosci i bezpieczenstwa zywnosci oraz prawidtowej interpretacji uzyskiwanych

wynikéw
Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.
Wiedza (zna i rozumie) | zna i rozumie wybrane metody oceny | KA7_WG1 InzZA_P7S_WG
jakosci  zywnosci, narzedzia badawcze
wtasciwe do projektowania
eksperymentéw i analizy danych; zna
zasady optymalizacji i walidacji metod

analitycznych oraz interpretacji wynikéw
badan laboratoryjnych

Umiejetnosci (potrafi) stosuje zaawansowane techniki badawcze | KA7_UW2 InzA_P7S_UW
w analizie zywnosci; dobiera witasciwg
aparature do oceny jakosci; dokonuje
krytycznej oceny wynikéw oraz postuguje
sie fachowa terminologia.

Przedmiot Seminarium w zakresie ksztatcenia

Cel ksztatcenia Zakres: technologia zywnosci - poszerzenie wiedzy z zakresu technologii zywnosci
i zywienia cztowieka, rozwijanie umiejetnosci tworczej analizy wynikdw badan
i tworzenia dzieta atrakcyjnego merytorycznie i wizualnie oraz poprawnego
jezykowo; rozwijanie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji
tekstu oraz graficznej prezentacji; wyrobienie nawyku prawidtowego korzystania
z roznych zrédet literaturowych (naukowych, branzowych, elektronicznych) oraz
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poszanowania praw ich twércéw. Zakres: menedzer produktéw zywnosciowych
poszerzenie wiedzy z zakresu zarzadzania produkcjg, wyrobami, jakoscig
i bezpieczenstwem zywnosci; rozwijanie umiejetnosci korzystania z dostepnych baz
danych, komputerowych technik edycji tekstu, obliczen matematycznych
i statystycznych oraz graficznej ich prezentacji. Wyrobienie nawyku prawidtowego
korzystania z roéinych Zrédet literaturowych (naukowych, branzowych,
elektronicznych) oraz poszanowania praw ich tworcéw. Zakres: zywienie
cztowieka - rozwijanie umiejetnosci twérczej analizy wynikdw badan i tworzenia
dzieta, projektu atrakcyjnego merytorycznie i wizualnie oraz poprawnego
jezykowo. Rozwijanie umiejetnosci korzystania z komputerowych technik edycji
tekstu oraz graficznej prezentacji. Wyrobienie nawyku prawidtowego korzystania z
réznych 7rdédet literaturowych (naukowych, branzowych, inzynierskich,
elektronicznych) oraz poszanowania praw ich twércéow

Efekty uczenia sie

Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.

Wiedza (zna i rozumie)

zna i rozumie aspekty produkcji | KA7_WG1 InzA_P7S_WG
i dystrybucji Zywnosci na poziomie
technicznym, technologicznym i prawnym.

Umiejetnosci (potrafi)

krytycznie analizowac informacje | KA7_UW1 InzA_P7S_UW
pochodzgce z réznych zrédet na potrzeby
wtasnego rozwoju; wtasciwie dobrac¢ zrédta
literaturowe, dokonat¢ interpretacji
posiadanych informacji i przedstawic¢ je
korzystajgc z technik multimedialnych;
aktywnie uczestniczy¢ w dyskusji na tematy
specjalistyczne  zwigzane z zakresem
ksztatcenia; samodzielnie planuje i realizuje
zadania zwigzane z przygotowaniem
prezentacji i pracg zawodowa

KA7_UW4

Przedmiot

Fizyczne wtasciwosci zywnosci

Cel ksztatcenia

Poznanie fizycznych witasciwosci zywnosci majgcych wptyw na przebieg procesow
w technologii zywnosci. Poznanie metod ich wyznaczania lub technik pomiarowych
przetwarzania zywnosci. Pogtebienie wiedzy w zakresie czynnikow wptywajgcych
na zmiany wtasciwosci fizycznych produktéw spozywczych. Pogtebienie
umiejetnosci w zakresie analizy statystycznej i interpretacji wynikéw badan;

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Komp. Inz.
Wiedza (zna i rozumie) | metody i aparature do pomiaru fizycznych | KA7_WG1 InzA_P7S_WGH+,
witasciwosci . zywnosu,l nqwe technllkl KA7 WG2
przetwarzania surowcéw i produktow -
spozywczych; metody obliczenia | KA7_WK1 InzZA_P7S_WK+
podstawowych wielkosci fizycznych
opisujgce wiasciwosci fizyczne zywnosci;
definiuje i rozpoznaje parametry

fizykochemiczne zywnosci, dobiera modele
matematyczne i charakteryzuje wtasciwosci
uzytkowe zywnosci;

Umiejetnosci (potrafi)

dobiera¢ metody chemiczne i fizyczne | KA7_UW1 InzZA_P7S_UW
stosowane 'do badan str.ul.<tury zywnosc.|; KA7 UW2,

wykorzysta¢ nowe techniki przetwarzania -

Zywnosci; otrafi rzeprowadzic KA7_UWS,

Y / P przep 2| ka7_uwa

charakterystyke parametrow -

fizykochemicznych produktu celem
optymalizacji procesu technologicznego;
stosuje analize statystyczng okreslajac
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jakos¢ produktu spozywczego, potrafi
samodzielnie interpretowaé¢ uzyskane
wyniki badan i obliczen.

Zalecenia dotyczace kryterium 1 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdra poprzedzita biezgca ocene (jezeli dotyczy)

Kryterium 1 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.

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

1. Dobor kluczowych tresci ksztatcenia, w tym tresci zwigzanych z wynikami dziatalnosci naukowej
uczelni w dyscyplinie, do ktédrej jest przyporzqdkowany kierunek oraz w zakresie znajomosci
jezykow obcych

Kluczowe tresci ksztatcenia sg sScisle zwigzane z efektami uczenia sie i wynikami dziatalnosci
naukowej w dyscyplinie technologia zywnosci i Zzywienia. Tresci te sg przekazywane gtdwnie podczas
realizacji przedmiotéw kierunkowych oraz zakresowych. Dobdr tresci nadzorowany jest przez
koordynatorow przedmiotéw, ktdérzy w oparciu o doswiadczenie zawodowe, w tym dydaktyczne
i dorobek naukowy, opracowujg/weryfikujg zakres tematyczny realizowanych zajec¢ i aktualizujg tresci
programowe prowadzonych przedmiotdéw. Tresci ksztatcenia sg powigzane z dziatalnoscia naukowa
nauczycieli prowadzacych zajecia. Przyktady powigzania tresci ksztatcenia z efektami uczenia sie
i dziatalnos$cig naukowg w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia - studia | stopnia zamieszczono
ponizej.

Przedmiot Podstawy zywienia cztowieka

Tresci ksztatcenia Wyktad - Nauka o zywieniu cztowieka — podstawowe terminy i definicje. Wydatki
energetyczne organizmu cztowieka i wartos$¢ energetyczna pozywienia. Wartosé
odzywcza zywnosci. Normy zywienia i racje pokarmowe. Rola wody i rbwnowaga
kwasowo-zasadowa organizmu cztowieka. Rola biatek, ttuszczéw, weglowodandw,
witamin i sktadnikéw mineralnych w organizmie cztowieka. Ocena sposobu
Zzywienia i stanu odzywienia. Zasady racjonalnego odzywiania. Podstawy
profilaktyki zywieniowej.

Cwiczenia - Oszacowanie termogenezy podstawowej organizmu czlowieka.
Oszacowanie termogenezy catkowitej metodg sumowania wydatkow
energetycznych. Wyznaczenie poziomu aktywnosci fizycznej. Wyznaczanie
wartosci energetycznej zywnosci na podstawie réwnowaznikéw energetycznych.
Charakterystyka wartosci odzywczej grup zywnosci. Okreslanie wptywu zywnosci
na rownowage kwasowo-zasadowaq organizmu metodg bilansu
miliréwnowaznikéw kwasowych i zasadowych. Wyznaczanie rekomendowanego
spozycia makrosktadnikow pokarmowych dla oséb o réznym poziomie aktywnosci
fizycznej. Ocena stanu odzywienia metodami antropometrycznymi. Oszacowanie
skutkéw nadmiernego spozycia zywnosci i wptywu na stan odzywienia. Utozenie
prawidtowego jadtospisu. Ocena sposobu zywienia metodami punktowymi.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Obszarowe
efekty efekty uczenia
uczenia sie sie

Wiedza (zna i rozumie) | charakterystyke Zzywnosci jako Zrodta | KA6_WG4 R/TZA_P6S_WG

sktadnikow pokarmowych; role .skia(?nlkow. KAG_ WG10
pokarmowych w organizmie cztowieka i skutki
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ich niedoboréw lub nadmiaréw; zasady
racjonalnego odzywiania i skutki btedéw w
odzywianiu; podstawowe metody oceny
sposobu zywienia i stanu odzywienia.

Umiejetnosci (potrafi) wyznacza¢ rekomendowane spozycie energiii | KA6_UW4 R/TZA_P6S_UW
podstawowych sktadnikéw pokarmowych; R/TZA_P6S_UO
prostymi metodami oceniac sposdb zywienia,
wskazywac btedy w odzywianiu i przewidywa¢ | KA6_UO1
ich skutki dla zdrowia; uktada¢ prawidtowy
jadtospis dla osoby dorostej; oceniac
metodami antropometrycznymi stan | KA6_UW3
odzywienia osoby dorostej; organizowac
podziat pracy w zespole, wspdtpracowac z
kolegami z =zespotu przy sporzadzaniu
sprawozdania.

KA6_UW15

KA6_UO2

Kompetencje spoteczne | krytycznej analizy wptywu zywnoscii zywienia | KA6_KO1 R/TZA_P6S_KO
(jest gotéw do) na stan i funkcjonowanie organizmu | KA6_KK2
cztowieka. KA6_KO3

Zwiazek z dyscypling naukowa

Zainteresowania naukowe koordynatora przedmiotu skupiajg sie na badaniu wzoréw zywienia i stylu zycia,
zachowan zywieniowych ludnosci oraz zywieniowych uwarunkowan stanu zdrowia i choréb dietozaleznych.
Waznym obszarem jest watek metodyczny oceny zywienia i opracowywanie kwestionariuszy czestotliwosci
spozycia zywnosSci oraz zastosowanie zaawansowanych metod statystycznych do identyfikacji wzoréw
zywienia. Przejawem dziatalnosci naukowej s3 liczne publikacje w renomowanych czasopismach naukowych
m.in. Wadolowska L., Kostecka M., Kowalkowska J., Jeruszka-Bielak M., Tomaszewska M., Danielewicz A.,
Hamulka J. Sustainability of a Multi-Component Education Program (ABC of Healthy Eating) after Three
Months and Nine Months: The Socioeconomic Context in Improving Nutrition Knowledge in Polish Teenagers.
Nutrients, 2021, 13, 1661., Kowalkowska J., Hamulka J., Wadolowska L., Gornicka M., Czarniecka-Skubina E.,
Gutkowska K. Restrained eating and disinhibited eating: Association with diet quality and body weight status
among adolescents. Nutrients, 2024, 16, 1-17. Koordynator jest takie wspodtautorem rozdziatow
w podreczniku akademickim Zywienie cztowieka Tom 1. Podstawy nauki o zywieniu. Wydawca: Wydawnictwo
naukowe PWN. Redakcja: Gawecki J. 2022. ISBN: 978-83-01-22116-4.

Przedmiot Chemia zywnosci

Tresci ksztatcenia Wyktad - Charakterystyka podstawowych sktadnikéw wystepujgcych w zywnosci:
sacharyddw, biatek i lipidéw oraz wybranych sktadnikow mineralnych i witamin.
Analizowanie i ocena zmian zachodzacych w surowcach i produktach spozywczych
w czasie podstawowych proceséw technologicznych i przechowywania zywnosci.
Okreslenie roli wody w ksztattowaniu odpowiedniej trwatosci zywnosci.
Przedstawienie czynnikéw wptywajacych na réwnowage kwasowo-zasadowa
organizmu. Okreslenie roli kwaséw ttuszczowych w ksztattowaniu cech
prozdrowotnych zywnosci. Zwigzki biologicznie aktywne a zywnos¢ funkcjonalna.
Charakterystyka i aspekty zdrowotne dodatkdéw do zywnosci. Podziat
i charakterystyka zanieczyszczen zywnosci.

Cwiczenia laboratoryjne - Okre$lenie wiasciwosci podstawowych sktadnikéw
zywnosci przydatnych w wykrywaniu ich obecnosci i oznaczaniu iloSciowym.
Przeanalizowanie charakterystycznych reakcji wykorzystywanych w metodach
jakosciowych i ilosciowych oznaczania zawartosci: wody, kwasowosci, wybranych
zwigzkdw mineralnych i witamin oraz sacharyddw, biatek i lipidow. Analizowanie,
interpretacja i przewidywanie zmian zachodzgcych w wybranych produktach
spozywczych pod wptywem procesdow przetwdrczych i przechowywania oraz
okreslenie ich wptywu na jakos$¢ zywnosci.
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Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Obszarowe
efekty efekty uczenia
uczenia sie sie

Wiedza (zna i rozumie) | budowe i cechy fizykochemiczne sktadnikéow | KA6_WG1 R/TZA_P6S_WG

wystepujgcych w surowcach i zywnosci oraz
ich wptyw na jako$¢ srodkéw spozywczych;
kierunki przemian i interakcji zachodzgcych | KA6_WG9
miedzy sktadnikami zywnosci pod wptywem
podstawowych proceséw technologicznych
i przechowywania; przyczyny pogorszenia | KA6_WG11
jakosci zywnosci oraz sposoby ich wykrywania
i eliminowania.

KA6_WG2

KA6_WG10

Umiejetnosci (potrafi)

przewidywac¢ zmiany cech fizykochemicznych | KA6_UW3 R/TZA_P6S_UW
sktadnikdw surowcéw i zywnosci p,od KAG UW4 InzA PES UW
wptywem podstawowych proceséw - - -
technologicznych; okresla¢ wptyw interakcji | KA6_UWS5 R/TZA_P6S_UO
i przemlllan sk.fadnlkow. zywn,osa na jej jakosc, KAG_UW6 R/TZA_P6S_UU
trwatos¢ i bezpieczerstwo podczas

wytwarzania i przechowywania; postugiwaé | KA6_UW12
sie podstawowym sprzetem laboratoryjnym
przy oznaczaniu jakosciowym i ilosciowym
sktadnikow  wystepujgcych  w  zywnosci | KA6_UW15
wykorzystujgc ich cechy fizykochemiczne;
opracowywac¢ matematycznie wyniki analiz
doswiadczalnych oraz opisywa¢ | KA6_UW17
i interpretowad uzyskane wyniki.

KA6_UW13

KA6_UW16

KA6_UW18
KA6_UO1
KA6_UO2
KA6_UU2
Kompetencje spoteczne | dyskusji na temat cech fizykochemicznych | KA6_KK2 R/TZA_P6S_KK
(jest gotow do) Sk’fafﬂljllkO)N. zywnosci i ich wpfywu na | KA6_KO1 R/TZA_P6S._KO
wiasciwosci  produktu; krytycznej oceny | KA6_KK1 - -
posiadanej wiedzy, ciagtego jej uzupetniania | KA6_KR1 R/TZA_P6S_KR
i zachowania sie w sposéb profesjonalny | KA6_KR2
i etyczny. KAG_KR3

Zwigzek z dyscypling
naukowa

Zainteresowania badawcze koordynatora przedmiotu mieszczg sie w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia, specjalnos¢ chemia i analiza zywnosci, technologia
zywnosci. Podejmowane zagadnienia badawcze dotycza wptywu proceséw
technologicznych na sktad i wartos¢ odzywczg zywnosci i koncentruja sie gtdéwnie
wokét okreslenia zawartosci i wiasciwosci  zwigzkdw przeciwutleniajgcych
(szczegdlnie polifenoli) i sktadnikéw mineralnych a takze obejmujg towaroznawcza
i sensoryczng ocene zywnosci oraz okreSlenie mozliwosci wykorzystania
nietypowych dodatkow roslinnych (np. tuski gryczanej) w celu nadania produktom
spozywczym statusu zywnosci funkcjonalnej. Przyktadem dziatalnosci naukowej
koordynatora sg m.in. publikacje: Mumtaz W., Klepacka J., Czarnowska-Kujawska
M. 2025. Modification of Mineral Content in Bread with the Addition of Buckwheat
Husk. Applied Sciences 15(8), 4455. https://doi.org/10.3390/app15084455;
Mumtaz W., Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J. 2025. Effect of Buckwheat Husk
Addition on Antioxidant Activity, Phenolic Profile, Color, and Sensory
Characteristics of Bread. Molecules, 30(17), 3625.
https://doi.org/10.3390/molecules30173625
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Przedmiot

Roslinne zwigzki biologicznie aktywne w Zzywnosci i zywieniu

Tresci ksztatcenia

Wyktad - Relacje miedzy metabolizmem pierwotnym i wtdérnym. Szlaki biosyntezy
podstawowych grup metabolitéw wtérnych (terpenoidy, fenylopropanoidy,
zwigzki fenolowe, alkaloidy). Budowa chemiczna i wtasciwosci wybranych
metabolitdéw wtérnych z grupy terpenoiddw, zwigzkdéw fenolowych i alkaloidéw
Budowa i wtasciwosci glikozydéw. Glikozydy siarkowe. Niezbedne nieodzywcze
sktadniki zywnosci i ich znaczenie dla organizmu. Naturalne substancje szkodliwe
i toksyczne wystepujgce w roslinach. Lipidy i zwigzki chemiczne w nich
rozpuszczalne jako substancje biologicznie aktywne. Nowoczesne poglady na
wolne rodniki i antyoksydanty. Substancje bioaktywne w roslinach uprawnych
(owocach, warzywach, ziarnie, nasionach, przyprawach i uzywkach).

Cwiczenia laboratoryjne - Zwigzki fenolowe (flawony, fawany, antocyjany),
sposoby wyodrebniania i identyfikacji metoda chromatografii cienkowarstwowej
i reakcji charakterystycznych. Karotenoidy, sposoby wyodrebniania, ich rozdziat
i identyfikacja technika chromatografii kolumnowej. Fosfolipidy, otrzymywanie
i oczyszczanie oraz ich rozdziat na frakcje, metoda chromatografii cieczowej lub
cienkowarstwowej. Taniny (garbniki), otrzymywanie i ustalenie stopnia ich
powinowactwa do biatek. Okreslanie wtasciwosci antyoksydacyjnych polifenoli
przy pomocy testu DPPH lub innych.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Obszarowe
efekty efekty uczenia
uczenia sie sie

Wiedza (zna i rozumie) | gtéwne szlaki biochemiczne powstawania | KA6_WG2 R/TZA_P6S_WG

wtérnych metabolitéw roslin i
charakterystyke ich grup; wiasciwosci
bioaktywne substancji pochodzenia
roslinnego, w tym mechanizmu dziatania
antyoksydacyjnego; wtasciwosci

poszczegdlnych grup terpenoidéw, zwigzkow
fenolowych i alkaloidow.

Umiejetnosci (potrafi)

rozpoznawaé i charakteryzowa¢ wybrane | KA6_UW6 InzA_P6S_UW
grupy metab.clnlltow .wtornych za pf)moca% KAG_UW3 R/TZA_P6S_UW
chromatografii cienkowarstwowej i

charakterystycznych testéw barwnych; tgczy¢
wiedze na temat budowy podstawowych grup
metabolitéw wtérnych z ich aktywnoscig
biologiczng i wskazywa¢ zastosowanie
praktyczne, wynikajagce z wiedzy o
bioréznorodnosci metabolitow wtérnych i ich
oddziatywania na organizmy zywe.

Kompetencje spoteczne
(jest gotéw do)

bycia otwartym na biordznorodnosé swiata | KA6_KR2 R/TZA_P6S_KR
organizmow lzywych i dpafosc o SI’.OdOWISkO KAG_KO1 R/TZA_P6S_KO
naturalne, $ledzenia literatury i statego

pogtebiania wiedzy fitochemicznej oraz
statego doskonalenia swoich umiejetnosci
laboratoryjnych; uznania wspdlnoty sSwiata
organizmow zywych i Srodowiska w aspekcie
zdrowia cztowieka, wykorzystywania zdobytej
wiedzy w praktyce, podczas projektowania
zywnosci specjalnego przeznaczenia.

Zwigzek z dyscypling
naukowa

Koordynator przedmiotu koncentruje swoje zainteresowania naukowe wokot
tematyki analityki oraz oddziatywania proceséw przetworczych na sktadniki
bioaktywne owocow, warzyw oraz olejow i nasion oleistych (zwigzki fenolowe,
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kwasy ttuszczowe, substancje niezmydlajgce sie lipidoéw, utlenianie olejow).
Przejawem jego dziatalnosci naukowej w dyscyplinie sg m.in. publikacje Dgbrowski
G., Tanska M., Czaplicki S., Sadowski T., Rychcik B., Kostrzewska M. K.,
Antoszkiewicz Z., Konopka I. 2025. Variation in Linseed Oil Composition: Impact of
Cultivar, Cultivation System, and Year of Cultivation. Molecules, 30 (4), 875,
https://www.mdpi.com/1420-3049/30/4/875; Dagbrowski G., Czaplicki S., Konopka
I. 2024. Variation in the Composition and Quality of Nigella sativa L. Seed Qils - The
Underestimated Impact on Possible Health-Promoting Properties. Molecules. 29
(6); 1360, https://www.mdpi.com/1420-3049/29/6/1360

Przyktady powigzania tresci ksztatcenia z efektami uczenia sie i dziatalnoscig naukowg w dyscyplinie
technologia zywnosci i zywienia - studia Il stopnia:

Przedmiot Technical microbiology (Mikrobiologia techniczna)

Tresci ksztatcenia Wyktad - Wykorzystanie drobnoustrojow w procesach biotechnologicznych
i przetworstwie spozywczym. Morfologia, metabolizm, fizjologia i genetyka
drobnoustrojow i sposoby ich wykorzystania w przetwdrstwie zywnosci. Szczepy
bakteryjne przeznaczone do zastosowan przemystowych. Fermentacja zywnosci,
bakterie fermentacji mlekowej, kultury starterowe, kultury ochronne, zywnos¢
probiotyczna. Zanieczyszczenia mikrobiologiczne, zrddta i rodzaje zanieczyszczen
w zaktadach przetwdrstwa spozywczego. Czyszczenie, sanitacja, dezynfekcja.
Srodki dezynfekcyjne, ich sktad, dziatanie i zastosowanie. Przezywalno$¢, adaptacja
i opornos¢ drobnoustrojéw na $rodki dezynfekcyjne. Rozwdj biofilmoéw, opornosé
i kontrola w zaktadach przetwérstwa spozywczego.

Cwiczenia laboratoryjne - W trakcie ¢wiczert laboratoryjnych beda
wykorzystywane kultury bakteryjne réznych drobnoustrojéw, réznorodne metody
hodowli drobnoustrojow, w tym biofilmu i mikroskopia fluorescencyjna, w celu
zyskania przez studentow ,praktycznego” doswiadczenia i przeprowadzenia
nastepujgcych projektéw: Charakterystyka morfologiczna i fizjologiczna
drobnoustrojow. Wptyw czynnikdw fizyko-chemicznych na przezywalnosé i rozwéj
drobnoustrojow. Projektowanie wyrobéw fermentowanych. Elementy kontroli
czystosci mikrobiologicznej sSrodowiska produkcji zywnosci. Biofilmy bakteryjne i
kontrola

z uzyciem srodkow stosowanych w zaktadach przetwdrstwa spozywczego.
Detekcja biofilméw na powierzchniach majgcych kontakt z zywnoscig z uzyciem
szybkich metod in situ.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Obszarowe
efekty uczenia | efekty uczenia
sie sie

Wiedza (zna i rozumie) | drobnoustroje wystepujgce w zywnosci i | KA7_WG5 R/TZA_P7S_WG

rozumie wptyw czynnikéw fizycznych i
chemicznych na rozwdj i przezywalnosé
drobnoustrojéw; jak zastosowacé | KA7_WG1 InzZA_P7S_WG
drobnoustroje w bio-prezerwacji zywnosci i
innowacyjnych produktéw spozywczych;
mikrobiologiczne  aspekty  jakosci i
bezpieczenstwa Zywnosci; przyczyny
powstawania opornosci drobnoustrojéw na
Srodki dezynfekcyjne; cechy
drobnoustrojow  sprzyjajace  osiadtemu
trybowi zycia i rozumie wptyw czynnikéw
srodowiskowych na adhezje do réznych
powierzchni  (a)biotycznych; negatywne
skutki, jakie biofilm wywotuje przyczyniajac

KA7_WK1 R/TZA_P7S_WK

KA7_WG2
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sie do ucigzliwosci w jego zwalczaniu w
sSrodowisku przetwérstwa zywnosci.

Umiejetnosci (potrafi)

zaplanowaé, przygotowac i przeprowadzi¢ | KA7_UW1 R/TZA_P7S_UW
eksperyment, np. zaprojektowaé wyrdb,
zbada¢ opornos¢ biofilmu, wykorzystujac
m.in. odpowiednie drobnoustroje, | KA7_UW3 R/TZA_P7S_UK
surowiec; metody hodowli i analityczne,
uwzgledniajac ich ograniczenia; podjac
dyskusje m.in. na tematy zwigzane 1z | KA7_UK1
bioprezerwacjg zywnosci i zastosowaniem
drobnoustrojow w procesach
fermentacyjnych, zjawiskiem tworzenia | KA7_UO1
biofimu i jego skutkéw dla przemystu
spozywczego, postugujagc sie jezykiem
angielskim na poziomie B2+ oraz
stownictwem fachowym; wtaczy¢ sie w
prace grupy badawczo-rozwojowej np. na
wytwarzaniu biozywnosci czy problemie
biofilméw  w  zaktadach przemystu
spozywczego, przyjmujgc w nim rézne role,
w tym role wiodaca.

KA7_UW2 InzA_P7S_UW

KA7_UW4 R/TZA_P7S_UO

KA7_UK2

Kompetencje spoteczne
(jest gotéw do)

uznawania znaczenia wiedzy m.in. o | KA7_KK2 R/TZA_P7S_KK
z:?\st.osowamu .dFObI’IOLfStFOJOW ' czy KA7_KK3 R/TZA_P75_KO
biofilmach w rozwigzywaniu probleméw w

przemysle spozywczym oraz koniecznosci | KA7_KO2 R/TZA_P7S_KR

prowadzenia konsultacji z ekspertami z tego
obszaréw; rozwijania i upowszechniania
praktycznego dorobku z zakresu technologii | KA7_KR2
Zywnosci, a szczegblnie jej
mikrobiologicznych aspektow i wykazuje
gotowos¢ do pracy w laboratorium
mikrobiologicznym.

KA7_KR1

KA7_KR3

Zwigzek z dyscypling naukowa

Koordynator przedmiotu posiada dorobek naukowy w dziedzinie nauk rolniczych w dyscyplinie technologia
zywnosci i zywienia w zakresie mikrobiologii i bezpieczeAstwa zywnosci. Dorobek i badania koncentruja sie
wokot biofilméw bakteryjnych w przemysle spozywczym, przeiywalnosci patogendéw w zywnosci
i nietermicznych metodach inaktywacji drobnoustrojéw. Koordynator byt kierownikiem i wykonawcay
w projektach finansowanych m.in. przez Narodowe Centrum Nauki. Beneficjentka stypendiow badawczych
realizowanych za granicg, w tym w ramach programu Fundacji Kosciuszkowskiej i Fulbrighta. O dziatalnosci
naukowej w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia zwigzanej tematycznie z zajeciami $wiadczy m.in.
publikacja: Olszewska MA, Dev Kumar G, Hur M, Diez-Gonzalez F. 2023. Inactivation of dried cells and biofilms
of Listeria monocytogenes by exposure to blue light at different wavelengths and the influence of surface
materials. Applied and Environmental Microbiology 89:e01147-23.

Przedmiot

Innowacje w przemysle mleczarskim

Tresci ksztatcenia

Wyktad - Innowacje w przemysle mleczarskim jako odpowiedZ na zmieniajgce sie
postawy konsumentéw. Nowoczesne technologie przetwarzania w produkgcji
mleczarskiej (m.in. obrébka wysokocisnieniowa, pulsacyjne pole elektryczne,
dodatki technologiczne, odzysk energii w zaktadach, mycie urzadzen, innowacje w
opakowalnictwie produktéw mleczarskich, zrownowazony rozwdéj). Waloryzacja
ubocznych strumieni mleczarskich. Wykorzystanie bioaktywnych i funkcjonalnych
sktadnikdw w projektowaniu i produkcji zywnosci. Charakterystyka projektow
realizowanych przez Pracownikéw Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig jako
odpowiedz na wyzwania, przed ktérymi stoi sektor mleczarski.
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Cwiczenia laboratoryjne- Wptyw dodatkéw funkcjonalnych na jakoéé wybranych
produktéw mleczarskich. Wptyw materiatu opakowaniowego i metod pakowania
na jakos¢ wybranych produktéw mleczarskich. Wptyw enzyméw i kultur
starterowych na funkcjonalnos¢ wybranych produktéw mleczarskich. Opracowanie
receptury oraz produkcja innowacyjnego produktu mleczarskiego.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Obszarowe
efekty uczenia | efekty uczenia
sie sie

Wiedza (zna i rozumie) pojecie innowacji w przemysle mleczarskim, | KA7_WG5 R/TZA_P7S_WG

rozroznia przyktady innowacji KA7 WG1
produktowych oraz procesowych w
przemysle mleczarskim; metody

wykorzystywane do opracowywania
nowych produktow oraz czynniki
wptywajagce  na  jako$¢ odzywczg i
technologiczng produktéw mleczarskich
orazich analogéw.

Umiejetnosci (potrafi) dokonac¢ krytycznej oceny innowacyjnosci | KA7_UW1 InzA_P7S_UW
produktu oraz opracowaé innowacyjne
rozwigzania w  obszarze produkgji
mleczarskiej; wspotpracowac efektywnie w | KA7_UO1
zespole, realizujgc przydzielone role i
zadania; uczestniczy¢ w planowaniu i
realizacji prac zespotowych, uwzgledniajac
opinie innych cztonkdéw grupy; okresli¢
wptyw surowca, skfadnikéw oraz procesu
technologicznego na jakos¢ odzywczg i
funkcjonalng wytwarzanej zywnosci oraz
dobiera i stosuje odpowiednie metody
badawcze do oceny jakosci produktu.

KA7_UWS3

KA7_UW2

Kompetencje spoteczne | podejmowania odpowiedzialnych decyzji w | KA7_KK2 R/TZA_P7S_KK
(jest gotéw do) ramach realizowanych zadan, kierujac sie
etyka zawodowa i zasadami
bezpieczenstwa.

Zwiazek z dyscypling naukowa

Dorobek naukowy koordynatora przedmiotu zwigzany jest z innowacyjnymi rozwigzaniami w branzy
mleczarskiej. Badania koncentrujg sie na: optymalizacji proceséw membranowych w mleczarstwie (ultra-
i mikrofiltracja, frakcjonowanie biatek, fouling), zagospodarowaniu produktéw ubocznych (biogaz
z permeatdw), nietermicznych technologiach (UV-C) utrwalania zywnosci oraz technologii seréw. Wybrane
publikacje naukowe $wiadczgce o prowadzeniu dziatalnosci naukowej w dyscyplinie technologia zywnosci
i Zywienia, zwigzane tematycznie z prowadzonymi zajeciami: Tarapata, J., Zielinski, M., & Zulewska, J. (2022).
Valorization of Dairy By-Products: Efficiency of Energy Production from Biogas Obtained in Anaerobic
Digestion of Ultrafiltration Permeates. Energies, 15(18), 6829. https://doi.org/10.3390/en15186829;
Neokleous, I., Tarapata, J., Papademas, P. 2022. Nonthermal turbulent flow ultraviolet-C (UV-C) radiation
processing for cheese whey-brines purification. International Journal of Dairy Technology, 75 (3): 710-716.
https://doi.org/10.1111/1471-0307.12883.

Przedmiot Wybrane zagadnienia z enzymologii

Tresci ksztatcenia Wyktad - Budowa, klasyfikacja i mechanizm dziatania enzyméw. Kinetyka reakcji
enzymatycznych. Wigzania uczestniczace w tworzeniu kompleksu enzym:substrat.
Modyfikacje enzymow. Metody oczyszczania i izolowania enzymodw z materiatu
biologicznego. Zastosowanie enzymdéw w przemysle spozywczym. Zagadnienia
niewodnej enzymologii.
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Cwiczenia laboratoryjne - lzolowanie i oznaczanie wybranych wilasciwosci
enzyméw na przyktadzie katalazy z bulw ziemniaka. Wykorzystanie narzedzi
bioinformatycznych do analizy danych na temat enzyméw, rodzajow
katalizowanych reakcji, udziatu w szlakach metabolicznych. Oznaczanie aktywnosci
enzymoéw metodg formolowa. Elektroforeza SDS PAGE jako narzedzie
do identyfikacji zwigzkdw wysokoczgsteczkowych, w tym enzyméw.

Efekty uczenia sie Przedmiotowe Kierunkowe Obszarowe
efekty uczenia | efekty uczenia
sie sie

Wiedza (zna i rozumie) budowe, mechanizm dziatania, funkcje oraz | KA7_WG1 R/TZA_P7S_WG

zastosowanie  enzymoéw;  podstawowe
metody modyfikacji enzyméw, metody
izolowania i oczyszczania enzymow; obstuge
programéw komputerowych oraz Internetu
umozliwiajgcg rozumienie i interpretacje
zjawisk biologicznych.

Umiejetnosci (potrafi) wykona¢ proste analizy zwigzane z | KA7_UW R/TZA_P7S_UW
przeprowadzeniem reakcji enzymatycznej
oraz obliczeniem aktywnosci enzymatycznej
katalizatora; skorzystac z dostepnych zrédet | KA7_UK1
i form informacji z zachowaniem praw
wtasnosci intelektualnej w celu rozwigzania
konkretnego problemu lub zadania;
prezentowac opracowane materiaty, wtasne
stanowisko i poglady z wykorzystaniem
réznych form przekazu; korzysta¢ z
podstawowych  mozliwosci  programéw
komputerowych w zakresie zbierania
danych, obliczenn, interpretacji oraz
prezentacji wynikow; realizowa¢ pod
kierunkiem opiekuna proste zadania
badawcze konczace sie zinterpretowaniem
wynikéw i sformutowaniem poprawnych

KA7_UWS5 R/TZA_P7S_UK

whnioskow.
Kompetencje spoteczne | krytycznej oceny posiadanej wiedzy i | KA7_KK1 R/TZA_P7S_KK
(jest gotéw do) przygotowania zawodowego.

Zwiazek z dyscypling naukowa

Dorobek naukowy koordynatora przedmiotu wpisuje sie w dyscypline technologia zywnosci i zywienia; dotyczy
badania biatek oraz peptydéw pochodzacych z zywnosci za pomocg metod in silico, in vitro oraz ex vivo.
Badania dotyczg analizy komputerowe] biatek i peptyddow, hydrolizy enzymatycznej biatek, oznaczania
aktywnosci biologicznej hydrolizatéw biatkowych oraz identyfikacji peptydéw za pomocg chromatografii
cieczowej ze spektrometrig mas. Do analizy komputerowej stosowana jest baza danych sekwencji biatek
i bioaktywnych peptydéw BIOPEP-UWM (ktérych koordynator przedmiotu jest wspoétautorem). Przyktadowa
publikacja $wiadczgca o prowadzeniu dziatalnosci naukowej w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia,
zwigzana tematycznie z prowadzonymi zajeciami: Iwaniak, A., Minkiewicz, P., Mogut, D., Borawska-
Dziadkiewicz, J., Zulewska, J., & Darewicz, M. (2025). Bovine Milk Protein-Derived Preparations and Their
Hydrolysates as Sources of ACE-Inhibitory, DPP-IV-Inhibitory, and Antioxidative Peptides Analyzed Using in
Silico and in Vitro Protocols. International Journal of Molecular Sciences, 26, Article 9.
https://doi.org/10.3390/ijms26094323.

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 49


https://doi.org/10.3390/ijms26094323

Program studidw | stopnia ocenianego kierunku przewiduje zajecia z jezyka obcego, realizowane
przez 4 semestry po 30 godz., co odpowiada 8 punktom ECTS. Zajecia koniczg sie egzaminem
na poziomie B2 Europejskiego Systemu Opisu Ksztatcenia Jezykowego Rady Europy. Studenci moga
wybra¢d jeden z jezykédw oferowanych przez Studium Jezykéw Obcych UWM (szczegdtowe informacje
o jezykach wybieranych przez studentéw ocenianego kierunku zamieszczono w Kryterium 7 w pkt. 2).
Ponadto w programie studidw przewidziany jest przedmiot kierunkowy do wyboru w jezyku
angielskim: food science vocabulary lub nutrition science vocabulary. Celem ksztatcenia jest ogdlne
doskonalenie umiejetnosci jezykowych studentdw z naciskiem na specjalistyczne stownictwo z zakresu
technologii zywnosci lub nauk o zywieniu. W trakcie zaje¢ studenci zapoznajg sie z zasadami
przygotowywania tekstéw naukowych z zakresu nauk o zywieniu lub zywnosci. Dzieki realizacji zajeé
studenci przyswajajg stownictwo wtasciwe dla technologii zywnosci lub nauk o zywieniu, potrafig sie
nim postugiwac - bra¢ udziat w dyskusji lub debacie naukowej, ttumaczyc¢ proste teksty specjalistyczne,
przygotowacd streszczenie naukowe. Studenci sg gotowi do komunikowania sie w jezyku angielskim
podczas udziatu w konferencjach i dalszego doskonalenia znajomosci specjalistycznego stownictwa
takze po zakoniczeniu studiow.

W programie studiow Il stopnia stacjonarnych (wszystkie zakresy oprdécz food engineering)
i niestacjonarnych, w semestrze 2 uwzgledniono zajecia z jezyka obcego w wymiarze 30 godz. ¢wiczen,
co odpowiada 2 pkt. ECTS. Program przewiduje takze realizacje przedmiotu do wyboru w jezyku
angielskim: food science lub nutrition science - na studiach stacjonarnych w wymiarze 30 godz. ¢wiczen
(2 pkt ECTS), a na studiach niestacjonarnych w wymiarze 14 godz. ¢éwiczen (2 pkt ECTS). W zakresie
food engineering wszystkie zajecia dydaktyczne prowadzone sg w jezyku angielskim. Dodatkowo,
w semestrze 1 przewidziano przedmiot English terminology in food engineering (terminologia
anglojezyczna w inzynierii przetwdrstwa zywnosci) w wymiarze 30 godz. éwiczen (2 pkt. ECTS).

W programach studidw | i Il stopnia ujete zostaty takze przedmioty ogdlnouczelniane obejmujgce
zajecia z zakresu nauk humanistycznych, spotecznych oraz nauk medycznych i nauk o zdrowiu/ nauk
rolniczych/ nauk Scistych i przyrodniczych (zajecia fakultatywne). Za ich realizacje, student otrzymuje
na studiach stacjonarnych pierwszego stopnia 7 pkt. ECTS, na niestacjonarnych 11 pkt. ECTS, natomiast
na studiach Il stopnia stacjonarnych i niestacjonarnych 8,5 pkt. ECTS.

2. Dobor metod ksztatcenia

W realizacji zaje¢ dydaktycznych na ocenianym kierunku stosowane sg rdznorodne metody
ksztatcenia dotyczgce asymilacji wiedzy przekazywanej przez nauczyciela (wyktad), jak i samodzielnego
dochodzenia do wiedzy (¢wiczenia laboratoryjne, projektowe, komputerowe, seminarium, praktyki
zawodowe, pracownia dyplomowa, samoksztatcenie). Metody dobierane sg tak, aby uzyskac zaktadane
efekty uczenia sie, uwzgledniajagc specyfike zaje¢. Metody ksztatcenia wykorzystywane
na zajeciach prowadzonych na ocenianym kierunku:

e wyktad informacyjny prowadzony z wykorzystaniem technik multimedialnych, z dyskusja
angazujgcg stuchaczy, konwersatoryjny, problemowy (studenci nabywajg efekty uczenia
sie w zakresie wiedzy dotyczace m.in. zréznicowania sktadnikéw pokarmowych w réznych grupach
zywnosci, budowy materii, proceséw chemicznych, fizycznych i fizykochemicznych zachodzgcych
w materii nieorganicznej i organicznej, roli sktadnikdw pokarmowych w organizmie cztowieka,
procesow jednostkowych w produkcji zywnosci, charakterystyki chemicznej, biochemicznej
i technologicznej miesa, mleka i surowcéw roslinnych, kierunkéw przetwarzania miesa, mleka
i surowcow roslinnych, w zakresie umiejetnosci dotyczacych pozyskiwania wiedzy i umiejetnosci
z roznych zrédet, oraz w zakresie kompetencji m.in. dotyczgcych gotowosci do ponoszenia
odpowiedzialnosci za produkowang zywnos¢ i przestrzegania zasad etyki zawodowej technologa
zywnosci dla studiow | stopnia oraz w zakresie wiedzy, m.in. znajomosci w pogtebionym stopniu
metod i narzedzi badawczych witasciwych do przeprowadzenia eksperymentow oraz analizy
danych, charakterystycznych dla technologii zywnosci i zZywienia, wymagan wybranych systemow
zarzadzania funkcjonujacych w przemysle spozywczym, umiejetnosci m.in. samodzielnego
planowania kariery zawodowej oraz kompetencji m.in. krytycznej oceny posiadanej wiedzy
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i przygotowania zawodowego, profesjonalnego wykonywania zawodu, przestrzegania i rozwijania
zasad etyki zawodowej oraz upowszechniania dobrych praktyk dla studiow Il stopnia);

e (¢wiczenia audytoryjne m.in. z przedmiotu trendy w Zzywieniu cztowieka i profilaktyce zywieniowej,
badania konsumenckie i marketing w przemysle spozywczym oraz prowadzenie dziatalnosci
gospodarczej - na ¢wiczeniach wykorzystywane sg analiza przypadkéw (case studies), dyskusje
grupowe, projekty indywidualne i zespotowe, prezentacje studentéw; studenci uzyskujg efekty
uczenia sie w zakresie umiejetnosci dotyczacych m.in. pracy w zespole, stosowania
zaawansowanych technik, metod i narzedzi w badaniach zywnosci, analizy problemoéw
techniczno-technologicznych, ekonomicznych i spotecznych oraz kompetencji w zakresie m.in.
krytycznej oceny posiadanej wiedzy;

e (wiczenia audytoryjne z przedmiotéw food science i nutrition science umozliwiajgce nabycie
kompetencji w zakresie postugiwania sie specjalistycznym stownictwem zwigzanym z technologia
zywnosci lub naukami o zywieniu cztowieka — realizacja zaje¢ polega na wykorzystaniu takich
metod jak dyskusja, prezentacje multimedialne materiatéw przygotowanych przez studentow,
praca samodzielna oraz grupowa z tekstem “w mowie i pismie";

e zajecia laboratoryjne wymagajace wykonania zadan praktycznych z wykorzystaniem sprzetu
i aparatury badawczej (wykorzystywane na przedmiotach m.in. takich jak: fizyka z elementami
biofizyki, higiena produkcji i toksykologia zywnosci, analiza instrumentalna - realizacja zaje¢
polega na wykonywaniu pomiardéw oraz analizie matematycznej wynikdw; studenci nabywajg
umiejetnosci przeprowadzania analiz chemicznych i instrumentalnych, pracy w zespole, analizy
uzyskanych wynikdéw oraz opracowania sprawozdan z przeprowadzanych doswiadczen;

e (wiczenia terenowe realizowane w zakfadach przemystu spozywczego m.in na zajeciach
technologia jajczarstwa i drobiarstwa, aparatura w przemysle mleczarskim, technologia mleka,
napojow i koncentratow; studenci zdobywajg wiedze m.in. o liniach technologicznych
stosowanych w zaktadach przetwodrczych, kierunkach przetwarzania surowcéw spozywczych oraz
aktualnych trendach w przetwadrstwie zywnosci;

e (wiczenia praktyczne - technologiczno-laboratoryjne m.in. technologia mleka, napojéw
i koncentratéw, technologia i chemia miesa; realizacja zaje¢ polega na wytworzeniu produktéw
w skali ¢wieré technicznej i ocene ich jakosci; studenci zdobywajg umiejetnosci produkcji
zywnosci, wykonywania schematéw technologicznych, kontroli procesu i kompetencji w zakresie
gotowosci do podjecia odpowiedzialnosci za jako$¢ produkowanej zywnosci;

e (wiczenia projektowe realizowane np. na zajeciach z przedmiotu projektowanie nowych
technologii i wyrobdw, technologiczne projektowanie zaktadéw przemystu spozywczego
polegajgce na opracowaniu projektéw przez studentédw i dyskusji zatozed techniczno-
technologicznych projektu nowego produktu; studenci dzieki realizacji zaje¢ nabywajg efekty
uczenia sie w zakresie m.in. umiejetnosci samodzielnego gromadzenia danych, ich analizy
i interpretacji oraz przygotowania projektu;

e (¢wiczenia komputerowe — wykorzystujace techniki informacyjno-komunikacyjne m.in.
na zajeciach z przedmiotéw Informatyka stosowana, technologie informacyjne, rysunek
techniczny; studenci nabywajg efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy o programach
komputerowych przydatnych w pracy technologa zywnosci oraz umiejetnosci wykorzystywania
technik informacyjnych do przygotowywania prac, projektowania i rysowania czesci maszyn
i instalacji;

e praktyki zawodowe realizowane w jednostkach zwigzanych z bezpieczernstwem i oceng jakosci
zywnosci lub zaktadach przemystu spozywczego; studenci nabywajg wiedzy dotyczacej
funkcjonowania zaktadéw produkujgcych zywnos$é, parametréow procesdow przetwdrczych,
kontroli jakosci surowcéw i wyrobdw, umiejetnosci wykonywania analiz laboratoryjnych i innych
zadan zwigzanych ze specyfikg zaktadu, krytycznej analizy stosowanych procesow
technologicznych lub metod analitycznych oraz identyfikowania zagrozen bezpieczenstwa
zywnosci i dobierania Srodkow ich kontroli, a w zakresie kompetencji ksztattuje gotowosé
do profesjonalnego wykonywania zawodu i realizowania zasad dobrych praktyk;
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e pracownie dyplomowg — zajecia odbywajg sie w jednostkach Wydziatu, w ktdrych student
realizuje prace dyplomowsg; dzieki realizacji zaje¢ studenci pogtebiajg wiedze o metodach
i narzedziach badawczych wtasciwych do przeprowadzenia do$wiadczen oraz o stosowaniu zasad
prawa autorskiego podczas tworzenia pracy dyplomowej (magisterskiej), umiejetnosci
samodzielnego planowania i realizacji eksperymentu naukowego oraz krytycznej analizy
informacji pochodzacych z réznych zrédet i kompetencji w zakresie gotowosci do krytycznej oceny
posiadanej wiedzy i przygotowania zawodowego oraz rozwigzywania probleméw poznawczych
i praktycznych w zakresie technologii zywnosci i zywienia. Zajecia te przygotowujg studentéw
do prowadzenia dziatalnosci naukowej.

3. Zakres korzystania z metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢

W czasie pandemii COVID-19 zajecia dydaktyczne na studiach | i Il stopnia stacjonarnych

i niestacjonarnych realizowane byty z wykorzystaniem srodkéw komunikacji na odlegtos¢ - platformy

Moodle i aplikacji Teams. Aktualnie zajecia na studiach stacjonarnych | i Il stopnia oraz

niestacjonarnych | stopnia s3 prowadzone w bezposrednim kontakcie nauczyciela ze studentami,

a techniki ksztatcenia na odlegto$¢ wykorzystywane sg pomocniczo w celu usprawnienia przeptywu

informacji miedzy nauczycielem prowadzgcym zajecia a studentami oraz do udostepniania materiatow

dydaktycznych za pomoca:

e aplikacji Teams - udostepnianie plikéw z materiatami dydaktycznymi takimi jak: przewodniki
do ¢éwiczen, literatura zwigzana z tresciami przedmiotu, przyktadowe zadania, harmonogramy
zajec z tresciami, regulaminy, zagadnienia na egzaminy itp., przesytanie przez studentow plikéw
z wykonanymi podczas ¢wiczen zadaniami, sprawozdan i prezentacji, dodatkowe konsultacje
(aplikacja jest wykorzystywana m.in. w ramach przedmiotéw: chemia organiczna, food science
vocabulary, ekologia i ochrona przyrody, postep techniczno-technologiczny w przetwodrstwie
mleka),

e platformy Moodle - udostepnianie materiatéw dydaktycznych i pomocniczych do realizacji zajeé
laboratoryjnych (na przedmiocie podstawy technological equipment in food processing),

e systemu USOS - stuzy gtdwnie do zarzadzania administracyjnymi aspektami zajeé, takimi jak
wprowadzanie ocen czy komunikacja ogélna.

Od roku akademickiego 2025/2026 zajecia tj. szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i higieny pracy,
ergonomia, etykieta, informacja patentowa oraz ochrona wtasnosci intelektualnej sg realizowane
w formie kurséw na platformie Moodle zgodnie z Decyzjg nr 37/2025 Administratora Programow
Studidow UWM z dnia 17 czerwca 2025 r. (zat. K.2.1).

Aktualny program studiéw |l stopnia prowadzonych w formie niestacjonarnej uwzglednia
realizowanie wyktadéw z przedmiotéw podstawowych, kierunkowych oraz zwigzanych z zakresem
ksztatcenia w formie zdalnej (287 godz., co odpowiada ok 11 pkt. ECTS). Uczelnia zapewnia zaréwno
nauczycielom, jak i studentom, szkolenia informatyczne obejmujgce korzystanie z platform
umozliwiajacych realizacje ksztatcenia na odlegtosé. Przyktady szkolen podano w Kryterium 4 pkt. 1.

4. Dostosowanie procesu uczenia sie do zréznicowanych potrzeb grupowych i indywidualnych
studentéow, w tym potrzeb studentow z niepetnosprawnosciq, jak rowniez mozliwosci
realizowania indywidualnych sciezek ksztatcenia

Dostosowanie procesu ksztatcenia do zréznicowanych potrzeb grupowych i indywidualnych
studentéw realizowane jest poprzez:
e indywidualng organizacje studiéw,
e programy mobilnosci studentow,
e mozliwos¢ wyboru podmiotu, w ktdrym realizowana bedzie praktyka,
e mozliwos¢ wyboru tematyki realizowanych prac dyplomowych,
e indywidualizacje procesu ksztatcenia studentéw z niepetnosprawnosciami.

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 52



Indywidualna organizacja studiéw polegajgca na ustaleniu indywidualnych terminéw realizacji
obowigzkéw dydaktycznych wynikajgcych z planu studiéw i moze zostaé przyznana studentom:

¢ realizujgcym studia na wiecej niz jednym kierunku studidw,

e realizujgcym studia na wiecej niz jednym zakresie w ramach jednego kierunku studiow,

e zniepetnosprawnosciami,

e szczegdblnie zaangazowanym w dziatalnos¢ spoteczng w srodowisku akademickim,

e znajdujagcym sie w trudnej sytuacji uznanej przez Dziekana Wydziatu i po konsultacji
z wydziatowym organem Samorzadu Studenckiego,

e bedacym cztonkami sportowej kadry narodowej, rezerwy kadry narodowej lub kadry
uniwersjadowej,

e odbywajgcym czes¢ studidw w innej uczelni krajowej lub zagraniczne;.

O indywidualng organizacje studidw mogg wnioskowaé studentki w cigzy, studenci bedacy
rodzicami oraz studenci przyjeci w ramach procedury potwierdzania efektéw uczenia sie. Dziekan
Wydziatu rozpatruje mozliwo$é zastosowania indywidualnej organizacji studiéw na podstawie wniosku
ztozonego przez studenta. Zastosowanie indywidualnej organizacji studiéw nie moze prowadzié
do przedtuzenia terminu ukonczenia studiow (Uchwata nr 528 Senatu Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie z dnia 25 czerwca 2019 r. w sprawie uchwalenia Regulaminu studidow
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie ze zm., zat. K.2.2, K.2.3).

Studenci WNoZ, w tym ocenianego kierunku, moga skorzysta¢ z mozliwosci realizacji czesci zajeé
dydaktycznych w uczelniach zagranicznych w ramach programu Erasmus+ (,wyjazd na studia”).
Mozliwos¢ zindywidualizowania $ciezki ksztatcenia dotyczy takze wyboru miejsca praktyk zawodowych
za granicg w ramach mobilnosci w programie Erasmus+ (,,wyjazd na praktyke”). ,Wyjazdy na studia”
obejmujg mobilnosé trwajgcy nie dtuzej niz 12 miesiecy, w trakcie ktérej realizujg za granicg zajecia
odpowiadajgce przedmiotom przewidzianym w danym semestrze/roku akademickim w uczelni
macierzystej. Wyjazd mozliwy jest najwczesniej na drugim roku studiéw | stopnia. Wyjazdy
»na praktyke” w ramach programu Erasmus+ trwajg nie krécej niz 2 miesigce i nie dtuzej niz jeden rok
akademicki. Sg to staze zawodowe w instytucjach zagranicznych (m.in. firmach, organizacjach
i stowarzyszeniach, placéwkach naukowo-badawczych). Informacje na temat mozliwosci skorzystania
z programu Erasmus+ przekazujg studentom przedstawiciele Biura ds. Wspotpracy Miedzynarodowe;j
oraz Wydziatowy Koordynator Programu Erasmus+ podczas cyklicznych spotkan informacyjnych.
W latach 2020-2024 w ramach programu Erasmus+ 35 studentdw ocenianego kierunku odbyto
ksztatcenie za granicg (“wyjazd na studia”), a 14 studentéw skorzystato z mozliwosci “wyjazdu
na praktyke”. Studenci wybierali m.in. EGE University (Turcja), Hochschule Offenburg — University of
Applied Science (Niemcy) oraz University of Bologna (Cesena, Wtochy).

Zasady wyboru przedmiotéw fakultatywnych okresla procedura wydziatowa WSZJK-O-NoZ-1
(zat. K.2.4). Naleza do nich zajecia jezykowe, przedmioty ksztatcenia ogélnego, zwigzane z kierunkiem
i zakresem ksztatcenia oraz praktyka zawodowa.

Studia | stopnia stacjonarne: przedmioty do wyboru stanowia 46,19% punktéw ECTS. W puli zajec
do wyboru znajdujg sie zajecia repetytorium (repetytorium z matematyki, fizyki lub chemii), praca
dyplomowa oraz cztery przedmioty kierunkowe. Przedmioty kierunkowe do wyboru realizowane
sg w semestrze 4. Studenci wybierajg cztery przedmioty sposréd przedmiotéw: 1) technologia
zywnosci - biotechnologia zywnosci, 2) technologia zywnosci - technologia gastronomiczna,
3) technologia zywnosci - technologia mleczarska, 4) technologia zywnosci - technologia produktéw
roslinnych, 5) technologia zywnosci - technologia miesa i przetworéw miesnych.

W programie uwzgledniono takze przedmioty do wyboru w jezyku angielskim, z ktérych studenci
wybieraja i realizujg jeden: 1) food science vocabulary lub 2) nutrition science vocabulary.

Studia | stopnia niestacjonarne: przedmioty do wyboru stanowig 36,19% punktéw ECTS. W puli
zaje¢ do wyboru znajdujg sie zajecia repetytorium (repetytorium z matematyki, fizyki lub chemii),
przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu nauk spotecznych (etyczne podstawy
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profesjonalizmu, informacja w spoteczenstwie wiedzy, komunikacja interpersonalna, prawo
autorskie), praca dyplomowa oraz 9 przedmiotéw kierunkowych. Przedmioty kierunkowe do wyboru
realizowane sq w semestrze 5, 6 i 7, a ich wykaz zamieszczono ponizej:

e Przedmiot kierunkowy 1: 1) gospodarka wodna i Sciekowa w produkcji zywnosci, 2) trendy
biotechnologii zywnosci, 3) technologia przemystéw fermentacyjnych, 4) zywnos¢ funkcjonalna
i nutraceutyki.

o Przedmiot kierunkowy 2: 1) technologia mleka, napojow i koncentratéw mlecznych,
2) technologia wysokottuszczowych i wysokobiatkowych produktéw mlecznych, 3) ocena jakosci
mleka i produktéw mlecznych, 4) postep techniczno-technologiczny w mleczarstwie.

o Przedmiot kierunkowy 3: 1) hydrokoloidy w przetwdrstwie miesa, 2) technologia miesa
i produktéw miesnych, 3) technologia drobiarstwa i jajczarstwa, 4) niekonwencjonalne surowce
zwierzece.

® Przedmiot kierunkowy 4: 1) towaroznawstwo i przechowalnictwo surowcow roslinnych,
2) przemystowe przetwdrstwo zbdz i nasion oleistych, 3) przemyst fermentacyjny i owocowo-
warzywny, 4) wybrane dziaty przetwdrstwa surowcéw roslinnych.

e Przedmiot kierunkowy 5: 1) podstawy fizjologii zywienia, 2) profilaktyka zywieniowa, 3) zywienie
w wysitku fizycznym, 4) analiza sensoryczna zywnosci i potraw.

e Przedmiot kierunkowy 6: 1) gospodarka wodna i Sciekowa w produkcji zywnosci, 2) trendy
biotechnologii zywnosci, 3) technologia przemystéw fermentacyjnych, 4) zywnos$¢ funkcjonalna
i nutraceutyki, 5) technologia mleka, napojéw i koncentratéw mlecznych.

e Przedmiot kierunkowy 7: 1) technologia wysokottuszczowych i wysokobiatkowych produktéw
mlecznych, 2) ocena jakosci mleka i produktéw mlecznych, 3) postep techniczno - technologiczny
w mleczarstwie, 4) hydrokoloidy w przetwdrstwie miesa, 5) technologia miesa i produktéw
miesnych.

e Przedmiot kierunkowy 8: 1) technologia drobiarstwa i jajczarstwa, 2) niekonwencjonalne surowce
zwierzece, 3) towaroznawstwo i przechowalnictwo surowcéw roslinnych, 4) przemystowe
przetwdrstwo zbdz i nasion oleistych, 5) przemyst fermentacyjny i owocowo-warzywny.

e Przedmiot kierunkowy 9: 1) wybrane dziaty przetwdrstwa surowcow roslinnych, 2) podstawy
fizjologii zywienia, 3) profilaktyka zywieniowa, 4) zywienie w wysitku fizycznym, 5) analiza
sensoryczna zywnosci i potraw.

W programie przewidziano takze przedmioty do wyboru w jezyku angielskim, z ktérych studenci
wybieraja i realizujg jeden: 1) food science vocabulary oraz 2) nutrition science vocabulary.

Studia Il stopnia stacjonarne zakresy: technologia zywnosci, menedzer produktéw zywnosciowych,
zywienie cztowieka oraz studia Il stopnia niestacjonarne: zajecia do wyboru stanowig 71,11% punktéw
ECTS. W puli zaje¢ do wyboru znajdujg sie przedmioty zwigzane z zakresem ksztatcenia oraz przedmiot
z zakresu nauk humanistycznych lub z zakresu nauk spotecznych, jezyk obcy: angielski lub niemiecki
oraz przedmiot kierunkowy: 1) food science (nauka o zywnosci) i 2) nutrition science/ nauka o zywieniu.
Przedmioty do wyboru, inne niz zwigzane z zakresem ksztatcenia (ktdre realizowane sg w semestrach
1-3), realizowane sg w semestrze 2.

Studia Il stopnia stacjonarne zakres food engineering (inzynieria zywnosci): zajecia do wyboru
stanowig 58,33% punktéw ECTS. W puli zaje¢ do wyboru znajduja sie przedmioty zwigzane z zakresem
ksztatcenia, zajecia jezykowe (jezyk angielski/jezyk niemiecki, realizowane w semestrze 2), przedmiot
kierunkowy do wyboru 1: technical microbiology (mikrobiologia techniczna)/microbiological food
safety (mikrobiologiczne bezpieczenstwo zywnosci) (realizowany w semestrze 1). W semestrze 2,
realizowanym na uczelni w Niemczech, oferta przedmiotédw do wyboru obejmuje przedmioty: 1. solar
technologies (systemy solarne), 2. plant safety and control (bezpieczenstwo i kontrola instalacji), 3.
systematic eco-innovation approaches in process engineering (systemowe podejscie eko-innowacyjne
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w inzynierii procesowej), 4. applying in Germany (aplikowanie o prace w Niemczech), 5. scientific
project (projekt naukowy) oraz 6. tools to manage environmental affairs (narzedzia w zarzadzaniu
Srodowiskiem). Wsréd tych przedmiotéw, student dokonuje wyboru zgodnie ze swoimi preferencjami
tak, aby uzyskac 4 pkt ECTS.

W puli przedmiotdw do wyboru na studiach | i Il stopnia znajdujg sie takze przedmioty
ogdlnouczelniane obejmujgce zajecia z zakresu nauk humanistycznych, spotecznych oraz nauk
medycznych i nauk o zdrowiu/ nauk rolniczych/ nauk $cistych i przyrodniczych. Oferta tych
przedmiotéw podlega corocznej aktualizacji. Ponizej przedstawiono liste przedmiotdw, ktére studenci
WNoZ mogli wybraé do realizacji w roku akademickim 2025/2026.

Studia | stopnia stacjonarne:

e Etyczne podstawy profesjonalizmu,

e Prawa ludzi zwierzat i robotéw,

e Nowoczesne technologie w zyciu codziennym cztowieka,
e Zaktadanie witasnego przedsiebiorstwa,

e Socjologia.

Studia | stopnia niestacjonarne:

e Etyczne podstawy profesjonalizmu,
e Prawa ludzi zwierzat i robotéw,

e Wspodiczesna komunikacja naukowa,
e Komunikacja wizualna i werbalna,

e Komunikacja interpersonalna.

Studenci wybierajg i realizujg dwa przedmioty z zaprezentowanych powyziej - jeden przedmiot
w semestrze 3 (2 pkt. ECTS) i jeden w semestrze 4 (2 pkt. ECTS), uzyskujac tgcznie 4 pkt. ECTS.

Studia Il stopnia (stacjonarne i niestacjonarne):
e Komunikacja interpersonalna,
e Zrownowazony rozwdj. Perspektywa humanistyczno-spoteczna,
e Komunikacja spoteczna w marketingu,
o Myslenie i dziatanie projektowe,
e Prawne podstawy stosunku pracy,
e Ochrona danych osobowych w zatrudnieniu.

Studenci wybierajg i realizujg w semestrze 2 jeden przedmiot z zaprezentowanych powyzej, uzyskujac
2 pkt. ECTS.

Mozliwosci wyboru przedmiotéw kierunkowych, tematyki realizowanych prac dyplomowych oraz
podmiotu, w ktérym realizowana bedzie praktyka pozwalajg studentowi na zdobycie pogtebionych
kompetencji w obszarze jego szczegdlnych zainteresowan. Kazdorazowo propozycja studenta,
dotyczaca miejsca realizacji praktyk, weryfikowana jest przez opiekuna praktyki w zakresie mozliwosci
uzyskania przez studenta wymaganych programem studiéw efektéw uczenia sie w zakresie wiedzy,
umiejetnosci i kompetencji spotecznych.

Indywidualizacja organizacji studidw dla studentéw z niepetnosprawnosciami polega
na zastosowaniu alternatywnych rozwigzan utatwiajgcych im studiowanie zgodnie z regulaminem
studiéw. Zastosowane metody uwzgledniajg stopien i charakter niepetnosprawnosci oraz specyfike
kierunku studiéw. Stosowane rozwigzania alternatywne nie mogg prowadzi¢ do zmniejszenia
wymagan merytorycznych wobec studentdow z niepetnosprawnosciami. Decyzje o zastosowaniu
okreslonych rozwigzan alternatywnych podejmuje Prodziekan ds. studenckich na pisemny wniosek
studenta po zasiegnieciu opinii Kierownika Biura ds. Oséb z Niepetnosprawnosciami, Wydziatowego
Opiekuna Studentow z Niepetnosprawnosciami oraz Koordynatora ds. Osdéb Niestyszacych
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i Niedostyszgcych. Przyktadem wsparcia jest mozliwos¢ prowadzenia zaje¢ dydaktycznych oraz zaliczen
i egzamindw z wykorzystaniem alternatywnych rozwigzan pozwalajgcych dostosowac realizacje zajeé
do indywidualnych potrzeb, przez np. przekazywanie studentom materiatéw dydaktycznych
opracowanych przez prowadzgcego zajecia oraz zgoda na nagrywanie zajec i robienie zdje¢. Metody
ksztatcenia  uwzgledniajgce  indywidualne  potrzeby studentéw, w tym  studentow
z niepetnosprawnosciami oraz indywidualng organizacje studiéw, zostaly szczegétowo opisane
w Kryterium 8.

5. Harmonogram realizacji studiow

Wymagana liczba punktéw ECTS niezbedna do ukonczenia studidéw | stopnia na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka wynosi 210. Zajecia zaplanowane sg réwnomiernie
w semestrach, w kazdym semestrze student uzyskuje 30 punktéw ECTS. Organizacja studiéw zaktada
stopniowy rozwdéj umiejetnosci studenta. W planach studiéw przewidziano realizacje przedmiotéw
ksztatcenia podstawowego (m.in. matematyka, chemia ogdlna, statystyka, fizyka z elementami
biofizyki, rysunek techniczny — do semestru 3) oraz ogdlnego (m.in. technologie informacyjne
i przedmioty ogodlnouczelniane do wyboru, jezyki obce, wychowanie fizyczne — do semestru 5).
Program studiéw uwzglednia stopniowe wprowadzanie studentéw w tematyke zwigzang z zywieniem
cztowieka oraz oceng zywnosci przez realizacje zajeé kierunkowych (m.in. analiza sensoryczna oraz
podstawy zywienia cztowieka; chemia Zywnosci oraz biologiczne podstawy produkcji zywnosci
i Zywienia; zywienie zbiorowe oraz analiza i ocena jakosci zywnosci; mikrobiologia zywnosci oraz ogélna
technologia zywnosci; analiza instrumentalna; systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczerstwem
zywnosci; technologiczne projektowanie zaktadéw przemystu spozywczego — odpowiednio
w semestrach 1-7). Studenci studiow stacjonarnych | stopnia w trakcie semestru 4 wybierajg zakres
ksztatcenia, w ktérym chca sie specjalizowac i od semestru 5 poza zajeciami z grupy tresci ogdlnych
i kierunkowych, wspdlnych dla wszystkich zakresow, realizujg przedmioty zwigzane z danym zakresem
ksztatcenia. Na studiach niestacjonarnych ksztatcenie przebiega bezzakresowo, a sekwencja
przedmiotéw umozliwia studentom stopniowe poszerzanie wiedzy zwigzanej z technologia zywnosci
i zywieniem cztowieka. W efekcie realizacji przedmiotdow kierunkowych oraz zakresowych (na studiach
prowadzonych w formie stacjonarnej) studenci sg przygotowani merytorycznie do realizacji praktyki
zawodowej, ktérg uwzgledniono w semestrze 6. W semestrze 7, w oparciu o nabytg na wczesniejszych
semestrach wiedze, umiejetnosci i kompetencje, studenci przygotowujg prace inzynierskie.

Wymagana liczba punktéw ECTS niezbedna do ukonczenia studiéw Il stopnia na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka wynosi 90. Zajecia zaplanowane s3 réwnomiernie
w semestrach, w kazdym semestrze student uzyskuje 30 punktédw ECTS. Przedmioty prezentujgce
tresci podstawowe (m.in. metodologia badarn doswiadczalnych oraz polityka wyzywienia ludnosci)
uwzgledniono w semestrze 1, natomiast tresci ogélne (przedmiot z zakresu nauk humanistycznych lub
z zakresu nauk spotecznych, jezyk obcy) w semestrze 2. Tresci kierunkowe i zwigzane z zakresem
ksztatcenia umieszczono w programie w semestrach 1-3. Realizacje praktyki przewidziano w semestrze
2, a pracy dyplomowej w semestrze 3.

Harmonogram zaje¢ w roku akademickim 2025/2026 w semestrze zimowym przedstawiono
w formie elektronicznej w zatgczniku K.2.5. Zajecia na studiach stacjonarnych oraz niestacjonarnych
I i Il stopnia odbywaja sie zgodnie z Zarzadzeniem Nr 37/2025 Rektora Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie z dnia 10 czerwca 2025 roku w sprawie zasad opracowywania rozktadow zajeé
dydaktycznych (zat. K.2.6). Zajecia na studiach stacjonarnych odbywajg sie od poniedziatku do pigtku,
natomiast na studiach niestacjonarnych od pigtku do niedzieli. Zajecia na studiach niestacjonarnych
odbywajg sie wedtug harmonogramu zjazdéw, ktéry w aktualnym roku akademickim obejmuje
9 zjazddw na studiach | stopnia i 7 zjazdéw na studiach Il stopnia oraz 3 zjazdy w sesji egzaminacyjnej
(zat. K.2.7).

Semestralne harmonogramy zaje¢ sg przygotowywane przed rozpoczeciem semestru zimowego
i letniego. Po zatwierdzeniu przez Prodziekana ds. ksztatcenia oraz Przewodniczgcego Samorzadu
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Studenckiego, s3 udostepniane na stronie internetowe;j wydziatu
https://uwm.edu.pl/wnz/student/plany-zajec. Studenci majg mozliwo$¢ modyfikacji harmonogramu
po konsultacji z prowadzgcymi zajecia, planistg i po akceptacji Prodziekana ds. ksztatcenia.

6. Dobor form zajec, proporcji liczby godzin przypisanych poszczegélnym formom, a takzie
liczebnosci grup studenckich oraz organizacji procesu ksztatcenia

Liczebnos¢ grup studenckich na poszczegdlnych zajeciach ustalana jest zgodnie z Zarzgdzeniem
Nr 53/2023 Rektora UWM w Olsztynie z dn. 19 maja 2023 r., ze zm. (zat. K.2.8, K.2.9). Wyktady
sg prowadzone dla catego roku studidw, ¢wiczenia w grupach liczacych co najmniej 24 osoby, seminaria
w grupach od 12 do 24 osdb, lektoraty w grupach obejmujacych nie mniej niz 16 oséb. Z uwagi
na eksperymentalny charakter niektérych zaje¢, Dziekan Wydziatu w kazdym roku akademickim ustala
wykaz przedmiotéw, na ktdrych realizacja ¢wiczen laboratoryjnych lub projektowych powinna
odbywac sie w grupach o liczebnosci od 12 do 16 osdb. Ostateczng liczebnos¢ poszczegdlnych grup
¢wiczeniowych zatwierdza Prorektor wtasciwy do spraw ksztatcenia, na wniosek Dziekana Wydziatu.
Aktualnie ze wzgledu na liczbe studentéw na studiach | i Il stopnia stacjonarnych i niestacjonarnych
na kazdym roku studidéw utworzono jedng grupe dziekariska.

Sumaryczne wskazniki okresdlajgce udziat zaje¢ z bezposrednim udziatem nauczyciela
akademickiego, z zakresu nauk podstawowych, o charakterze praktycznym, ogdlnouczelnianych, zaje¢
do wyboru, praktyk, zajeé¢ z wychowania fizycznego i jezyka obcego oraz przedmiotdéw z dziedziny nauk
humanistycznych lub spotecznych przedstawiono w czesci lll zat. 1, w tabeli 3.

Liczbe godzin prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub innych oséb
prowadzgcych zajecia, liczbe punktéw ECTS, ich udziat w ogdlnej puli punktéw ECTS oraz liczbe godzin
¢wiczen i wyktaddw przedstawiono w ponizszej tabeli.
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taczna liczba godzin
zajec z bezposrednim
udziatem nauczycieli
akademickich lub innych
o0sob prowadzacych
zajecia i studentow

taczna liczba punktow
ECTS, jaka student musi
uzyskaé w ramach zajec
prowadzonych z
bezposrednim udziatem
nauczycieli akademickich
lub innych oséb
prowadzacych zajecia

Udziat punktow ECTS za
zajecia prowadzone z
bezposrednim udziatem
nauczycieli (%)

Liczba godzin
wyktadow (%)

Liczba godzin
éwiczen (%)

Studia | stopnia stacjonarne (zakresy ksztatcenia):

Technologia mleczarska 2775 111,3 53,0 1016 (39%) 1595 (61%)
Technologia miesa 2774 111,2 53,0 1046 (40%) 1565 (60%)
Technologia produktow roslinnych 2754 111,4 53,0 1021 (39%) 1565 (61%)
Zywienie cztowieka 2743 110 52,4 1036 (40%) 1535 (60%)
Studia | stopnia niestacjonarne 1665 67,2 32,0 648 (43%) 862 (57%)
Studia Il stopnia stacjonarne (zakresy ksztatcenia):

Technologia zywnosci 1141 45,6 50,7 357 (33%) 720 (67%)
Menedzer produktéw zywnosciowych 1135 45,4 50,4 332 (31%) 745 (69%)
Zywienie cztowieka 1141 45,6 50,7 357 (33%) 720 (67%)
Food Engineering 1014 45,8 50,9 357 (38%) 590 (62%)
Studia Il stopnia niestacjonarne 769 30,76 34,2 287 (41%) 417 (59%)
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7. Program i organizacja praktyk

Praktyki zawodowe realizowane sg zgodnie z zasadami okreslonymi w Regulaminie Studiéw UWM
w Olsztynie (zat. K.2.3) oraz Zarzagdzeniami Nr 54/2021 Rektora Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego
w Olsztynie z dnia 11 maja 2021 roku w sprawie zasad realizacji praktyk studenckich i Nr 98/2023
Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 18 wrzesnia 2023 roku w sprawie
zasad realizacji praktyk studenckich (zat. K.2.10, K.2.11, K.2.12). Praktyki realizowane s3g przede
wszystkim w jednostkach typowych dla danego zakresu ksztatcenia - zaktadach przemystu
spozywczego, laboratoriach prowadzacych nadzér nad jakoscig i bezpieczedstwem zywnosci, czy
w zaktadach zbiorowego zywienia. Na studiach | stopnia praktyka zawodowa jest realizowana
w 6 semestrze, a na studiach Il stopnia w 2 semestrze, po zakoniczeniu zajeé dydaktycznych, najczesciej
w trakcie przerwy wakacyjnej. Okres praktyki zawodowej wynosi 4 tygodnie (160 godzin/ 6 punktow
ECTS). Istnieje mozliwos¢ odbywania praktyki zawodowej w trakcie semestru po uzyskaniu akceptacji
opiekuna praktyk i Prodziekana ds. studenckich, przy czym praktyka zawodowa nie moze kolidowac
z zajeciami dydaktycznymi studenta. Na ogét studenci samodzielnie dokonujg wyboru podmiotu
gospodarczego, w ktérym zrealizujg praktyke, a nastepnie przedstawiajg swojg propozycje do
zaopiniowania opiekunowi praktyk. Opiekun praktyki ocenia zakres dziatalnosci danej jednostki,
z uwzglednieniem dostepnej infrastruktury i wyposazenia oraz mozliwosci uzyskania przez studenta
zatozonych efektow uczenia sie. Ocena taka przeprowadzana jest w oparciu o znajomo$¢ danego
podmiotu zdobytg przez nauczycieli podczas wizyt studyjnych, stazy praktycznych, zaje¢ terenowych
i wspotpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, dostepne informacje m.in. zamieszczone przez
podmioty w Internecie oraz na bazie sprawozdan i informacji udzielanych przez studentéw
wczesniejszych rocznikdw podczas ustnego kolokwium zaliczeniowego. Jedli student nie dokona
samodzielnego wyboru miejsca realizacji praktyk korzysta z propozycji wskazanych przez opiekuna
praktyk. Studenci sg kierowani na praktyki do firm, z ktérymi podpisano porozumienie o wspdtpracy,
podmiotdéw, z ktdrymi nauczyciele akademiccy Wydziatu wspédtpracujg w zakresie dydaktycznym i/lub
naukowym oraz do innych przedsiebiorstw, ktérych profil i zakres dziatalno$ci umozliwia osiggniecie
zaktadanych efektéw uczenia sie.

Realizacja praktyk odbywa sie na podstawie umowy zawartej pomiedzy jednostkg przyjmujaca
studenta na praktyke a UWM w Olsztynie na podstawie stosownych petnomocnictw. Umowa okresla
w szczegolnosci podmiot, w ktdrym realizowana jest praktyka oraz czas jej trwania (zat. K.2.13).
Zatgcznikiem do umowy jest program praktyk, ktérego realizacja pozwala na osiggniecie efektéw
uczenia sie zaktadanych dla tych zaje¢.

W roku akademickim 2024/2025 studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka,
zaréwno pierwszego, jak i drugiego stopnia, odbywali praktyki zawodowe w zréznicowanych zaktadach
branzy spozywczej, instytucjach kontrolnych oraz przedsiebiorstwach pokrewnych. Wybdr miejsc
praktyk byt scisle zwigzany z realizowanym zakresem studiow oraz indywidualnymi zainteresowaniami
studentéw. Studenci ocenianego kierunku realizowali praktyki m.in. w Polser Sp. z 0.0. w
Siemiatyczach, Spétdzielni Mleczarskiej ,,Mlekpol” w réznych oddziatach (Grajewo, Mraggowo, Suwatki,
Kolno), Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej ,,Pigtnica”, a takze w Powiatowych Stacjach Sanitarno-
Epidemiologicznych. Praktyki odbywali réwniez w Animex Foods Sp. z 0.0., oddziat w Morlinach oraz w
Tetra Pak Processing Equipment Sp. z 0.0. w Tomaszkowie. Ponadto studenci zdobywali doswiadczenie
w licznych piekarniach, cukierniach, zaktadach przetwdrstwa owocowo-warzywnego, jak réwniez w
zaktadach gastronomicznych i firmach cateringowych. Wybdr miejsc pozwolit studentom na
osiggniecie efektow uczenia sie w zakresie wiedzy przez zapoznanie sie
z aktualnymi technologiami produkcji, systemami zapewnienia jakosSci i zasadami bezpieczenstwa
zywnosci, umiejetnosci adekwatnych do kierunku i zakresu ksztatcenia oraz kompetencji spotecznych,
zwigzanych m.in. z odpowiedzialnoscig za jakos$¢ produkowanej zywnosci.
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Warunkiem zaliczenia praktyki jest jej odbycie w obowigzujgcym wymiarze, zrealizowanie tresci
programowych (czego wyrazem jest potwierdzenie i ocena praktyki wystawiona przez opiekuna
praktyki w zaktadzie w dzienniku praktyk) i ztozenie sprawozdania z praktyki w wyznaczonym terminie.
Weryfikacje efektéw uczenia sie zdobytych przez studenta podczas praktyki przeprowadza powotany
przez Dziekana Wydziatu opiekun praktyk, na podstawie wymaganej dokumentacji zwigzanej
z realizacjg praktyki zawodowej, w tym pisemnego sprawozdania oraz ustnego zaliczenia jego tresci.
Dokumentacja odbycia przez studenta praktyk oraz osiggniecie efektéw uczenia sie wynikajgcych
z odbytych praktyk zawodowych obejmuje:

e umowe o realizacji praktyk zawartg pomiedzy UWM w Olsztynie, a podmiotem gospodarczym
przyjmujgcym studenta na praktyke,

e program praktyk,

e zaswiadczenie o odbyciu praktyk,

e dziennik praktyk,

e karte oceny praktykanta,

e pisemne sprawozdanie,

e zaliczenie u opiekuna praktyk potwierdzajgce uzyskanie zatozonych efektéw uczenia sie.

Szczegdtowe informacje dotyczace praktyk zawodowych (wszystkie wytyczne i materiaty niezbedne
do odbycia praktyk, m.in. zasady realizacji praktyk, wykaz dokumentéw, dane opiekuna praktyk
na kierunku) sg dostepne dla studentéw na stronie internetowej Wydziatu (Praktyki zawodowe
(opiekunowie, zasady, dokumenty) | Wydziat Nauki o Zywnosci).

W ramach systemu zapewniania jakosci ksztatcenia hospitacjom podlegajg praktyki zawodowe
realizowane przez studentow zgodnie z obowigzujgcym programem studiéw. Zasady hospitacji praktyk
zawodowych okresla procedura wydziatowa WSZJK-A-NoZ-1 (zat. K.2.14). Prodziekan ds. studenckich
wskazuje podmioty gospodarcze, w ktdrych przeprowadzane sg hospitacje, oraz wyznacza osoby
odpowiedzialne za ich realizacje. Hospitacje obejmujg m.in. przeprowadzenie wywiadu z opiekunem
praktyk, rozmowe ze studentem odbywajgcym praktyke, a takze weryfikacje warunkow jej realizacji.
Ocenie podlega w szczegdélnosci zgodnos$¢ praktyki z zatozonymi celami oraz programem praktyk,
a takze adekwatnos¢ wykonywanych zadan do efektéw uczenia sie przewidzianych w programie
ksztatcenia. Przebieg hospitacji dokumentowany jest zgodnie z obowigzujagcym formularzem — Kartg
hospitacji praktyk zawodowych (zatacznik 4 w procedurze WSZJK-A-NoZ-1), ktéra stanowi podstawe
oceny jakosci i prawidtowosci realizacji praktyk zawodowych.

8. Dobor tresci i metod ksztatcenia, form, liczebnosci grup studenckich w odniesieniu do zajec lub
grup zajec, na ktoérych studenci osiggajq efekty uczenia sie prowadzgce do uzyskania
kompetencji inZynierskich

Na studiach | stopnia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka zdefiniowano
14 efektéw kierunkowych prowadzacych do uzyskania kompetencji inzynierskich, w tym: 6 w zakresie
wiedzy i 8 w zakresie umiejetnosci. Kompetencje inzynierskie w zakresie wiedzy studenci nabywajg
gtéwnie podczas wyktaddw i ¢wiczen, natomiast w zakresie umiejetnosci podczas (wiczen
laboratoryjnych, projektowych, komputerowych, praktyki zawodowej i pracy dyplomowej. Tresci
pozwalajgce na uzyskanie kompetencji inzynierskich dotycza metod analizy chemicznej,
instrumentalnej, mikrobiologicznej i sensorycznej, budowy maszyn i urzadzen majacych zastosowanie
w przemysle spozywczym oraz prowadzenia pomiarédw, procesédw jednostkowych w produkcji
zywnosci pochodzenia roslinnego i zwierzecego, projektowania ciggéw technologicznych oraz
organizacji przedsiewzie¢ gospodarczych. Umiejetnosci inzynierskie dotyczg planowania
eksperymentdw, ich przeprowadzania, analizy wynikdw i ich interpretacji, projektowania obiektow
technicznych oraz elementéw dokumentacji systeméw zarzadzania jakosScig i bezpieczenstwem
zywnosci. Tresci te przekazywane sg m.in. w ramach przedmiotéw: projektowanie zaktadéw przemystu
spozywczego, inzynieria procesowa, maszynoznawstwo, mikrobiologia zywnosci, ogélna technologia
zywnosci, podstawy opakowalnictwa artykutéw spozywczych.
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Na studiach Il stopnia na ocenianym kierunku zdefiniowano 7 efektéw kierunkowych prowadzgcych
do uzyskania kompetencji inzynierskich, w tym: 3 w zakresie wiedzy i 4 w zakresie umiejetnosci.
Kompetencje inzynierskie w zakresie wiedzy studenci nabywajg gtéwnie podczas wyktaddéw i éwiczen,
natomiast w zakresie umiejetnosci podczas éwiczen laboratoryjnych, projektowych, komputerowych,
praktyki zawodowej i pracy dyplomowej. Tresci pozwalajgce na uzyskanie kompetencji inzynierskich
dotycza metod i narzedzi badawczych stuzgcych przeprowadzaniu eksperymentdw oraz analizy
danych, witasnosci fizycznych i funkcjonalnych zywnosci w aspekcie metod ich pomiaru oraz ich
powigzania z procesem technologicznym oraz wymaganiami dotyczgcymi zywienia cztowieka oraz
technicznych, technologicznych, ekonomicznych, etycznych i prawnych uwarunkowan projektowania,
produkcji i dystrybucji zywnosci. Umiejetnosci inzynierskie dotyczg krytycznej analizy informacji,
stosowania zaawansowanych metod badawczych, samodzielnego planowania i realizacji
eksperymentdéw, wyrobdéw oraz opracowania systemu zarzadzania jakoscig oraz analizy problemoéw
techniczno-technologicznych, ekonomicznych i spotecznych w kontekscie technologii zywnosci
i zZywienia cztowieka. Tresci umozliwiajgce ksztattowanie kompetencji inzynierskich przekazywane
i ksztattowane sg w efekcie realizacji m.in. zajeé: badania konsumenckie i marketing w przemysle
spozywczym, informatyka stosowana, wybrane techniki procesowe, zaawansowane techniki analizy
zywnosci, projektowanie nowych technologii i wyrobéw, zréwnowazone przetwdrstwo zywnosci,
praca dyplomowa.

Rozwijaniu kompetencji inzynierskich stuzg takze zajecia, ktdre s3g realizowane z udziatem
przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego. Przedstawiciele rdézinych przedsiebiorstw
uczestniczg zarowno w ¢wiczeniach, jak i wyktadach, ktére przyjmujg woéwczas forme dyskusyjna.
Zajecia takie realizowane sg na terenie uczelni, ale réwniez jako zajecia terenowe m.in. w zaktadach
przemystu spozywczego (zat. K.2.15).

Zalecenia dotyczace kryterium 2 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdéra poprzedzita biezgca ocene (jezeli dotyczy)

Kryterium 2 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.

Kryterium 3. Przyjecie na studia, weryfikacja osiggniecia przez studentéw efektéw uczenia sie,
zaliczanie poszczegodlnych semestrow i lat oraz dyplomowanie

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

Rekrutacja na studia na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka prowadzona jest
w formie elektronicznej przy wykorzystaniu systemu Internetowej Rejestracji Kandydatow (IRK).
Zasady rekrutacji na studia pierwszego i drugiego stopnia reguluje Uchwata Nr 509 Senatu
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 25 czerwca 2024 roku w sprawie ustalenia
warunkéw, trybu oraz terminu rozpoczecia i zakonczenia rekrutacji kandydatéw na | rok studidw
wyzszych na rok akademicki 2025/2026, Uchwata Nr 39 Senatu Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego
w Olsztynie z dnia 25 stycznia 2025 roku w sprawie zmiany Uchwaty Nr 509 z dnia 25 czerwca 2024
roku w sprawie ustalenia warunkéw, trybu oraz terminu rozpoczecia i zakonczenia rekrutacji
kandydatéw na | rok studidw wyzszych na rok akademicki 2025/2026 oraz Uchwata Nr 93 Senatu
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 24 czerwca 2025 roku w sprawie zmiany
Uchwaty Nr 509 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 25 czerwca 2024
roku w sprawie ustalenia warunkow, trybu oraz terminu rozpoczecia i zakonczenia rekrutacji
kandydatéw na | rok studiow wyzszych na rok akademicki 2025/2026 (ze zm.) (zat. K.3.1, K.3.2, K.3.3).
Rekrutacje na studia na ocenianym kierunku prowadzi Komisja Rekrutacyjna powotana decyzjg
Rektora.
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Przebieg rekrutacji studenckiej zostat opisany w Informatorze dla Kandydatéw,+ dostepnym
w formacie PDF pod adresem: chrome-extension://efaidnbmnnnibpcajpcglclefindmkaj/Informator
2025/2026, a takze opublikowany na stronie internetowej Uniwersytetu w zaktadce Kandydaci
(Kandydaci | Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie).

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie umozliwia kandydatom na studia skorzystanie
z rekrutacji w Punkcie Obstugi Kandydata, zlokalizowanym na terenie uczelni. W trakcie procesu
rekrutacyjnego dostepna jest rdwniez infolinia, za posrednictwem ktdrej dedykowani pracownicy
udzielaja odpowiedzi na wszelkie pytania dotyczace rekrutacji, obstugi systemu i innych kwestii. Wazne
informacje dla przysztych studentéw, mozna znalez¢ na stronie internetowej Uniwersytetu w zaktadce
Kandydaci:_https://uwm.edu.pl/kandydaci, a dla kandydatéw na kierunek Technologia zywnosci
i zywienie cztowieka pod adresem Kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka - Portal
rekrutacyjny na studia.

Na studia pierwszego stopnia mogg by¢ przyjeci kandydaci posiadajgcy Swiadectwo dojrzatosci lub
inny dokument uprawniajgcy do podjecia studidw pierwszego stopnia.

Kandydaci legitymujacy sie Swiadectwem dojrzatosci typu ,,nowa matura”, tj. wydanym po 2005
roku, podlegajg kwalifikacji na podstawie wynikéw egzaminu maturalnego uzyskanych w czesci
pisemnej na poziomie podstawowym lub rozszerzonym. Warunkiem ubiegania sie o przyjecie na studia
pierwszego stopnia na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest rejestracja Kandydata
w systemie Internetowej Rejestracji Kandydatéw, wprowadzenie wynikéw matury oraz dokonanie
optaty rekrutacyjnej. W procesie rekrutacji na kierunek Technologia zywnosci i zywienie cztowieka
uwzgledniane sg nastepujgce przedmioty: biologia, chemia, fizyka (lub fizyka i astronomia), geografia,
jezyk obcy nowozytny (jeden do wyboru przez kandydata) oraz matematyka. Kandydat musi dokonaé
wyboru trzech sposrdod wymienionych przedmiotéw, ktére beda brane pod uwage w postepowaniu
kwalifikacyjnym. Nabdr na studia kandydatéw legitymujacych sie Swiadectwem dojrzatosci uzyskanym
w systemie tzw. ,,starej matury”, tj. dokumentem wystawionym przez szkote, nastepuje na podstawie
konkursu (rankingu) sredniej ocen uzyskanych na $wiadectwie dojrzatosci z trzech przedmiotéw. Do
kwalifikacji na kierunku Technologia zywnosci i zywienie cztowieka brane sg pod uwage przedmioty:
jezyk obcy nowozytny (do wyboru przez kandydata), fizyka lub fizyka z astronomig (albo matematyka,
albo geografia), biologia (albo chemia). Nabér na studia kandydatéw legitymujgcych sie dyplomem IB
Matury Miedzynarodowej nastepuje na podstawie liczby punktéw uzyskanych z egzaminu
maturalnego, ktérego wynik okreslony na dyplomie IB pomnozony przez wspdtczynnik 13.33,
kwalifikuje kandydata w konkursie (rankingu) swiadectw dojrzatosci. Nabér na studia kandydatow
legitymujacych sie dyplomem EB Matury Europejskiej nastepuje na podstawie liczby punktéw
uzyskanych z egzaminu maturalnego, ktérego wynik okreslony na dyplomie EB pomnozony przez
wspotczynnik 6,0, kwalifikuje kandydata w konkursie (rankingu) $wiadectw dojrzatosci. Osoby
posiadajgce dyplom matury IB lub EB zobowigzane sg przedtozyé do celéw kwalifikacji zaswiadczenie
o wyniku matury wystawione przez upowaznione organy. Kandydaci ubiegajacy sie o przyjecie
na studia pierwszego stopnia na podstawie swiadectwa dojrzatosci uzyskanego za granica podlegaja
postepowaniu kwalifikacyjnemu po spetnieniu wymogéw formalnych zwigzanych z uznaniem
dokumentu w Rzeczypospolitej Polskiej. Warunkiem dopuszczenia do postepowania kwalifikacyjnego
jest przedtozenie swiadectwa lub innego dokumentu potwierdzajagcego mozliwo$é podjecia studiow
wyzszych w systemie edukacji panstwa, w ktérym dokument zostat wydany, wraz z jego legalizacjg lub
apostille, ttumaczeniem na jezyk polski oraz dokumentem potwierdzajgcym skale ocen, jezeli nie
zostata ona podana na $wiadectwie. Kandydat sktada réwniez zaswiadczenie o wynikach egzaminu
maturalnego lub suplement zawierajgcy informacje o ocenach z przedmiotow objetych egzaminem
maturalnym, wraz z ttumaczeniem na jezyk polski. Kwalifikacja kandydatow odbywa sie w formie
konkursu wynikéw uzyskanych z trzech przedmiotéw wskazanych w zasadach rekrutacji na dany
kierunek studidw, pod warunkiem, ze przedmioty te wystepujg na Swiadectwie kandydata.
W przypadku systemu ocen, ktérego nie mozna przeliczy¢ zgodnie z zasadami okreslonymi w zatgczniku
nr 3 do Uchwaty Nr 509 Senatu UWM z dnia 25 czerwca 2024 (zat. K.3.4.), kandydat nie moze by¢
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zakwalifikowany na podstawie $wiadectwa. Uczelnia moze przewidzie¢ dodatkowg weryfikacje, lecz
zobowigzany jest przystgpi¢ do egzaminu wstepnego ustnego z dwdch przedmiotéw: biologia i (chemia
lub matematyka).

Warunkiem ubiegania sie o przyjecie na studia drugiego stopnia na kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka jest posiadanie dyplomu ukonczenia studidow pierwszego stopnia. Dziekan dla
kazdego kierunku studiéw ustala wykaz kierunkdw, ktérych absolwenci uprawnieni sg do ubiegania sie
o przyjecie na dany kierunek studiéw. Wykaz ten obejmuje kierunki, ktdrych program zawiera efekty
uczenia sie odpowiadajgce efektom wymaganym od kandydatdw na studia na danym kierunku.
Na studiach Il stopnia na ocenianym kierunku nauke podjgé mogag absolwenci kierunkow:
Bezpieczenstwo i certyfikacja zywnosci, Bioinzynieria produkcji zywnosci, Biotechnologia, Chemia
i technologia zywnosci, Gastronomia — sztuka kulinarna, Ichtiologia i akwakultura, Inzynieria chemiczna
i procesowa, Inzynieria przetwdérstwa zywnosci, Nauki o jakosci, Ogrodnictwo, Rolnictwo, Rybactwo,
Technologia zywnosci i zywienie cztowieka, Towaroznawstwo, Zarzadzanie i inzynieria produkcji oraz
Zootechnika. Do postepowania kwalifikacyjnego mogg zostaé dopuszczeni réwniez absolwenci
kierunkéw: Dietetyka, Inzynieria produkcji, Mikrobiologia, Technologia chemiczna, Biologia oraz
Chemia, jezeli uzupetnig rdinice programowe okreslone przez Dziekana Wydziatu, w liczbie
nieprzekraczajgcej 30 punktéw ECTS. Uzupetnienie tych réznic jest warunkiem petnego potwierdzenia
osiggniecia efektdow uczenia sie wymaganych dla studiéw drugiego stopnia na danym kierunku
(zat. K.3.5).

Warunkiem ubiegania sie o przyjecie na studia drugiego stopnia na podstawie dyplomu uzyskanego
za granicg jest posiadanie zalegalizowanego lub opatrzonego apostille dyplomu ukoniczenia studidow
co najmniej pierwszego stopnia. Proces rekrutacji odbywa sie zgodnie z zasadami rejestracji
kandydatow okreslonych w Uchwale Nr 93 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 24 czerwca 2025 roku, przy czym wszystkie wymagane dokumenty muszg zosta¢ dostarczone
wraz z ttumaczeniem na jezyk polski lub angielski. Dziekan okresla wykaz kierunkéw studiow, ktorych
absolwenci mogg ubiegac sie o przyjecie na dany kierunek. Wykaz ten obejmuje kierunki, w ramach
ktorych zrealizowany program studiow potwierdzony dyplomem zawiera efekty uczenia sie zgodne
z wymaganiami okreslonymi dla kierunku studiow drugiego stopnia. Dyplom uprawniajacy do
ubiegania sie o przyjecie na studia drugiego stopnia musi:

a) nadawaé prawo do kontynuacji ksztatcenia na poziomie drugiego stopnia w kraju wydania;
potwierdzeniem tego faktu jest informacja wydana przez dyrektora Narodowej Agencji Wymiany
Akademickiej, lub

b) byc¢ uznany za réwnowazny z polskim dyplomem na podstawie uméw miedzynarodowych, lub

c) zostac¢ uznany za réwnowazny poprzez procedure nostryfikacji.

Ostateczng podstawg przyjecia na studia jest ztozenie kompletnego zestawu dokumentéw
spetniajgcych wszystkie wymagania formalne okreslone w Uchwale Nr 93 Senatu UWM.

Kandydaci ubiegajacy sie o przyjecie na studia drugiego stopnia na kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka w zakresie food engineering zobowigzani sg do przedstawienia kompletu
dokumentdéw potwierdzajgcych kwalifikacje oraz spetnienie kryteriow formalnych. Przede wszystkim
wymagane jest dostarczenie zalegalizowanego lub opatrzonego apostille dyplomu ukorczenia studiéw
co najmniej pierwszego stopnia. Szczegétowe informacje dotyczace legalizacji dokumentéw dostepne
sg na stronie Biura Wspotpracy Miedzynarodowej UWM (Legalisation of documents | Office for
International Cooperation). Kolejnym etapem jest zalegalizowany lub opatrzony apostille suplement
do dyplomu badz oficjalny odpis $wiadectwa ukoriczenia studiéw, ktéry potwierdza przebieg i zakres
zaliczonego programu ksztatcenia. Wymagane jest réwniez przedstawienie potwierdzenia znajomosci
jezyka angielskiego na poziomie co najmniej B2. Dokument moze mie¢ forme oficjalnego certyfikatu
lub o$wiadczenia dotyczacego sposobu wydawania dokumentéw potwierdzajacych poziom jezykowy.
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Lista akceptowanych certyfikatéw oraz dodatkowe wytyczne publikowane sg na stronie dotyczacej
wymaganych dokumentéw w procesie przyjecia na studia (Documents required in the admission
process | Office for International Cooperation). Jezeli informacja o uprawnieniach do kontynuowania
nauki na studiach drugiego stopnia nie znajduje sie w systemie NAWA Kwalifikator ani na dyplomie,
kandydat ma obowigzek dostarczy¢ osobne potwierdzenie, ze w kraju wydania dokumentu ukoriczenia
studidow uzyskanie dyplomu uprawnia do podjecia ksztatcenia na poziomie magisterskim. Wszystkie
dokumenty urzedowe sporzadzone w jezyku innym niz polski lub angielski muszg zostaé
przettumaczone przez ttumacza przysiegtego wpisanego na liste Ministerstwa Sprawiedliwosci RP,
ttumacza przysiegtego kraju UE (o ile w danym panstwie taka instytucja funkcjonuje) lub mogg by¢
przedstawione w formie ttumaczenia na jezyk polski potwierdzonego przez konsula RP wtasciwego dla
kraju, w ktérym dokument zostat wydany. Rejestracja kandydatéw odbywa sie elektronicznie poprzez
system |IRK. Rejestracja w systemie IRK jest obligatoryjnym etapem rozpoczecia procedury
kwalifikacyjnej. Na Wydziale Nauki o Zywnoéci zostata powotana Komisja ds. weryfikacji dokumentéw
podczas postepowan rekrutacyjnych dla kandydatéw spoza Unii Europejskiej na studia na Wydziale
Nauki o Zywnosci. Komisja ta dokonuje oceny przedstawianych dokumentdéw, co jest szczegdlnie
istotne w kontekscie zasad przyjmowania kandydatéw legitymujgcych sie dyplomami uzyskanymi
za granica.

Zasady przyjmowania laureatow i finalistow olimpiad na | rok studidw w roku akademickim
2025/2026 Uchwaty Nr 107 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 29
czerwca 2021 (https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/uchwaly-senatu/uchwaly-senatu-107-2021/).
Dokument precyzuje uprawnienia przystugujgce laureatom i finalistom olimpiad oraz konkurséw
podczas rekrutacji na studia. Wykaz olimpiad i konkurséw, ktérych laureaci i finalisci uprawnieni sg do
przyjecia na kierunek studiéw w Uniwersytecie z pominieciem postepowania kwalifikacyjnego okresla
zatacznik do Uchwaty (zat. K.3.6).

Wszystkie niezbedne informacje dotyczace rekrutacji na studia publikowane s na stronie
Uniwersytetu w zaktadce portal rekrutacyjny (Rekrutacia UWM) oraz Wydziatu (KANDYDACI -
REKRUTACJA | Wydziat Nauki o Zywnoéci).

2. Zasady, warunki i tryb uznawania efektow uczenia sie i okresow ksztafcenia oraz kwalifikacji
uzyskanych w innej uczelni, w tym w uczelni zagranicznej

Zasady, warunki i tryb potwierdzania efektdw uczenia sie i okreséw ksztatcenia oraz kwalifikacji
uzyskanych w innej uczelni, w tym uczelni zagranicznej, okresla Regulamin Studiéw UWM w Olsztynie
stanowigcy zatgcznik do Uchwaty Nr 528 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 25 czerwca 2019 roku z pézn.
zmianami (zat. K.3.7) (strona internetowa: https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/uchwaly-senatu/uchwaly-
senatu-528-2019/) oraz procedura wydziatowa WSZJK-PS-ECTSNoZ-2 z 22.10.2022 dot. przenoszenia
osiggnie¢ z przedmiotu zaliczonego na innym kierunku lub w innej uczelni (Zat. K.3.8). Zgodnie
z Regulaminem studidéw Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, przenoszenie i uznawanie
punktow ECTS umozliwia kontynuacje ksztatcenia na kierunku, na ktéry student przenosi z innej uczelni
lub innego kierunku. Proces ten polega na przenoszeniu efektdw uczenia sie wyrazonych w punktach
ECTS, okreslanych réwniez jako osiggniecia studenta, uzyskanych w jednostce organizacyjnej
Uniwersytetu lub innej uczelni, w tym takze zagranicznej.

Warunkiem przeniesienia punktdw ECTS uzyskanych poza uczelnig macierzystg (réowniez
w uczelniach zagranicznych) jest wykazanie zbieznosci osiggnietych efektow uczenia sie. Weryfikacji
podlegajg forma i wymiar zaje¢ oraz sposéb ich zaliczania. W przypadku, gdy przedmioty lub zajecia
zaliczone w innej uczelni nie majg przyporzagdkowanej liczby punktéw ECTS, wdwczas okresla
ja Dziekan Wydziatu, a w przypadku stwierdzenia réznic programowych ustala warunki, termin i sposéb
uzupetnienia efektéw uczenia sie wynikajgcych z réznic programow studidw. Student moze ubiegad sie
0 przeniesienie osiggniec z okreslonego przedmiotu, realizowanego na innym kierunku studiow lub
w innej uczelni, z ktérego uzyskat wczesniej zaliczenie lub zdat egzamin, poprzez ztozenie stosownego
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podania stanowigcego zatgcznik wskazanej procedury wydziatowej, zaopiniowanego przez
koordynatora przedmiotu, wraz z dokumentami potwierdzajgcymi zdobyte kompetencje oraz wynik
zaliczenia lub egzaminu (sylabus/karta zrealizowanego przedmiotu, wydruk z systemu USOS,
suplement do dyplomu lub zaswiadczenie poswiadczone przez witasciwy dziekanat informujgce
o uzyskanej ocenie z przedmiotu). Przedtozona dokumentacja jest opiniowana przez Prodziekana ds.
studenckich, po konsultacji z Prodziekanem ds. ksztatcenia. Do momentu wydania decyzji student jest
zobowigzany do uczeszczania na zajecia zgodnie z planem.

3. Zasady, warunki i tryb potwierdzania efektow uczenia sie uzyskanych w procesie uczenia sie poza
systemem studiow

Zasady, warunki i tryb potwierdzania efektdw uczenia sie uzyskanych poza szkolnictwem wyzszym
reguluje Uchwata Nr 576 Senatu Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 20 wrzesnia
2019 roku w sprawie okreslenia zasad potwierdzania efektéw uczenia sie w Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim w Olsztynie (https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/uchwaly-senatu/uchwaly-senatu-576-
2019/). Zasady potwierdzania efektéw uczenia sie przedstawia zatgcznik do Uchwaty Nr 576 (zat. K.3.9).
Dotychczas na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka nie rozpatrywano podania
dotyczacego potwierdzenia efektdw uczenia sie zdobytych poza szkolnictwem wyzszym.

4. Sposoby oraz narzedzia monitorowania i oceny postepow studentow oraz dziatania podejmowane
na podstawie tych informacji, sposoby wykorzystania analizy wynikow nauczania w doskonaleniu
procesu nauczania i uczenia sie studentow

Ogodlne zasady weryfikacji efektéw uczenia sie okreslone sg w Regulaminie studiow UWM (zatgcznik
do Uchwaty Nr 528 UWM w Olsztynie z dnia 25 czerwca 2019 roku ze zm., w ktédrym zawarto prawa
i obowigzki studenta zwigzane z zaliczaniem przedmiotéw, sktadaniem egzamindw, zaliczaniem
etapdw studiow i zakoriczeniem procesu ksztatcenia.

Postepy studentéw oceniane sg i monitorowane poprzez prace etapowe (sprawdziany, kolokwia,
sprawozdania, projekty, zaliczenia i egzaminy) oraz prace dyplomowe. Poszczegdlne rodzaje prac
etapowych zalezg od specyfiki danego przedmiotu i sg okreslone, wraz z kryteriami ich oceny
w sylabusach przedmiotéw. Monitorowanie postepdow studentéw, poprzez analize uzyskiwanych ocen
oraz tak zwanego ,odsiewu” studentdw jest prowadzone systematycznie i stanowi element
przygotowywanego co roku raportu samooceny. Waznym elementem monitorowania postepdéw
studentéw sg réwniez opinie nauczycieli, ktérzy sg zobligowani do przekazywania informacji
o pojawiajacych sie problemach zwigzanych z efektywnoscig ksztatcenia. W trakcie trwania roku
akademickiego przeprowadzane jest badanie ankietowe ws$rdd studentdw, ktdrzy oceniajg jakosé
realizacji zaje¢. Badanie przeprowadzane jest po kazdym semestrze, a studenci majg mozliwos¢ oceny
wszystkich zajec i prowadzacych.

Monitorowanie i ocena postepdw s3 réwniez integralnymi elementami corocznej samooceny
Wydziatu, zgodnie z obowigzujgcymi regulacjami (Zarzadzenie nr 85/2019 Rektora UWM w Olsztynie
z dnia 14 pazdziernika 2019 roku) (strona internetowa: https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-
rektora/zarzadzenia-rektora-85-2019/). Na podstawie wynikow analiz formutowane sg rekomendacje
dziatan, ktére sg realizowane i poddawane dalszej ocenie.

Analiza wynikéw ankiet przeprowadzana jest przez wiadze dziekanskie. Przekazywane przez
Woydziat informacje w zakresie monitorowania i oceny postepow studentdéw sg wykorzystywane przez
Uczelniany Zespodt ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia. Efektem pracy Zespotu sg coroczne zalecenia i
rekomendacje dziatan dla jednostek UWM w Olsztynie oraz analiza realizacji tych dziatan w zakresie
doskonalenia funkcjonowania Wewnetrznego Systemu Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia.

W latach akademickich 2020/2021-2024/2025 studia pierwszego stopnia w trybie stacjonarnym na
ocenianym kierunku podjeto odpowiednio 37, 27, 28, 14 oraz 24 studentéw. ,, Odsiew” po pierwszym
roku wynikat gtéwnie z rezygnacji ze studiéw i ksztattowat sie na poziomie od 5% do 33%. W tym samym
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okresie studia pierwszego stopnia w trybie niestacjonarnym rozpoczeto odpowiednio 24, 26, 24, 19
oraz 25 studentdw. ,, Odsiew” po pierwszym roku byt wyzszy niz w trybie stacjonarnym i wynosit od 4%
do 54%. Najwyzszy odsetek rezygnacji odnotowano w roku 2022/2023, a jego gtéwnymi przyczynami
byty rezygnacje oraz przypadki niepodjecia studiéw. W latach akademickich 2020/2021-2024/2025
studia drugiego stopnia w trybie stacjonarnym podjeto odpowiednio 49, 48, 52, 28 oraz 34 studentéw.
,Odsiew” w tej grupie byt niewielki i wynosit od 0% do 10%. Najczesciej wynikat z rezygnacji ze studiow
lub przeniesienia na inne kierunki. W przypadku studiéw drugiego stopnia w trybie niestacjonarnym
w latach 2020/2021 i 2023/2024 nie prowadzono naboru.
W pozostatych latach studia podjeto odpowiednio 18, 12 oraz 16 studentéw. ,Odsiew” w tej grupie
wynosit od 6% do 42% i wynikat gtéwnie z niepodjecia studidw lub rezygnacji ze studidw,
a w pojedynczych przypadkach z niezaliczenia semestru.

W latach akademickich 2020/2021-2024/2025 studia drugiego stopnia na ocenianym kierunku
w zakresie food engineering podjeto odpowiednio 5, 8, 19, 18 oraz 17 studentdow. ,Odsiew”
w analizowanym okresie wynosit od 0% do 35%. Rezygnacje wynikaty przede wszystkim z niepodjecia
studiéw, pisemnych oswiadczen o rezygnacji lub przeniesienia na inny kierunek.

Jako podstawowe dziatanie majace na celu zwiekszenie zdawalnosci egzamindw i uzyskanie
wymaganych zaliczen, traktuje sie motywowanie studentéw przez nauczycieli akademickich
do maksymalnego wykorzystywania godzin konsultacyjnych. Ponadto nauczyciele akademiccy
na podstawie biezgcej analizy ocen czastkowych prac etapowych i rozktadu ocen mogg modyfikowac
przyjete w sylabusie metody weryfikacji efektéw uczenia sie okreslone programem studiow, przy czym
modyfikacja taka moze by¢ wprowadzona dopiero w kolejnym cyklu dydaktycznym.

Liczba studentéw konczacych studia w terminie w latach 2022/2023, 2023/2024 i 2024/2025
przedstawia sie nastepujgco. W przypadku studidow | stopnia w trybie stacjonarnym na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka odsetek absolwentéw korczacych studia w terminie wyniost
55% w roku 2022/2023, 65% w roku 2023/2024 oraz 37% w roku 2024/2025. Na tym samym kierunku
w trybie niestacjonarnym odsetki te wyniosty odpowiednio 35% w roku 2022/2023, 79% w roku
2023/2024 oraz 46% w roku 2024/2025. W przypadku studiow Il stopnia prowadzonych w trybie
stacjonarnym odsetek studentéw konczacych studia w terminie wynidst 81% w roku 2022/2023, 88%
w roku 2023/2024 oraz 57% w roku 2024/2025. Na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka
w zakresie food engineering odsetek wynidst 100% w roku 2022/2023, 53% w roku 2023/2024 oraz
50% w roku 2024/2025. W przypadku studiéw |l stopnia niestacjonarnych na kierunku technologia
zywnosci i zywienie cztowieka odsetek absolwentdw koriczacych studia w terminie wynidst 67% w roku
2022/2023 oraz 58% w roku 2023/2024. Najczesciej wskazywanymi przez studentdéw przyczynami
nieukonczenia studidw w terminie sg podjecie pracy zawodowej, zdarzenia losowe oraz sytuacje
rodzinne.

W celu utatwienia studentom adaptacji do warunkéw studiowania podejmowane sg réznorodne
dziatania, obejmujace m.in. powotywanie opiekuna roku oraz organizowanie spotkan z Kolegium
Dziekanskim, przedstawicielami Samorzadu Studenckiego i studentami starszych rocznikéw. Od roku
akademickiego 2025/2026 w pazdzierniku organizowane jest spotkanie integracyjne dla studentow
pierwszego roku kierunkéw administrowanych przez wydziat. Rada Wydziatowa Samorzadu
Studenckiego sprzyja budowaniu wiezi wsrdd studentdw, organizujgc dodatkowe wydarzenia, takie jak
otrzesiny wydziatowe czy aktywnosci sportowe. Inicjatywy te sprzyjaja budowaniu poczucia
przynaleznosci do spotecznosci akademickiej oraz wzmacnianiu relacji pomiedzy jej cztonkami.
Przyktadami dziatan integracyjnych i rozwojowych s3 organizowane od roku akademickiego 2018/2019
,Mikotfajki Naukowe z NoZami”, prezentujagce mozliwosci rozwijania zainteresowarn badawczych
w kotach naukowych Wydziatu Nauki o Zywnosci, oraz ,,Dni Swiadomosci Zywieniowej”, organizowane
od 2020 roku, promujace zdrowe nawyki zywieniowe.

Badanie opinii i losow absolwentéw Wydziatu realizowane jest zgodnie z procedurg okreslong
w Zarzadzeniu Nr 83/2024 Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 66



4 pazdziernika 2024 roku w sprawie okreslenia wzoréw kwestionariuszy ankiet oraz procedur
przeprowadzania badan ankietowych dotyczacych loséw zawodowych absolwentéw oraz opinii
pracodawcéw o absolwentach Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (K.3.10). Badanie
przeprowadzane jest w przedziatach czasowych: po 6 miesigcach (studia z perspektywy absolwenta)
oraz po 2 latach od ukonczenia studidw (Losy zawodowe absolwenta UWM w Olsztynie),
z wykorzystaniem ogdlnouczelnianego elektronicznego kwestionariusza ankiety w systemie
dedykowanym badaniu. Ankieta adresowana jest do absolwentéw wszystkich pozioméw i form
studiow. W badaniu loséw zawodowych absolwentéw Wydziatu Nauki o Zywnosci, przeprowadzonym
sze$¢ miesiecy po ukonczeniu studidéw, udziat wzieto pieciu respondentéw sposrdd 128 absolwentéw
rocznika 2021/2022. Oznacza to, ze wypetnione ankiety zwrdcito 3,91% absolwentéw, co stanowi
warto$¢ istotnie ponizej minimalnego progu umozliwiajgcego przeprowadzenie rzetelnej analizy
danych. Z uwagi na bardzo niskg zwrotnosé ankiet, zgodnie ze stanowiskiem Wydziatowego Zespotu
ds. Zapewnienia JakosSci Ksztatcenia, odstgpiono od dalszej analizy wynikdw dotyczgcych loséw
zawodowych absolwentéw Wydziatu Nauki o Zywnosci. Przyjeto, ze tak niewielka liczba odpowiedzi
uniemozliwia  przeprowadzenie miarodajnej oceny sytuacji zawodowej absolwentéw,
a w konsekwencji nie pozwala na formutowanie wnioskéw dotyczgcych efektywnosci ksztatcenia oraz
wykorzystania kompetencji nabytych w trakcie studiow.

Ze wzgledu na niskg zwrotnos¢ ankiet, analize loséw zawodowych absolwentéw ocenianego
kierunku przeprowadzono na podstawie informacji udostepnionych przez Ministerstwo Nauki
i Szkolnictwa Wyzszego w ramach systemu Ekonomicznych Loséw Absolwentow szkét wyzszych (ELA),
ktdry dostarcza obiektywnych i porédwnywalnych statystyk dotyczacych sytuacji zawodowej
absolwentéw na podstawie danych administracyjnych. Poréwnujgc dane dotyczgce absolwentdéw
studiéw | stopnia kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka administrowanego przez Wydziat
Nauki o Zywnosci UWM z lat 2021, 2022 i 2023 (lata uzyskania dyplomu), widoczne sg wyrazne réznice
w dynamice wejscia na rynek pracy, czasie poszukiwania pracy oraz stabilnosci zatrudnienia.
W roczniku 2021 ujeto 56 absolwentéw, w 2022 roku 48, a w roku 2023 — 44. W kazdym z rocznikéw
zdecydowana wiekszos¢ absolwentéw byta ujeta w rejestrach ZUS, co umozliwito petng analize
aktywnosci zawodowej. Odsetek oséb z doswiadczeniem pracy przed dyplomem stopniowo wzrastat:
w 2021 wynosit 16,1%, w 2022 — 18,8%, a w 2023 — 25%. Jednoczesnie we wszystkich rocznikach
odnotowano wysoki poziom kontynuacji nauki, szczegdlnie w rocznikach 2021 i 2023, gdzie przekraczat
on 80%. Zjawisko to miato wptyw na opdznione podejmowanie aktywnosci zawodowej bezposrednio
po dyplomie. Sredni czas poszukiwania pracy w roczniku 2021 wyniést 10,52 miesigca, w roczniku 2022
wzrést do 12,4 miesigca, a w roczniku 2023 do 13,28 miesigca. Widoczny zatem jest stopniowy wzrost
czasu oczekiwania na pierwsze zatrudnienie. Analogicznie ksztattowat sie czas wejscia na prace
etatowa: 13,66 miesigca w roczniku 2021, 13,73 miesigca w roku 2022 i 13,58 miesigca w roku 2023.
W kazdym roczniku wczesniejsze doswiadczenie zawodowe znaczgco skracato czas poszukiwania pracy
roznice siegaty nawet 6—8 miesiecy. Wskazniki bezrobocia réznity sie miedzy rocznikami. W roczniku
2021 az 46,4% absolwentéw doswiadczyto co najmniej jednego okresu bezrobocia. W roczniku 2022
odsetek ten wynidst 27,1%, natomiast w roku 2023 — 27,3%. We wszystkich rocznikach odnotowano
wysoka aktywnos$¢ zawodowa w catym okresie badania. W roczniku 2021 kazdy absolwent podjat
zatrudnienie do konca 2024 roku. W roczniku 2022 odsetek ten wynosit 97,9%, a w roczniku 2023 —
88,6%. Stabilnoé¢ zatrudnienia we wszystkich rocznikach byta wysoka. Srednia liczba pracodawcéw
wynosita okoto jednego, a absolwenci rzadko zmieniali miejsca pracy.

W przypadku studiéw Il stopnia sytuacja absolwentéow byta wyraznie korzystniejsza niz
absolwentéw studidw | stopnia. Wszystkie trzy roczniki (2021, 2022 i 2023) charakteryzowaty sie
szybkim wejsciem na rynek pracy, wysokim poziomem zatrudnienia oraz duzg stabilnoscig pracy.
Odsetek o0séb z wczesniejszym doswiadczeniem zawodowym wynosit 27% w roczniku 2021, 25%
w roczniku 2022 i 20,5% w roczniku 2023. Kontynuacja nauki po dyplomie byta tu rzadsza
niz na studiach | stopnia, co wynika z ukonczenia petnego cyklu ksztatcenia. Najwiecej oséb
kontynuowato edukacje w roczniku 2023 (17,9%), najmniej w 2022 (15,6%). Najwazniejszg réznica
miedzy rocznikami byt czas poszukiwania pracy. W roczniku 2021 absolwenci znajdowali pierwsza
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prace juz po 2,28 miesigca, w roku 2022 czas ten wynidst 5,03 miesigca, aw 2023 wynosit 3,74 miesigca.
W kazdym roczniku absolwenci posiadajgcy wczeséniejsze doswiadczenie zawodowe wchodzili na rynek
szybciej. Jeszcze wieksze rdznice obserwuje sie przy pierwszym etacie, gdzie w 2021 roku absolwenci
podejmowali etat po 5,47 miesigca, w roku 2022 po 7,57 miesigca, natomiast w roku 2023 po 4,5
miesigca. Doswiadczenie bezrobocia wystgpito najczesciej w roczniku 2022 (40,6%), nieco rzadziej
w 2021 (37,8%) i 2023 (35,9%). Wzgledny Wskaznik Bezrobocia (WWB) réwniez odzwierciedla
te rdznice, poniewaz dla rocznika 2021 wynidst 1,01, w 2022 osiggnat 1,15, a w roczniku 2023 wzrdst
do 1,44, co oznacza, ze rocznik 2023 doswiadczat relatywnie trudniejszej sytuacji na lokalnym rynku
pracy. W kazdym roczniku dominujacg formg aktywnosci byta praca na umowe o prace.
Samozatrudnienie wystepowato wytgcznie w roczniku 2022 (6,2%). Stabilno$¢ zatrudnienia byta
wysoka we wszystkich rocznikach. Absolwenci pracowali najczesciej dla jednego pracodawcy, a liczba
zmian zatrudnienia byta niewielka. Podsumowujac, rocznik 2021 wyrdzniat sie najszybszym wejsciem
na rynek pracy i najwyzszg aktywnoscig zawodowg. Rocznik 2022 cechowat sie nieco wolniejszym
startem i wyzszym ryzykiem bezrobocia, natomiast rocznik 2023 tgczyt szybki czas wejscia na rynek
z umiarkowanym poziomem bezrobocia i wysokg stabilnoscig pracy. Wszystkie trzy roczniki wskazujg
na bardzo dobrg pozycje absolwentéw studidw Il stopnia kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka na rynku pracy.

Absolwenci obu poziomdéw studidw cechujg sie wysokg aktywnoscia zawodowg oraz duzg
stabilnoscig zatrudnienia, co potwierdza dobrg pozycje ocenianego kierunku na rynku pracy. W niemal
wszystkich rocznikach zdecydowana wiekszosé absolwentéw znajduje zatrudnienie w ciggu pierwszych
kilkunastu miesiecy od uzyskania dyplomu.

Ocene skutecznosci prowadzonego ksztatcenia na ocenianym kierunku realizujg réwniez nauczyciele
akademiccy Wydziatu. Kluczowa role odgrywa ponadto wspdtpraca z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym, ktére weryfikuje nabywane przez studentéw kompetencje w odniesieniu do aktualnych
potrzeb i wymagan zaktadéw przemystu spozywczego. Wspédtdziatanie to umozliwia utrzymanie
statego kontaktu z praktyka gospodarcza, identyfikowanie nowych potrzeb edukacyjnych oraz dalsze
rozwijanie wspotpracy z branza.

5. Ogdlne zasady sprawdzania i oceniania stopnia osiggania efektéow uczenia sie

Ogdlne zasady sprawdzania i oceniania stopnia osiggania efektow uczenia sie sg okreslone
w Regulaminie Studiéw Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, ktory zawiera prawa
i obowigzki studentéw dotyczace zaliczania przedmiotow, zdawania egzamindw, zaliczania etapow
studiéw oraz zakonczenia procesu ksztatcenia (zat. K.3.6). Regulamin precyzuje réwniez ramy
organizacyjne procesu weryfikacji osiggnieé studenta, wskazuje jego uprawnienia odwotawcze oraz
okresla konsekwencje braku zaliczenia. Warunkiem promocji na kolejny semestr jest uzyskanie zaliczen
i zdanie egzamindéw z przedmiotéw oraz praktyk przewidzianych w programie studiéw danego
semestru. Okresem rozliczeniowym jest semestr, a weryfikacja efektdw uczenia sie odbywa sie przez
caty cykl ksztatcenia, od biezgcych ocen w trakcie zaje¢ po proces dyplomowania.

6. Dobor metod sprawdzania i oceniania efektow uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz
kompetencji spotecznych osigganych przez studentow w trakcie i na zakoriczenie procesu ksztafcenia

Zasady doboru metod sprawdzania i oceniania efektéw uczenia sie s3 zgodne z zapisami
Regulaminu Studiéw UWM w Olsztynie oraz procedurg wydziatowa WSZJK-A-NoZ-2 z dnia 25.02.2023
dotyczacg weryfikacji i dokumentowania efektéw uczenia sie (zat. K.3.11). Metody weryfikacji
sg okreslane przez nauczyciela odpowiedzialnego za przedmiot (koordynatora przedmiotu)
w sylabusie, ktéry sporzadzany jest zgodnie ze wzorem okreslonym Zarzgdzenie nr 61/2021 Rektora
UWM w Olsztynie z dnia 28 maja 2021 roku (zat. K.3.12) (strona internetowa:
https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-61-2021/). Wybdr metod
weryfikacji uwzglednia specyfike efektéw uczenia sie obejmujgcych wiedze, umiejetnosci
i kompetencje spoteczne, zdefiniowane dla danego przedmiotu.
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Do sprawdzania i oceniania efektow uczenia sie, w tym nabycia kompetencji inzynierskich,
wykorzystuje sie metody dostosowane do specyfiki danego przedmiotu i przypisanych efektédw uczenia
sie. Weryfikacja wiedzy odbywa sie najczesciej poprzez egzaminy pisemne oraz ustne, kolokwia
pisemne oraz ustne (np. na zajeciach z przedmiotéw: podstawy zywienia cztowieka, ogélna technologia
zywnosci, mikrobiologia zywnosci, technologia i chemia miesa, higiena produkcji i toksykologia
zywnosci). Ocena umiejetnosci opiera sie na obserwacji wykonywania laboratoryjnych czynnosci
praktycznych i analizie sprawozdan z ¢wiczen (np. na zajeciach z przedmiotdw: analiza instrumentalna,
inzynieria i techniki membranowe w przemysle mleczarskim), raportéw z zaje¢ terenowych
(m.in. hydrokoloidy, zywnos$¢ przysztosci), ocenie sposobu przygotowania (tres¢ i forma)
i prezentowania wynikéw indywidualnych i zespotowych — w formie ustnej lub multimedialnej (m.in.
seminarium dyplomowe, prawo zywnosciowe) oraz kolokwium praktycznego (chemia ogélna -
sprawdzanie umiejetnosci wykonywania doswiadczen, przeprowadzania koniecznych obliczen, dobér
odpowiedniej metody, zaliczenie analiz kontrolnych). Wszystkie wymienione metody weryfikacji
obejmujg réwniez ocene kompetencji inzynierskich, poniewaz pozwalajg na sprawdzenie zaréwno
wiedzy teoretycznej, jak i umiejetnosci praktycznego stosowania narzedzi, metod oraz rozwigzan
wtasciwych dla praktyki zawodowej inzyniera. Nabycie przez studentéw kompetencji inzynierskich
w zakresie wiedzy i umiejetnosci weryfikuje sie takze na podstawie przygotowanych przez nich
projektéw i dyskusji nad zaproponowanymi rozwigzaniami (np. przedmiot technologiczne
projektowanie zaktadéw przemystu spozywczego).

Kompetencje spoteczne sg sprawdzane poprzez obserwacje studentéw i ich postaw w zakresie
zdolnosci organizacyjnych, samodzielnosci, przestrzegania zasad etyki, higieny produkcji zywnosci,
zasad BHP, odpowiedzialnosci za jako$é wytwarzanej zywnosci, aktywnego uczestnictwa w dyskusji,
postepowania zgodnie z zasadami etyki, w tym poszanowania praw autorskich (np. seminarium
dyplomowe, seminarium w zakresie ksztatcenia, pracy dyplomowej, przedmioty kierunkowe
i w zakresie ksztatcenia).

Kompetencje jezykowe rozwijane sg na zajeciach jezykowych. Zajecia z jezyka obcego realizowane
sg zgodnie z przyjetym programem studiow, a ich gtéwnym celem jest rozwijanie umiejetnosci
komunikacyjnych w mowie i piSmie na poziomie umozliwiajgcym sprawne funkcjonowanie
w Srodowisku akademickim i zawodowym. Na studiach pierwszego stopnia lektorat z jezyka obcego
konczy sie egzaminem na poziomie B2, co potwierdza osiggniecie przez studentéw kompetencji
jezykowych. Dodatkowo, studenci mogg wybraé przedmiot kierunkowy w jezyku angielskim food
safety vocabulary lub food science vocabulary, ktdry koncentruje sie na specjalistycznej terminologii
oraz zagadnieniach zwigzanych z technologia zywnosci i zywienia cztowieka. Efekty uczenia sie
w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji uzyskiwane w trakcie realizacji wymienionych
przedmiotéw sg weryfikowane poprzez ocene prezentacji ustnej w jezyku angielskim, aktywnosci
studenta w konwersacji, dyskusji i pracach grupy oraz na podstawie pracy pisemnej. Na studiach
Il stopnia ksztatcenie w zakresie jezyka obcego ukierunkowane jest na ksztattowanie i rozwijanie
kompetencji jezykowych umozliwiajgcych rozumienie, ttumaczenie oraz stosowanie specjalistycznej
leksyki zwigzanej z technologia zywnosci i zywieniem cztowieka. Zajecia prowadzone sg na poziomie
B2+, co zapewnia studentom przygotowanie do sprawnego postugiwania sie jezykiem obcym
w kontekscie zawodowym i akademickim, w tym w zakresie terminologii naukowej, technicznej oraz
branzowej.

Studenci nabywajg umiejetnosci praktyczne podczas zaje¢ laboratoryjnych, komputerowych
i projektowych, a takze w trakcie realizacji praktyk. Ich kompetencje badawcze rozwijane s3 w ramach
zaje¢ laboratoryjnych, seminarium dyplomowego oraz przygotowywania pracy dyplomowej, a
dodatkowo — dla zainteresowanych — podczas prac w kotach naukowych. Weryfikacji efektéw uczenia
sie zdobytych przez studenta podczas praktyki zawodowe] dokonuje wyznaczony przez Dziekana
Wydziatu opiekun praktyk, zgodnie z opisem zamieszczonym w Kryterium 2 w pkt. 7.

Weryfikacja efektéw uczenia sie na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka odbywa sie
rowniez poprzez ocene pracy dyplomowej, w tym recenzje oraz egzamin dyplomowy. Postepowanie
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zwigzane z przygotowaniem i archiwizowaniem pisemnych prac dyplomowych odbywa sie zgodnie
z Zarzadzeniem Nr 59/2020 Rektora UWM w Olsztynie w sprawie procedury antyplagiatowej
do weryfikacji samodzielnosci prac dyplomowych studentéw oraz elektronicznego archiwum prac
dyplomowych (zat. K.3.13). Dokumentacje procesu dyplomowania stanowig dokumenty generowane
z systemu APD (Archiwum Prac Dyplomowych). Praca dyplomowa z nadanym w systemie numerem
identyfikacyjnym, raporty z oceny antyplagiatowej oraz recenzje promotora i recenzenta sporzadzane
sg na ujednoliconym formularzu stanowigcym arkusz oceny pracy dyplomowej (Zarzadzenie Nr
35/2017 Rektora UWM w Olsztynie z dnia 25 kwietnia 2017 r. w sprawie okresSlenia wzoréw drukéw
»Arkusz oceny pracy dyplomowej”) (strona internetowa:
https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-35-2017/). Przebieg
egzaminu dyplomowego dokumentowany jest protokotem podpisywanym przez cztonkéw komisji
egzaminacyjnej.

Tematyka prac etapowych, egzaminacyjnych oraz projektéow wykorzystywanych do weryfikacji
stopnia osiggania efektéw uczenia sie na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest
bezposrednio powigzana z dziatalno$cig naukowg pracownikéw Wydziatu w ramach dyscypliny
naukowej technologia zywnosci i zywienia. Weryfikacja efektéw uczenia sie obejmuje zagadnienia
dotyczace technologicznych i surowcowych uwarunkowan jakosci produktéw spozywczych, metod
analiz chemicznych, fizykochemicznych i organoleptycznych stosowanych w ocenie jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci, a takze problematyki zwigzanej z przechowalnictwem i dystrybucjg
produktéow zywnosciowych. Weryfikowane tresci obejmujg réwniez zagadnienia z zakresu zywienia
cztowieka, w tym podstawy oceny stanu odzywienia, wartosci odzywczej zywnosci oraz zasad
komponowania jadtospisow. W sktad weryfikowanych obszaréw wchodzg takze kwestie odnoszace sie
do obowigzujgcych regulacji prawnych dotyczgcych produkcji, obrotu i bezpieczenstwa zywnosci oraz
zasad znakowania s$rodkdw spozywczych, wtacznie z wymaganiami dotyczacymi przekazywania
konsumentom informacji zywieniowych. Zakres tresci objetych oceng pozostaje w petnej zgodnosci
z aktualnym stanem wiedzy naukowej oraz potrzebami sektora rolno-spozywczego i instytucji
zajmujacych sie zywieniem cztowieka.

Dobdr metod oraz form weryfikacji, w tym konstrukcja prac etapowych, projektéow i egzamindw
nalezy do nauczyciela akademickiego koordynujgcego dany przedmiot. Pozwala to na adekwatne
dopasowanie narzedzi oceniania do specyfiki efektéw uczenia sie, specyfiki zajec oraz tresci ksztatcenia
realizowanych w ramach przedmiotu. Przyjete rozwigzania umozliwiajg systematyczng weryfikacje
osiggania zakfadanych efektow uczenia sie zgodnych z programem studiéw.

Zgodnie z procedurg wydziatowg WSZJK-A-NoZ-2 z dnia 25.02.2023 (Weryfikacja i dokumentowanie
efektéw uczenia sie, zat. K.3.11), komplet dokumentéw obejmujgcy sylabusy przedmiotéw, listy
obecnosci studentéw na ¢éwiczeniach i seminariach, karty ocen czgstkowych oraz prace etapowe
(sprawozdania, projekty, raporty, prezentacje, prace zaliczeniowe, kolokwia, itp.) gromadzi nauczyciel
akademicki realizujacy dane zajecia i pozostaje on do dyspozycji wtadz Wydziatu oraz oséb przez nie
upowaznionych. Prowadzacy zajecia dokumentuje uzyskanie zaliczenia lub zdanie egzaminu z danego
przedmiotu w Uniwersyteckim Systemie Obstugi Studiow (USOS) w terminach wskazanych przez
Prorektora ds. studenckich, po czym drukuje protokdt, podpisuje go i sktada w dziekanacie. Pracownik
dziekanatu generuje statystyki ocen z przedmiotéw realizowanych w danym cyklu dydaktycznym.
Archiwizowanie dokumentacji dotyczacej ocen koncowych (protokoty z systemu USOS) w wersji
papierowej odbywa sie w dziekanacie, przy czym okres przechowywania dokumentéw wynosi 5 lat.
System USOS umozliwia studentowi biezgce weryfikowanie wpiséw dokonywanych przez nauczyciela
akademickiego.
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7. Zasady, warunki i tryb dyplomowania

Proces dyplomowania studentéw jest okreslony w Regulaminie studiéw UWM w Olsztynie oraz w
procedurze wydziatowej WSZJK-PD-NoZ-1 z dnia 07.10.2022 dotyczacej procedur wyboru i
zatwierdzania tematéw prac dyplomowych (zat. K.3.14). Proces dyplomowania obejmuje
przygotowanie przez studenta pracy dyplomowej pod kierunkiem nauczyciela akademickiego, jej
ocene przez promotora i recenzenta oraz przystgpienie do egzaminu dyplomowego. Studenci studiéw
pierwszego stopnia wybierajg temat pracy sposrdd propozycji przedstawionych przez nauczycieli
akademickich i zatwierdzonych przez Dziekariskg Komisje Edukacyjng (DKE). Komisja ta analizuje
przede wszystkim zgodnos¢ tematu pracy z kierunkiem studidéw oraz z planowanym zakresem
i charakterem pracy. Zgodnie z zatacznikiem 1 do procedury wydziatowej WSZJK-PD-NoZ-2 z dnia
04.05.2023 (zat. K.3.15) praca inzynierska musi by¢ pracg o charakterze czynnosciowym np. ekspertyza,
projekt, eksperyment, badanie ankietowe. Istnieje mozliwos¢ realizacji pracy dyplomowe;j inzynierskiej
na temat zaproponowany przez studenta, pod warunkiem uzyskania akceptacji potencjalnego
promotora oraz pozytywnej weryfikacji przez DKE. Studenci studiéw Il stopnia maja mozliwos¢
samodzielnego wyboru nauczyciela akademickiego, pod ktérego opieka chca realizowaé prace
magisterskg, spos$réd nauczycieli akademickich Wydziatu Nauki o Zywnosci. Wybrany opiekun
potwierdza swojg zgode na sprawowanie opieki poprzez podpisanie podania ztozonego przez studenta,
ktore zawiera proponowany temat pracy magisterskiej. Podobnie jak w przypadku prac dyplomowych
na studiach | stopnia, zgtoszona tematyka prac magisterskich jest opiniowana przez DKE. Promotorem
pracy dyplomowej moze by¢ nauczyciel akademicki posiadajgcy tytut profesora lub stopiert naukowy
doktora habilitowanego. W wyjatkowych przypadkach funkcje promotora moze petnié nauczyciel
akademicki ze stopniem doktora (zgodnie z procedurg WSZJK-DJK-NoZ-2 z 14.05.2023 dotyczaca
wyboru nauczyciela akademickiego do koordynowania przedmiotu na studiach | i Il stopnia
(zat. K.3.16). Jesli promotorem pracy jest osoba bez tytutu profesora lub stopnia doktora
habilitowanego, wowczas recenzentem pracy musi by¢ pracownik naukowy posiadajacy jeden z tych
stopni lub tytutéw. Dodatkowo, promotor i recenzent pracy dyplomowe] nie mogg by¢ pracownikami
tej samej jednostki organizacyjnej Wydziatu, np. katedry.

Praca dyplomowa podlega weryfikacji za pomocg elektronicznego narzedzia Archiwum Prac
Dyplomowych, zgodnie z Zarzgdzeniem Nr 59/2020 Rektora UWM w Olsztynie z dnia 19 czerwca 2020
roku (zat. K.3.13) oraz zatgcznikami. Po sprawdzeniu pracy przy uzyciu programu antyplagiatowego jest
ona kierowana do recenzji sporzadzanych przez promotora oraz recenzenta. Tematyka prac
dyplomowych na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka jest powigzana z dziatalnoscig
naukowa pracownikéw Wydziatu w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Obejmuje ona miedzy
innymi takie zagadnienia, jak: modelowanie jakosci produktu na podstawie cech surowca, badanie
procesow technologicznych, przeprowadzenie analiz fizyko-chemicznych, mikrobiologicznych,
instrumentalnych, przeprowadzenie oceny sposobu zywienia lub stanu odzywienia réznych grup
ludnosci. Studenci realizujacy prace dyplomowa przeprowadzajg eksperymenty, badania oraz analizy
z wykorzystaniem odpowiedniej aparatury badawczej i nowoczesnych metod analitycznych. Pozyskujg
dane z réznych Zrédet, tworzg bazy danych, analizujg uzyskane wyniki i formutujg wnioski. Dodatkowo,
moga opracowywac projekty rozwigzania technologicznego, technicznego, organizacyjnego
lub systemu zarzgdzania; projektu badan, procedury, produktu; zaprojektowanie lub optymalizacja linii
do produkcji wybranego asortymentu zywnosci. Proces realizacji pracy dyplomowej stanowi forme
weryfikacji roznych efektéw uczenia sie, umozliwiajgc studentom zastosowanie wiedzy teoretycznej
oraz umiejetnosci praktycznych w rozwigzywaniu rzeczywistych probleméw badawczych.

Ostatnim etapem procesu dyplomowania jest egzamin dyplomowy. Warunkiem przystgpienia
do egzaminu dyplomowego jest uzyskanie zaliczen oraz ztozenie egzamindéw ze wszystkich
przedmiotéow i praktyk przewidzianych w planie studidow oraz uzyskanie co najmniej oceny
dostatecznej z pracy dyplomowej. Zasady ztozenia egzaminu dyplomowego okresla odpowiednia
procedura wydzialowa (WSZJK-PD-NoZ-2 z dnia 04.05.2023, dot. procedur dyplomowania) (zat.
K.3.17). Egzamin dyplomowy przeprowadza komisja powotana przez Dziekana Wydziatu. Przebieg
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egzaminu dyplomowego obejmuje dwa etapy. W pierwszej czesci dyplomant przedstawia prezentacije,

w ktérej omawia zatozenia, przebieg oraz najwazniejsze wyniki swojej pracy dyplomowej. Nastepnie

przechodzi do czesci egzaminacyjnej, polegajgcej na losowaniu i udzieleniu odpowiedzi

na przygotowane zagadnienia egzaminacyjne. Zakres pytan zalezy od poziomu i charakteru studiow:

e na studiach | stopnia realizowanych w zakresach ksztatcenia student losuje dwa zagadnienia
kierunkowe (sposréd 25 zagadnien kierunkowych i 15 inzynierskich) oraz jedno zagadnienie
zwigzane z realizowanym zakresem ksztatcenia (20 zagadnien),

e nastudiach | stopnia bez podziatu na zakresy ksztatcenia egzamin obejmuje losowanie zagadnien
sposréd 45 zagadnien kierunkowych oraz 15 zagadnien inzynierskich,

e na studiach Il stopnia student odpowiada na dwa zagadnienia zwigzane z kierunkiem studiéw
(30 zagadnien) oraz na jedno pytanie dotyczace tematu pracy dyplomowej, zadane przez
recenzenta.

Za wynik pozytywny egzaminu uznaje sie uzyskanie przez studenta oceny co najmniej dostatecznej
z odpowiedzi na kazde pytanie. Propozycje zagadnier wskazywane sg przez Komisje Programowa ds.
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, opiniowane przez Dziekanska Komisje Edukacyjna.
Zagadnienia egzaminacyjne sg zamieszczane na stronie internetowej Wydziatu (Egzamin dyplomowy |
Wydziat Nauki o Zywnosci). Dodatkowo, materiaty informacyjne pomocne studentowi w procesie
dyplomowania, obejmujgce miedzy innymi Poradnik dyplomanta - zalecenia dotyczace realizacji
i opracowywania prac inzynierskich i magisterskich, opracowany przez nauczycieli akademickich
Wydziatu Nauki o Zywnosci, sa dostepne na stronie internetowej Wydziatu pod adresem:
https://uwm.edu.pl/wnz/student/praca-dyplomowa.

Zgodnie z wydziatowg procedurg , Ocena jakosSci prac dyplomowych i systemu recenzowania”
(WSZJK-DJK-NoZ-1z 20.04.2021) (Zat. K.3.18), po zakoriczeniu kazdego cyklu dyplomowania, minimum
10% prac dyplomowych realizowanych na kierunkach administrowanych przez Wydziat podlega
ocenie. Wybér prac do oceny dokonuje Dziekarnska Komisja Edukacyjna (DKE) na podstawie wykazu
obronionych prac i ocen wystawionych przez promotoréw oraz recenzentéw, ktdre dostarcza
Prodziekan ds. studenckich. Prace dyplomowe, w ktérych oceny promotora i recenzenta rdéznig sie
znaczgco (o co najmniej 1,5 stopnia), s3 obowigzkowo poddawane ocenie. Pozostate prace
(uzupetniajgce do 10%) wybierane sg losowo. DKE sposréd swoich cztonkéw oraz pozostatych
nauczycieli Wydziatu wyznacza osoby odpowiedzialne za ocene jakosci prac dyplomowych,
uwzgledniajac ich zainteresowania naukowe oraz zastrzezenie, ze nie mogg to by¢ pracownicy tej
samej jednostki organizacyjnej, w ktdrej zatrudnieni sg promotor i pierwszy recenzent. Ocena prac
dyplomowych odbywa sie na podstawie specjalnie opracowanego arkusza oceny jakosci.
Przewodniczacy DKE opracowuje sprawozdanie z przeprowadzonej oceny, ktdre nastepnie jest
przedstawiane Kolegium Dziekanskiemu. Whnioski i rekomendacje Komisji sg przekazywane
pracownikom Wydziatu, z jednoczesnym zobowigzaniem do ich zastosowania w kolejnym roku
akademickim. W przypadku stwierdzenia istotnych uchybien lub nieprawidtowosci w realizacji
obowigzkéw promotora lub recenzenta, Przewodniczagcy Wydziatowego Zespotu ds. Zapewnienia
Jakosci Ksztatcenia moze wnioskowac o: (i) skierowaniu do oceny w nastepnym cyklu prac wykonanych
pod kierunkiem danego promotora lub recenzowanych przez dang osobe, (ii) ograniczeniu
sprawowania funkcji promotora lub recenzenta prac dyplomowych przez okreslony czas w przypadku
dwukrotnej negatywnej oceny.

Zalecenia dotyczace kryterium 3 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktora poprzedzita biezgca ocene

Kryterium 3 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.
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Kryterium 4. Kompetencje, doswiadczenie, kwalifikacje i liczebno$é kadry prowadzacej ksztatcenie
oraz rozwoj i doskonalenie kadry

1. Liczba, struktura kwalifikacji oraz dorobku naukowego nauczycieli akademickich

Na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka przedmioty podstawowe, kierunkowe
i zwigzane z zakresem ksztatcenia prowadzi 65 pracownikéw badawczo-dydaktycznych i dydaktycznych
zatrudnionych na Wydziale. W proces dydaktyczny zaangazowanych jest takze 11 doktorantéw, ktorzy
prowadzg lub wspdtprowadza zajecia. Dodatkowo wybrane zajecia podstawowe i kierunkowe
realizowane sg przez nauczycieli akademickich innych jednostek UWM (np. matematyka i statystyka
przez Wydziat Matematyki i Informatyki, prowadzenie dziatalnosci gospodarczej oraz organizacja
i zarzadzanie przez Wydziat Nauk Ekonomicznych, chemia ogélna przez Wydziat Rolnictwa i Lesnictwa).
Pracownicy Wydziatu prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku reprezentujg przede wszystkim
dziedzine nauk rolniczych, dyscypline technologia zywnosci i zywienia. Dorobek naukowy pracownikéw
prowadzacych zajecia, jest zgodny z dyscypling naukowg do ktdrej przyporzadkowano kierunek
studiow.

Kadra Wydziatu Nauki o Zywnosci podnosi kompetencje, czego wyrazem sg m.in. uzyskane stopnie
i tytuty naukowe. W latach 2020-2025 2 osoby uzyskaty tytut naukowy profesora, 8 osdb stopien
naukowy doktora habilitowanego, a 11 oséb stopien naukowy doktora. Pracownicy Wydziatu Nauki
o Zywnosci w latach 2020-2024 otrzymali tacznie ponad 100 nagrdd przyznanych przez Rektora UWM
w Olsztynie w dziedzinie naukowej, organizacyjnej i dydaktycznej oraz za wyrdzniajace sie publikacje
naukowe. Osiggniecia naukowe pracownikéw i doktorantdow Wydziatu zostaty takie docenione
w postaci nagréd przyznawanych poza uczelnig macierzysta.

Do najwazniejszych nagréd uzyskanych w latach 2020-2024 przez pracownikéw Wydziatu nalezy
zaliczy¢:

e (Odznaczenia przyznane przez Prezydenta Rzeczypospolitej Polskiej: Bragzowy Krzyz Zastugi (2024
r.), Srebrny Krzyz Zastugi (2022 r.), Srebrny Medal za Dtugoletnig Stuzbe (2020 r., 2025 r.), Ztoty
Medal za Dtugoletnig Stuzbe (2022 r., 2025 r.),

e Medal Komisji Edukacji Narodowej (2020 r.),

e Nagrode Prezydenta Olsztyna — statuetke Sw. Jakuba w dziedzinie nauka (2020 r.),

e Stypendium Ministra dla Wybitnych Mtodych Naukowcéw (2 osoby w 2024 r., 1 osoba w 2022 .,
1 osoba w 2020r.),

e Stypendium programu START fundacji na rzecz Nauki Polskiej (2024 r.),

e Statuetke Plebiscytu Osobowos¢ Roku 2023 w kategorii nauka w wojewddztwie warminsko-
mazurskim,

e Uzyskanie 2 miejsca w finatlowej prezentacji - opracowanie innowacyjnego produktu
wspierajgcego ludzi z alergig w ramach ,RIS Summer School in Targeted Nutrition 3.09. - 1.10.2021
r.” (RIS Inspire Programme- EIT Food),

e Stypendium Naukowe Marszatka Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (2022 r.,
2023 r.,2024r.),

e Nagrode Naukowa Il stopnia Polskiego Towarzystwa Mikrobiologéw im. prof. E. Mikulaszka dla
mtodego badacza (2024 r.),

e Nagrody Polskiego Towarzystwa Mikrobiologéw im. prof. E. Mikulaszka za najlepsze publikacje
naukowe (2024 r., | i Il miejsce),

e Stypendium Fundacji KOPIPOL (2024 r.),

¢ Nagroda Prezesa Rady Ministrow za wyrdzniajgcg sie prace doktorska (2025 r.).

Wsrdd pracownikéw badawczo-dydaktycznych i dydaktycznych Wydziatu, ktérzy prowadzg zajecia
na ocenianym kierunku, 7 posiada tytut naukowy profesora, 24 stopien naukowy doktora
habilitowanego, 34 stopien naukowy doktora. Kadra Wydziatu sukcesywnie sie rozwija i podnosi
kwalifikacje, czego dowodem jest wzrost w latach 2020-2025 liczby oséb ze stopniami naukowymi
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doktora, doktora habilitowanego oraz tytutami naukowymi profesora. W wymienionym okresie
11 pracownikéw Wydziatu uzyskato stopien naukowy doktora, za$ 8 uzyskato stopien naukowy doktora
habilitowanego, a 2 nauczycieli Wydziatu uzyskato tytut naukowy profesora. Nauczyciele prowadzacy
zajecia na ocenianym kierunku posiadajg kwalifikacje i kompetencje, dysponujg szerokg wiedzg
i znajomoscig wyktadanego przedmiotu, jak rowniez doswiadczeniem i umiejgtnosciami niezbednymi
do skutecznego osiggania celéw edukacyjnych w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji
spotecznych. Jednym z podstawowych kryteriow obsady zajeé¢ dydaktycznych jest takze zgodnos¢
badan osoby prowadzacej/koordynujgcej przedmiot z treSciami programowymi przedmiotu (przyktady
powigzan prezentuje tabela zamieszczona w Kryterium 2 w pkt. 1). Pracownicy prowadzacy zajecia na
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka w latach 2020-2024 otrzymali liczne nagrody JM
Rektora UWM w Olsztynie zardwno z tytutu osiggnie¢ naukowo-badawczych, jak i dydaktycznych oraz
organizacyjnych. Potwierdzeniem osiggnie¢ dydaktycznych nauczycieli sg takie Odznaczenia
Prezydenta Rzeczypospolitej Polskiej i Ministra Edukacji Narodowe] (szczegéty podano w Kryterium
1w pkt. 2).

W wyniku ewaluacji przeprowadzonej w 2022 r. dyscyplina naukowa technologia zywnosci
i zywienia, do ktdrej przypisany jest oceniany kierunek studiéw i ktérg reprezentuje kadra WNoZ,
uzyskata kategorie B+ (Decyzja nr 152/403/2022 Ministra Edukacji i Nauki z dnia 29 lipca 2022), co jest
odzwierciedleniem potencjatu naukowego kadry. Na mobilizacje do zwiekszania efektywnosci
naukowej wptywa system podziatu subwencji na podstawowag dziatalnos¢ badawcza dla Katedr, oparty
na ocenie dorobku publikacyjnego, liczbie patentéw i praw ochronnych, wzorach uzytkowych oraz
osiggnieciach w pozyskiwaniu zewnetrznych grantédw. Pracownicy Wydziatlu maja mozliwosé
aplikowania o dodatkowe $rodki na dziatalnos¢ badawczg w ramach projektu Regionalna Inicjatywa
Doskonatosci przyznanego przez Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyzszego.

Nauczyciele doskonalg swoje kompetencje w zakresie prowadzenia dydaktyki w jezyku angielskim
przez odbywanie zagranicznych stazy naukowych i dydaktycznych, udziat w kursach, szkoleniach
i szkotach letnich. Dzieki temu sg przygotowani do prowadzenia zaje¢ w jezyku angielskim w zakresie
ksztatcenia Food Engineering (stacjonarne studia Il stopnia) oraz z wybranych przedmiotéow dla
studentéw w ramach programu Erasmus+. Dodatkowo nauczyciele i pracownicy inzynieryjno-
techniczni oraz naukowo-techniczni w latach 2020-2025 podnosili kompetencje dydaktyczne
w zakresie jezyka angielskiego, ze szczegdlnym uwzglednieniem terminologii zwigzanej z branig
spozywczg, miedzy innymi w ramach projektu ,Program Rozwojowy Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie” wspoétfinansowanego przez Unie Europejskg w ramach Europejskiego
Funduszu Spotecznego z Programu Operacyjnego Wiedza Edukacja Rozwéj (POWER) oraz na kursach
jezyka angielskiego prowadzonych przez Studium Jezykéw Obcych UWM w Olsztynie.

Nauczyciele akademiccy sg przygotowani do prowadzenia zaje¢ w sposdb zdalny z wykorzystaniem
platform Moodle i Teams jako narzedzi wspomagajgcych proces dydaktyczny. W tym celu realizowane
sg szkolenia i warsztaty dotyczace obstugi Moodle i Microsoft Teams, obejmujgce zaréwno
podstawowe funkcje, jak i zaawansowane mozliwosci tych narzedzi. Dodatkowo dostepne sg materiaty
instruktazowe oraz kursy e-learningowe, ktére mozna rozpoczg¢ w dogodnym dla uczestnika terminie.
Umozliwiajg one samodzielne doskonalenie umiejetnosci zwigzanych z prowadzeniem zaje¢ w formie
zdalnej. Z oferty szkolen dedykowanych nauczycielom mogg réwniez skorzystaé¢ studenci (w tym
doktoranci), np.:

1. Podstawy platformy Moodle dla nauczycieli:
e Przygotowanie lekcji oraz warsztatéw na platformie Moodle,
e Pomiar dydaktyczny na platformie Moodle czyli tworzenie testéw i quizow,
Szkolenie w zakresie bezpieczenstwa i ochrony informacji.

2. Kursy do samodzielnego ksztatcenia:
Kurs MS Teams,
Kurs Wybrane narzedzia do tworzenia materiatdéw audio-wizualnych na potrzeby zdalnej edukacji.
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Nauczyciele prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku zapraszani sy do wygtaszania wyktadéw
i prowadzenia warsztatdw podczas konferencji, szkolen czy tez targéw i konkursow. Wiekszos¢
pracownikdw WNoZ prowadzacych zajecia na ocenianym kierunku stanowi kadra inzynierska
ze znacznym dorobkiem naukowym, ktéremu towarzyszy doswiadczenie praktyczne zdobywane m.in.
podczas stazy praktycznych w zaktadach przemystu spozywczego. Sprzyja to kreowaniu wysokiej
jakosci ksztatcenia w zakresie kompetencji inzynierskich. Wsrdd najwazniejszych osiggnie¢ w zakresie
dziatalnosci dydaktycznej mozna wymienic:
wspotautorstwo rozdziatéw: Cztowiek i jego pokarm (Gawecki J., Wadotowska L.), Weglowodany
(Cichon R., Wadotowska L., Niedzwiedzka E.), Zmiany wartosci odzywczej podczas przechowywania
i przetwarzania zywnosci (Cichort R., Wadofowska L., Niedzwiedzka E.) w podreczniku: Zywienie
cztowieka. 1, Podstawy nauki o zywieniu pod red. Jana Gaweckiego, Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa, 2022, p-ISBN: 978-83-01-22116-4,
rozdziat: Przyczyny zaburzen zdrowia o podtozu zywieniowym na Swiecie i w Polsce (Wadotowska L.,
Kowalkowska J., Stasiewicz B.) w podreczniku: Zywienie cztowieka a zdrowie publiczne. Tom
3. redaktorzy naukowi Jan Gawecki, Wojciech F. Roszkowski. Wydawnictwo Naukowe PWN,
Warszawa, 2023, s. 90-111, p-ISBN: 978-83-01-22863-7,
rozdziat: Aspekty metodyczne zastosowania predefiniowanych wzoréw zywienia w ocenie zywienia
i zdrowia (Wadotowska L) w monografii naukowej Wspodtczesne trendy w dietetyce. (red.)
Gromadzka-Ostrowska J. Wyd. naukowe ArchaeGraph, £édz, 2023, 65-85. ISBN 978-83-67527-62-0.
strona internetowa DietTools4U (https://diettools4u.uwm.edu.pl). Na stronie udostepniono
kwestionariusze czestotliwosci spozycia zywnosci (np. 62-item FFQ-6; KomPAN) i inne narzedzia
do oceny jakosci diety, np. plik Excel z kalkulatorem do oceny spozycia sktadnikéw pokarmowych
na poziomie indywidualnym. Udostepnione kwestionariusze czestotliwosci spozycia zywnosci moga
by¢ pobrane jako pliki (opcja dedykowana badaczom i do celéw edukacyjnych) lub bezposrednio
uzyte przez uzytkownikéw indywidualnych w celu oceny jakosci ich diety; 3 kwestionariusze (62-
itemFFQ-6, KomPAN, 72-item SQ-FFQ) moga by¢ uzyte online po zarejestrowaniu badania (opcja
dedykowana badaczom i studentom realizujgcym prace dyplomowe).
materiaty do ¢wiczen w wersji elektronicznej opublikowane w witrynach internetowych
pracownikéw Teams (m.in. do zaje¢ tj. trendy w stosowaniu dodatkéw do zywnosci, fizyka
z elementami biofizyki, food science vocabulary, chemia organiczna, enzymology and bioinformatics,
wybrane zagadnienia z enzymologii).
platforma Moodle_https://innomeatedu.unileon.es/ projektu "Innovative digital tools applied
to sustainable Meat Science and Technology Higher Education: a link between industry and
academia” zawierajgca cyfrowe materiaty do nauki technologii miesa i produktéw miesnych,
opracowane m.in. przez nauczycieli Wydziatu prowadzacych zajecia na ocenianym kierunku.
kurs "Analiza sensoryczna. Podstawy teoretyczne i warsztaty praktyczne" prowadzony w dniach 18-
19.01.2024 r. Wsréd uczestnikow byli m.in. pracownicy ze Spétdzielni Mleczarskiej w Garwolinie oraz
z Okregowej Spotdzielni Mleczarskiej w Olecku a takze ze Spoétdzielni Mleczarskiej Ryki.
wykfady dla doktorantéw technologii zywnosci uczestniczacych w szkole letniej pt. ,Sustainable
Production and Consumption of Meat, Poultry and Seafood PhD School” zorganizowanej przez
Uniwersytet w Bolonii (Wtochy, 23-27.10.2023 r.).

Pracownicy angazujg sie takze w dziatalnosc¢ takg jak:

e pokazowe prace analityczne z chromatografii gazowej i cieczowej prowadzone w dniach
18-19.01.2025 r. dla Zespotu Szkét Zawodowych w Ostrédzie,

e aktywnos¢ popularyzujgca wiedze z zakresu nauk o zywnosci i zywieniu przedstawianie wyktadow
popularnonaukowych podczas wizyt w szkotach $rednich (w ramach uméw o wspdtpracy
i wspotpracy nieformalnej),

e cykl spotkan i wyktadéw Food Talk organizowany przez Wydzial Nauki o Zywnosci UWM,
poswiecony najnowszym trendom w branzy spozywczej. Wydarzenie taczy ekspertow,
naukowcéw i pasjonatéw zywnosci, oferujgc ciekawe prelekcje, warsztaty oraz dyskusje na temat
innowacji, jakosci i bezpieczenstwa zywnosci. To swietna okazja do poszerzenia wiedzy oraz
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nawigzania kontaktéw w Srodowisku akademickim i branzowym
(https://uwm.edu.pl/wnz/sites/default/files/upload/food_talk_wydzial _nauki_o_zywnosci.pdf),
e udziat w tzw. Dniach Otwartych corocznie organizowanych przez wszystkie wydziaty UWM,
w ramach ktérych kandydaci na studia mogg zapoznac sie ze specyfikg Wydziatu Nauki
o Zywnosci, wzigé udziat w pokazach, warsztatach oraz wyktadach,
e udziat w corocznych Olsztyriskich Dniach Nauki i Sztuki (w roku 2025 po raz dwudziesty trzeci),
e organizowanie Festiwalu Seréw i Twarogéw Mleczarstwa Polskiego (w roku 2025 po raz dziesiaty),
e warsztaty dla przedsiebiorcéw z branzy rybnej pt. ,Praktyczne aspekty produkcji przetwordéw
z niesprzedanych karpi wigilijnych” 18.05.2023, Krakdw.

2. Obsada zaje¢

Zgodnie z Regulaminem Studiow, wyktady prowadzg nauczyciele akademiccy z tytutem naukowym
profesora lub stopniem naukowym doktora habilitowanego, a takze pozytywnie zaopiniowani
i upowaznieni przez Rade Dziekariskg nauczyciele ze stopniem naukowym doktora. W roku
akademickim 2025/2026 upowaznienia do prowadzenia wyktadéw i sprawowania opieki nad
dyplomantami uzyskato 32 nauczycieli ze stopniem naukowym doktora, ktdrzy prowadza zajecia na
ocenianym kierunku.

Zasady doboru nauczyciela akademickiego do koordynowania przedmiotu okresla procedura

Wydzialowego Wewnetrznego Systemu Zapewniania Jakoéci Ksztafcenia (WSZJK-DJK-NoZ-2)
(zat. K.4.1). Kierownik jednostki organizacyjnej Wydziatu sktada corocznie wniosek o powierzenie
funkcji koordynatora do Prodziekana ds. ksztatcenia. Decyzje o powierzeniu realizacji zaje¢ z danego
przedmiotu podejmuje Dziekan Wydziatu. Podstawg podjecia decyzji s informacje zawarte w karcie
charakterystyki nauczyciela akademickiego, ktéra jest sporzgdzana co 5 lat lub na wniosek Kolegium
Dziekanskiego oraz w przypadku prowadzenia zaje¢ z danego przedmiotu po raz pierwszy.
Zajecia dydaktyczne prowadzone sg przez nauczycieli akademickich specjalizujgcych sie i wykonujgcych
badania naukowe w dyscyplinie naukowej, do ktdrej zostat przyporzadkowany kierunek studidw.
Problematyka prowadzonych badan oraz zakres publikacji naukowych korespondujg z programem
kierunku, co daje studentom mozliwos¢ poznania i zrozumienia trendéw w dyscyplinie naukowej
technologia zywnosci i zywienia, a takze odpowiadajacego im rynku pracy.

Przyktady powigzania obsady zajec i kompetencji osigganych przez studentéw:

e Drinz. Tomasz Zmijewski, realizujgcy na studiach | stopnia (stacjonarnych i niestacjonarnych)
zajecia technologiczne projektowanie zaktadéw przemystu spozywczego, technologia zywnosci -
technologia miesa i przetworéw miesnych oraz na studiach Il stopnia (niestacjonarnych) trendy
w przemysle miesnym oraz sprawujgcy opieke nad pracami dyplomowymi (inzynierskimi
i magisterskimi) jest wspotautorem publikacji dotyczacych wptywu zabiegéw technologicznych
na jakos$¢ miesa oraz produktdw miesnych, w tym przygotowanych z udziatem dyplomantki
ocenianego kierunku (Zmijewski T., Sojak J., Modzelewska-Kapituta M. 2023. Zabiegi
technologiczne poprawiajace krucho$¢ wotowiny, cz. I. Ogdlnopolski Informator Masarski 331 (3),
6-20., Zmijewski T., Sojak J., Modzelewska-Kapituta M. 2023. Zabiegi technologiczne poprawiajace
kruchos¢ wotowiny, cz. Il. Ogdélnopolski Informator Masarski 333 (5), 6-22). Jest on takze autorem
opinii o innowacyjnosci dla podmiotéw gospodarczych, wykonanych na zlecenie Centrum
Innowacji i Transferu Technologii UWM oraz Centrum Wspdtpracy z Otoczeniem Spoteczno-
Gospodarczym UWM, min. dotyczacych projektéw: ,Odtwarzanie dziedzictwa gospodarczego
Regionu w firmie Zaktad Masarski ,, Tomus” Tomasz Reihs” (2024), ,,Wdrozenie innowacyjnych
metod produkcji wyrobdw wedzarniczych w firmie Karolczyk & Karolczyk Sp. z 0.0.” (2017). Praca
inzynierska wykonana pod kierunkiem tego nauczyciela przez studentke kierunku technologia
zywnosci i zywienie cztowieka pt. , Krytyczna analiza i propozycja modernizacji linii technologicznej
w wybranym zaktadzie” zajeta w 2025 r. | miejsce w konkursie firmy Multivac na najlepszego
absolwenta studiéw | stopnia Wydziatu Nauki o Zywnosci.
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e Dr hab. inz. Sylwia Tarczynska, prof. UWM, realizujgca zajecia zintegrowane systemy zarzgdzania
w przemysle spozywczym, statystyczne sterowanie jakoscig na studiach Il stopnia stacjonarnych
i niestacjonarnych jest wspoétautorem rozdziatu w monografii: Wisniewska M.Z., Tarczyriska A.S.
Novel quality assurance systems against intentional contamination in dairy factories. W: Dairy
Foods: Processing, Quality, and Analytical Techniques / Gomes da Cruz Adriano [i in.] (red.), 2021,
Wielka Brytania, Woodhead Publishing, s.281-310 oraz akredytowanym ekspertem PARP
w zakresie wdrazania systemdéw zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, udziela konsultacji
w zakresie wdrazania I1SO 9001, ISO 22000, IFS, BRS, HACCP, wspdtpracuje z jednostkami
certyfikujgcymi m.in. Bureau Veritas, PCBC, jest auditorem wiodgcym I1SO 9001. Dzieki realizacji
zaje¢ studenci nabywajg wiedze obejmujacg zagrozenia bezpieczedstwa zywnosci, ich
identyfikacje oraz wymagania systemdéw zarzadzania jakos$cig oraz umiejetnosci identyfikowania
i szacowania zagrozen bezpieczenstwa zywnosci, dobierania $rodkéw nadzoru i metod
monitorowania, projektowania i opracowywania dokumentacji systemoéw zarzadzania jakoscia.
Kompetencje nabyte podczas zaje¢ wykorzystane zostaty przy realizacji pracy magisterskiej pt.
»,Ocena stopnia spetnienia wymagan prawnych w zakresie bezpieczeistwa zywnosci w wybranej
restauracji” (data obrony 10.03.2023).

e Dr hab. inz. Marta Czarnowska-Kujawska realizujgca zajecia analiza sensoryczna na studiach
| stopnia (stacjonarne i niestacjonarne) oraz badania konsumenckie i marketing w przemysle
spozywczym na studiach Il stopnia (stacjonarnych i niestacjonarnych) prowadzita szkolenia
z analizy sensorycznej dla firm z branzy spozywczej oraz jest aktywnym naukowcem badajgcym
m.in. wptyw dodatkow na jako$¢ produktéw spozywczych z zastosowaniem nowoczesnych metod
analitycznych. Na zajeciach studenci rozwijajg kompetencje inzynierskie w zakresie planowania
i przeprowadzania eksperymentdw oraz interpretacji ich wynikéw (InzA_P6S_UW). Od 2023 r.
w ofercie ksztatcenia UWM w Olsztynie znajdujg sie opracowane przez nig kursy doksztatcajgce
pt.: ,,Analiza sensoryczna - podstawy teoretyczne i warsztaty praktyczne skierowane nie tylko
do oséb pracujagcych w branzy spozywczej, chcgcych zwiekszy¢ swoje kwalifikacje zawodowe, ale
takze do absolwentdw Wydzialu Nauki o Zywnosci. Jest opiekunem Kota Naukowego
Towaroznawczej Oceny Sensorycznej. Studenci zaangazowani w dziatalnos¢ Kota prezentujg
wyniki swoich badan w postaci referatéw, posteréw na licznych seminariach, konferencjach
zaréwno o zasiegu krajowym jak i miedzynarodowym. Sg autorami i wspdtautorami rozdziatéw
w monografiach i publikacjach naukowych: m.in. Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Zielinska
0., de Lourdes Samaniego-Vaesken M. 2022. Characteristics of dietary supplements with folic acid
available on the Polish market, Nutrients, 14 (17), s. 1-11. DOI: 10.3390/nu14173500;
Czarnowska-Kujawska M., Starowicz M., Paszczyk B., Klepacka J., Popielarczyk M., Toriska E. 2024.
The chemical, antioxidant and sensorial properties of milk and plant based kombucha analogues.
LWT — Food Science and Technology, 206, s. 1-9, nr art. 116610. DOI: 10.1016/j.lwt.2024.116610.;
Czarnowska-Kujawska M., Klepacka J., Starowicz M., Lesinska P. 2024. Functional properties and
sensory quality of kombucha analogs based on herbal infusions. Antioxidants, 13 (10), s. 1-18.
DOI: 10.3390/antiox13101191; Popielarczyk M., Czarnowska-Kujawska M., Paszczyk B., Starowicz
M. 2024. Wiasciwosci chemiczne, przeciwutleniajagce i sensoryczne napoju sojowego typu
kombucha. Zywnoé¢. Nauka. Technologia. Jakoé¢, 31, 3 (140), s. 134 - 147. DOI:
10.15193/zntj/2024/140/514. Nauczyciel wspiera studentow w aplikowaniu o projekty
przeznaczone dla Kot Naukowych, czego efektem jest uzyskanie, we wspodtpracy z Kotem
Naukowym Gastronomii Sztuki Kulinarnej, Studenckiego Grantu Rektora UWM w Olsztynie
V edycja (tytut projektu: , Wykorzystanie owadow jadalnych w projektowaniu innowacyjnych
wyrobow kulinarnych”, okres realizacji styczen 2024 r. — maj 2025 r.).
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3. tgczenie przez nauczycieli akademickich i inne osoby prowadzgce zajecia dziatalnosci
dydaktycznej z dziatalnoscig naukowq oraz wigczania studentéow w prowadzenie dziatalnosci
naukowej

Zdecydowana wiekszo$¢ kadry prowadzacej zajecia na ocenianym kierunku tgczy dziatalnosé
dydaktyczng z dziatalnoscig naukowg i posiada publikacje naukowe z listy ministerialnego wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych z dnia 5 stycznia
2024 r. w zakresie tresci realizowanych na prowadzonych przedmiotach. Dorobek naukowy
pracownikéw Wydziatu Nauki o Zywnosci zaangazowanych w realizacje ksztatcenia na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka (w latach 2020-2025) obejmowat autorstwo lub
wspotautorstwo ponad 1300 publikacji, w tym 300 artykutéw zamieszczonych w czasopismach
polskich, a ponad 500 artykutéw zamieszczonych w czasopismach zagranicznych (tgczna wartosé
punktow wg MNiSW to 70660, taczny Impact Factor to 2718). Wsrdd dorobku znajduja sie publikacje
w wysokopunktowanych czasopismach naukowych z dyscypliny technologia zywnosci i zywienia, w tym
m.in: Journal of Dairy Science, Advances in Nutrition, Science of the Total Environment, Critical Reviews
in Food Science and Nutrition, Food Chemistry, Food Control, Food Microbiology, International Dairy
Journal, Molecules, Food Research International, Meat Science. W latach 2020-2024 pracownicy
Wydziatu uzyskali 5 patentéw, w tym 2 z nich zostaty wdrozone w zaktadach przemystu spozywczego
oraz uzyskali 2 prawa ochronne na znak towarowy.

Wiele oséb posiada takze w swoim dorobku inne formy dziatalnosci zawodowej m.in.: udziat
w projektach badawczych, wdrozeniowych i edukacyjnych, udziat w pracach dla przemystu,
prowadzenie szkolen i doradztwo zawodowe. Jednym z podstawowych kryteriéw wyboru
przedmiotow zlecanych poszczegdlnym pracownikom jest zgodnos¢ tematyki zaje¢ dydaktycznych
z obszarem prac badawczych, zainteresowaniami naukowymi oraz umiejetnosciami dydaktycznymi
tych pracownikéw. Pracownicy Wydziatu tgczg dziatalno$¢ naukowa z dziatalnoscig dydaktycznag
w trakcie opieki nad studentami podczas wykonywania przez nich prac dyplomowych. W ramach
pracowni i seminaridw dyplomowych studenci zapoznajg sie z tematyka badawcza realizowanag
w danej katedrze. Na studiach | stopnia prace dyplomowe inzynierskie majg charakter czynnosciowy
(praca projektowa, ekspercka lub badawcza), natomiast prace magisterskie mogg byc¢ takze pracami
teoretycznymi (przeglagdowymi). Praca magisterska moze przybierac takze forme publikacji naukowej.
Z takiej mozliwosci skorzystat dyplomat ocenianego kierunku, realizujgcy prace pod opieka dr hab. inz.
Tomasza Sawickiego, prof. UWM, przedktadajac jako prace magisterskg pt. ,Wptyw fermentacji
mlekowej soku z buraka ¢wiktowego na profil i zawartos¢ zwigzkéw lotnych” artykut w czasopismie
naukowym indeksowanym w bazie Journal Citation Report (Foss, K., Starowicz, M., Ktebukowska, L.,
Sawicki T. Effect of lactic acid fermentation of red beetroot juice on volatile compounds profile and
content. Eur Food Res Technol 249, 24012418 (2023). https://doi.org/10.1007/s00217-023-04304-y,
data obrony 26.06.2023 r.).

Przyktady powigzania dziatalnosci naukowej z prowadzonymi zajeciami przedstawiono w Kryterium
1w pkt. 2.

Wspdtpraca naukowcdw z wybitnie zdolnymi studentami zaowocowata przyznaniem przez JM
Rektora UWM w Olsztynie 12 stypendidow studentom ocenianego kierunku w roku akademickim
2024/2025. W 2024 r. Minister Nauki i Szkolnictwa Wyzszego przyznat stypendia 228 mtodym
naukowcom reprezentujagcym 53 dyscypliny naukowe i artystyczne, wsrdd ktdrych byty cztery osoby
z Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, w tym dwie z Wydziatu Nauki o Zywnosci
(m.in. dr inz. Grzegorz Dgbrowski (z Katedry Przetwérstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych) oraz dr inz.
Arkadiusz Zakrzewski (z Katedry Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa), prowadzacy
zajecia na ocenianym kierunku. W 2025 r. Nagrode Prezesa Rady Ministréow za wyrdzniajaca sie prace
doktorska uzyskat dr inz. Arkadiusz Zakrzewski (z Katedry Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii
Miesa), ktory w roku akademickim 2025/2026 prowadzi ¢wiczenia z mikrobiologii zywnosci
dla studentéw ocenianego kierunku. Ponizej zamieszczono przyktady tgczenia przez nauczycieli
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akademickich dziatalnosci dydaktycznej z dziatalnoscia naukowag oraz wiaczania studentow
w prowadzenie dziatalnos$ci naukowej:

Dr inz. Waldemar Dzwolak prowadzi zajecia systemy zarzgdzania jakoscig i bezpieczernstwem
zywnosci na studiach | stopnia (stacjonarnych i niestacjonarnych) oraz zajecia w jezyku angielskim
food quality and safety management systems (w zakresie food engineering od 2016 r.). Jest
autorem ponad 400 publikacji i 10 poradnikéw z zakresu jakosci i bezpieczeristwa zywnosci oraz
wspotautorem podrecznika akademickiego (1997 r.) i 2 monografii z zakresu przetwoérstwa mleka
(1999r.i2000r.). Opracowat program studiéw podyplomowych, ktérymi kierowat pt. ,,Menedzer
jakosci i bezpieczeristwa zywnosci” (16 edycji: 2009-2025), ,, Zarzadzanie produkcjg w przemysle
mleczarskim” (2 edycje: 2022-2025), ,Zarzadzanie produkcjg i procesami w przemysle
spozywczym” (2025 r.). Pod jego kierunkiem zostata przygotowana praca magisterska
pt. “ldentification of barriers and difficulties hindering development, implementation and
maintenance of food safety management systems based on the HACCP principles in the polish
food facilities” (data obrony 24.02.2020 r.). Wynikiem wspotpracy nauczyciela ze studentem jest
takze publikacja: Dzwolak W., Boakye A. "Barriers hindering maintenance of standardised HACCP-
based food safety management systems in small Polish food businesses, Food Control, DOI:
10.1016/j.foodcont.2024.110849.

Dr hab. inz. Monika Modzelewska-Kapituta, prof. UWM prowadzaca na studiach | stopnia
(stacjonarnych) zajecia technologia i chemia miesa i prozdrowotne dodatki w przetworach
miesnych oraz zajecia innovative food technology and technics na studiach stacjonarnych
Il stopnia realizuje badania w zakresie technologii miesa i produktéw miesnych, w tym mozliwosci
ksztattowania ich jakosci na drodze innowacyjnych rozwigzan, produktéw miesnych o cechach
zywnosci funkcjonalnej oraz zastosowania nowoczesnych technologii w przemysle spozywczym
do utrwalania i pakowania zywnosci. Pod jej kierunkiem powstata praca magisterska pt. ,Kietbasy
produkowane bez dodatku peklosoli jako srodowisko wzrostu Listeria monocytogenes” (data
obrony 09.07.2021 r.) oraz publikacja z udziatem studenta: Modzelewska-Kapituta M., Lemanski
A., Zdunczyk W., Zadernowska A. 2022. Investigation of the possibility of Listeria monocytogenes
growth in alternatively cured cooked sausages - a case study. Applied Sciences,12,12429.
https://doi.org/10.3390/app122312429,

Dr hab. inz. Katarzyna Kietczewska, prof. UWM realizujgca m.in. zajecia na studiach | stopnia
(stacjonarnych i niestacjonarnych) tj. technologia zywnosci-technologia mleczarska oraz
na studiach Il stopnia (stacjonarnych i niestacjonarnych) zaawansowane techniki analizy zywnosci,
zajmuje sie naukowo zagadnieniami mieszczacymi sie w zakresie charakterystyki fizykochemicznej
i technologii mleka oraz produktow mleczarskich z uwzglednieniem tradycyjnych i nowoczesnych
metod analitycznych. Byta opiekunem pracy magisterskiej pt. ,Preparaty wysokobiatkowe jako
substancje dodatkowe w produkcji lodéw” (data obrony 19.06.2023 r.). Z udziatem dyplomatki
powstata publikacja naukowa: Kietczewska K., Smoczynski M., Gutkowska M. The use of high-
protein preparations in ice cream production. Foods, 14(3), 345;
https://doi.org/10.3390/foods14030345.

Zatozenia, cele i skutecznos¢ prowadzonej polityki kadrowej, z uwzglednieniem metod
i kryteriow doboru oraz rekrutacji kadry, sposobow, zasad i kryteriow oceny jakosci kadry oraz
udziatu w tej ocenie réinych grup interesariuszy, w tym studentow, a takie wykorzystania
wynikow oceny w rozwoju i doskonaleniu kadry

Polityka kadrowa na Wydziale realizowana jest zgodnie z wytycznymi zawartymi w:
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e Zarzadzeniu nr 36/2024 Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
15 maja 2024 roku w sprawie polityki kadrowej w Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w
Olsztynie (zat. K.4.2),

e Zarzadzeniu nr 100/2020 Rektora Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
1 grudnia 2020 roku w sprawie wprowadzenia Regulaminu oceny nauczycieli akademickich
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (Zatacznik do Zarzadzenia: Regulamin oceny
nauczycieli akademickich Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie) (zat. K.4.3, K.4.4,
K.4.5),

e Uchwale nr 249 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 21 czerwca 2013 roku w sprawie zasad, kryteridw
i trybu oceny pracy nauczyciela akademickiego (ze zm.) (zat. K.4.6, K.4.7),

e Uchwale nr338 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 29 listopada 2013 roku w sprawie kryteriéw oceny
kandydatédw przy zatrudnianiu nauczycieli akademickich na poszczegdlnych stanowiskach
na wydziatach UWM oraz w jednostkach miedzywydziatowych (ze zm.) (zat. K.4.8, K.4.9),

e Uchwale nr 494 Senatu UWM w Olsztynie z dnia 21 maja 2019 roku w sprawie Statutu UWM
w Olsztynie (Zatacznik nr 4 Dodatkowe wymagania kwalifikacyjne niezbedne do zajmowania
stanowisk w grupie pracownikéw badawczo-dydaktycznych i badawczych oraz wymagania
kwalifikacyjne niezbedne do zajmowania stanowisk w grupie pracownikéw dydaktycznych
na wydziatach) (ze zm.) (zat. K.4.10, K.4.11).

W zakresie polityki kadrowej podjeto dziatania zmierzajgce do rozwoju kapitatu ludzkiego stuzgcego
realizacji celéw zawartych w Strategii Rozwoju Uniwersytetu, okreslono wymagania i kwalifikacje
zawodowe dla kandydatéw na poszczegdlne stanowiska nauczycieli akademickich na wydziatach oraz
w jednostkach ogdlnouczelnianych oraz ustalono minimalne wymagania punktowe, ponizej ktérych
ocena dziatalnosci nauczyciela akademickiego w danym obszarze jest negatywna.

Polityka kadrowa Wydziatu realizowana jest w oparciu o potrzeby w zakresie:

e ksztatcenia, warunkowane liczbg realizowanych godzin dydaktycznych przez osoby zatrudnione
na stanowiskach nauczycieli akademickich,

® obstugi procesu ksztatcenia przez osoby niebedgce nauczycielami akademickimi,

e zapewnienia odpowiedniego poziomu badan naukowych,

e zapewnienia prowadzenia badan naukowych w okreslonych tematykach,

® szczegdtowq analize posiadanych zasobéw kadrowych, z uwzglednieniem ciggtosci zatrudnienia
w perspektywie dtugookresowej (unikniecie ,luki pokoleniowej w zatrudnieniu”),

¢ mozliwosci finansowe wydziatu.

Wtadze wydziatu prowadzg ocene stanu zatrudnienia w perspektywie krétko- i dtugookresowej.
Analizowane s3 elementy wskazane powyzej. Potrzeby w zakresie zatrudnienia podlegaja
dynamicznym zmianom spowodowanym wptywem czynnikdw zewnetrznych, do ktérych nalezy
zaliczy¢ przede wszystkim zmniejszanie sie liczby kandydatéw na studia oraz podniesienie sredniej
wieku kadry badawczo-dydaktycznej.

Tryb i kryteria obowigzujgce przy przeprowadzaniu konkurséw, awansach oraz ocenie pracownikéw
okreslajg stosowne dokumenty. Naczelng zasadg polityki kadrowej jest zatrudnianie najlepszych
kandydatow, czemu sprzyjajg przyjete procedury konkursowe wynikajgce z przepisow ustawy Prawo
o szkolnictwie wyzszym i nauce, Statutu, uchwat Senatu UWM i zarzgdzen Rektora UWM. Pracownicy
prowadzacy zajecia na ocenianym kierunku publikuja w uznanych czasopismach krajowych
i zagranicznych (indeksowanych w bazie SCOPUS, Web of Science oraz na liScie ministerialnego wykazu
czasopism naukowych i recenzowanych materiatéw z konferencji miedzynarodowych z dnia 5 stycznia
2024 r.), a takze w monografiach wydawanych przez uznane polskie i swiatowe wydawnictwa.
W katedrach prowadzone sg badania naukowe w ramach badan finansowanych z subwencji badawczej
oraz grantow NCN, NCBR MNiSW i dla mtodych naukowcdw, a takze finansowane z innych Zrddet.
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Od 01.10.2019 r. polityka kadrowa prowadzona jest przez Dziekana Wydziatu w porozumieniu
z Przewodniczgcym Dyscypliny Naukowej Technologia Zywnoéci i Zywienia.

Ocena pracy nauczycieli akademickich przeprowadzana jest zgodnie z zarzgdzeniem nr 100/2020
Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 1 grudnia 2020 roku w sprawie
wprowadzenia Regulaminu oceny nauczycieli akademickich Uniwersytetu Warminnsko-Mazurskiego
w Olsztynie (zat. K.4.4). Szczegdtowe kryteria oceny okresowej w obszarze dziatalnosci naukowej
i ksztatcenia kadr dla poszczegdlnych grup pracownikow i rodzajow stanowisk w dziedzinie nauki: nauki
rolnicze, dyscyplinie naukowej: technologia zywnosci i zywienia okreslono w Tabeli 4b. Zatgcznika
nr 2 do Regulaminu oceny nauczycieli akademickich UWM w Olsztynie (zat. K.4.5).

Ocena nauczycieli akademickich polega na wypetnieniu przez pracownika ankiety oceny okresowej,
w ktdrej przedstawia on swoje osiggniecia naukowe, dydaktyczne i organizacyjne. Pod uwage brane s3
m.in. opracowywanie nowych materiatéw dydaktycznych, opieka nad kotami naukowymi a takze
opinie studentéw wyrazone w badaniu ankietowym ,Jakos¢ realizacji zaje¢ dydaktycznych”. Arkusz
ankiety oceny okresowej pracownika jest opiniowany przez kierownika jednostki wydziatowej
i przesytany do dziekanatu. Prodziekan ds. ksztatcenia wpisuje do ankiety wyniki oceny dokonanej
przez studentéw. Tak przygotowane materiaty przekazywane sg Wydziatowej Komisji Oceniajaca
Nauczycieli Akademickich. Kazdy nauczyciel jest poddawany ocenie w obecnosci kierownika
wydziatowej jednostki. Komisja wydaje ocene catosciowgq, ktdra moze byé pozytywna, pozytywna z
oceng na 2 lata lub negatywna. Kwestionariusz, po zapoznaniu sie i podpisaniu przez ocenianego
pracownika, zostaje przekazany Rektorowi.

Wazny element oceny kadry dydaktycznej stanowig opinie studentéw. Studenci majg mozliwos¢
oceny kadry w badaniu ankietowym ,Jakos¢ realizacji zajeé dydaktycznych”. Badanie przeprowadzane
jest przy uzyciu zestandaryzowanej ankiety internetowej, udostepnianej corocznie w ustalonym
odgdrnie terminie. Wyniki ankiet sg analizowane na poziomie Wydziatu, udostepniane kierownikom
katedr, a kazdy nauczyciel akademicki moze zapoznad sie z nimi poprzez swoje konto w systemie USOS.
Oceny wystawiane przez studentdw sg brane pod uwage przy ustalaniu obsady zaje¢ dydaktycznych
na kolejny rok akademicki. Ustalajgc obsade uwzglednia sie takze wnioski z hospitacji oraz informacje
uzyskane podczas rozméw ze studentami.

Dodatkowa formg oceny nauczycieli przez studentdw jest organizowany corocznie przez Samorzad
Studencki konkurs ,Belfer Roku”, prowadzony na wszystkich wydziatach UWM w Olsztynie.
Zwyciestwo na poziomie Wydziatu jest traktowane jako bardzo prestizowe.

5. System wspierania i motywowania kadry do rozwoju naukowego oraz podnoszenia
kompetencji dydaktycznych

Wydziat wspiera i motywuje kadre do rozwoju naukowego i dydaktycznego, wykorzystujgc w tym
celu wewnetrzne programy. Co roku na wniosek Dziekana Wydziatu po zaopiniowaniu przez Komisje
ds. Nagréd wyrdzniajgcym sie pracownikom przyznawane sg Nagrody JM Rektora UWM w Olsztynie za
szczegOlne osiggniecia w zakresie dziatalnosci dydaktycznej i organizacyjnej, zgodnie z Zarzadzeniem
nr 66 Rektora UWM w Olsztynie z dnia 11 pazdziernika 2022 r. w sprawie zasad przyznawania nagréd
Rektora (zat. K.4.12). Ponadto nauczyciele akademiccy otrzymujg nagrody za wyrdzniajgce sie
publikacje naukowe o wartosci punktowej 140 i 200.

Na Wydziale stosowane s3 dziatania zachecajgce do rozwoju naukowego, jak np. zwiekszone
wynagrodzenia dla pracownikéw, ktérzy uzyskali najwyzszg punktacje na Wydziale za osiggniecia
w dziatalnosci naukowej, dydaktycznej i organizacyjnej. Stuzy temu, m.in. przyznawany co dwa lata
dodatek motywacyjny, tzw. dodatek projakosciowy, zgodnie z Uchwatg nr 543 Senatu UWM z dnia
27 czerwca 2014 r. (zat. K.4.13), porozumieniem z dnia 8 czerwca 2021 r. pomiedzy Rektorem UWM
w Olsztynie, a przedstawicielami zwigzkéw zawodowych dziatajgcych w UWM w Olsztynie w sprawie

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 81



dodatkowej czesci wynagrodzen zasadniczych pracownikéw Uniwersytetu Warminsko - Mazurskiego
w Olsztynie, aneksem nr 1 z dnia 29 czerwca 2023 do Porozumienia zawartego dnia 8 czerwca 2021 r.
oraz szczegotowe zasady podziatu srodkow funduszu motywacyjnego obowigzujgce na Wydziale Nauki
o Zywnosci UWM w Olsztynie.

Elementem systemu wsparcia kadry badawczo-dydaktycznej jest mozliwos¢ otrzymania
dodatkowych srodkéw finansowych w ramach programu Regionalna Inicjatywa Doskonatosci. W latach
2019-2023 w jego ramach realizowano projekt pt. , Innowacyjna zywnos¢ wysokiej jakosci dla zdrowia
spoteczenstwa i zréwnowazonego rozwoju — zintegrowany program rozwoju badan naukowych
i innowacji w zakresie nauk rolniczych i nauk weterynaryjnych na Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim w Olsztynie” (nr projektu 10/RID/2018/19), ktory wspierat:

1. aktywnos¢ naukowo-badawczg (obszar 1) przez:

¢ finansowanie dziatalnosci naukowej w zakresie kontynuacji zadarn badawczych, bedacych
w realizacji na Wydziale Nauki o Zywnosci Uniwersytetu-Warmifsko Mazurskiego w Olsztynie,
przyczyniajgcych sie do upowszechnienia wynikéw w publikacjach z listy MEIN w dyscyplinie:
technologia zywnosci i zywienia na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie
(Poddziatanie 1),

e wsparcie procesu publikowania wynikéw badan prowadzonych na Wydziale Nauki o Zywnosci
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, w otwartym systemie Open Access
w czasopismach z listy MEIN w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia na Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (Poddziatanie 2),

e wsparcie procesu ttumaczenia i weryfikacji jezykowe]j artykutéw w czasopismach z listy MEIN
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w
Olsztynie (Poddziatanie 3),

e wsparcie procesu zgtoszen patentowych, wytgcznych praw do odmian roslin, praw ochronnych
na wzér uzytkowy lub znak towarowy w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia na
Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (Poddziatanie 4),

e wsparcie aktywnego uczestnictwa pracownikdw w zagranicznych oraz miedzynarodowych
konferencjach naukowych w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia na Uniwersytecie
Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (Poddziatanie 5).

2. mobilnos¢ pracownikow (obszar 2) przez:

e podnoszenie kwalifikacji pracownikéw Wydziatu Nauki o Zywnosci deklarujgcych dziatalnoéé
naukowa w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia na Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim
w Olsztynie poprzez uczestnictwo w: pobytach krétkoterminowych, misjach naukowych,
szkoleniach, warsztatach, kursach oraz konkursach organizowanych w zagranicznych osrodkach
i organizacjach naukowo-badawczo-edukacyjnych i przemystowych (Poddziatanie 1),

e wzrost znaczenia prowadzonych badan naukowych w miedzynarodowym srodowisku naukowym
poprzez zwiekszenie liczby zagranicznych stazy w renomowanych zagranicznych osrodkach
naukowych i badawczo-rozwojowych (Poddziatanie 2),

e W latach 2024-2027 Wydziat bierze udziat w Projekcie RID: ,Wspdlne zdrowie ludzi i zwierzat:
od zréwnowazonej produkcji zywnos$ci po nowatorskie terapie”. W tej edycji finansowane
sg nastepujace dziatania:

e wsparcie rozwoju warsztatu badawczego poprzez wprowadzanie innowacyjnych modeli, technik
i strategii badawczych,

¢ finansowanie publikacji artykutow naukowych w renomowanych czasopismach w formule
otwartego dostepu, w tym przygotowania edytorskiego publikacji,

¢ dofinansowanie udziatu pracownikéw w zagranicznych lub miedzynarodowych konferencjach
naukowych,
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¢ dofinansowanie udziatu pracownikéw w szkoleniach, misjach naukowych,

¢ dofinansowanie organizacji konferencji i warsztatdw odbywajacych sie z udziatem przedstawicieli
otoczenia spoteczno-gospodarczego,

e dofinansowanie badan prowadzonych przez studenckie kota naukowe,

¢ dofinansowanie udziatu studentéw w krajowych i miedzynarodowych konferencjach naukowych,

¢ finansowanie dodatkowych wyjazdéw studentéw do firm w ramach zajeé¢ praktycznych oraz
wyjazdow na konkursy, targi/organizowanie konkurséw,

¢ finansowanie organizacji konkurséw, seminariéw, konferencji przez studentéw,

¢ finansowanie realizacji badan interdyscyplinarnych w roku 2025 w ramach projektu pt. , Wspdlne
zdrowie ludzi i zwierzat: od zrdwnowazonej produkcji po nowatorskie terapie",

e wsparcie realizacji badan pilotowych dla potrzeb przygotowania projektéw badawczych
sktadanych do instytucji finansujgcych badania naukowe (,Granty na granty").

W projekcie Regionalna Inicjatywa Doskonatosci przewidziano przyznawanie przez Rade Naukowa
corocznie nagréd dla najlepszych zespotéw badawczych prowadzacych dziatalnos¢ naukowa
w dyscyplinie technologia zywnosci i zywienia. Pracownicy bedacy nauczycielami akademickimi WNoZ
majg mozliwos¢ aplikowania o srodki w trybie konkursowym.

W zakresie podnoszenia kompetencji dydaktycznych bardzo dobrym systemem wsparcia jest
program Erasmus+. Pracownicy Wydziatu korzystajg z mozliwosci wyjazdéw na zagraniczne uczelnie
w celu wygtoszenia wyktaddw oraz zapoznania sie systemem ksztatcenia w danej uczelni. Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w Olsztynie cyklicznie pozyskuje srodki finansowe w ramach projektéw
wspotfinansowanych ze Srodkéw UE, ktérych celem jest wzmocnienie potencjatu dydaktycznego
pracownikéw. Przyktadem projektow, w ktérych aktywnie uczestniczyli pracownicy Wydziatu sa:

®  Program Rozwojowy UWM w Olsztynie (POWER.03.05.00-00-2310/17),
e Uniwersytet Wielkich Mozliwos$ci (POWER.03.05.00-00-2201/18) — program podniesienia jakosci
zarzadzania procesem ksztatcenia i jakos$ci nauczania.

Zalecenia dotyczace kryterium 4 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktdéra poprzedzita biezgca ocene (jezeli dotyczy)

Kryterium 4 zostato ocenione w poprzedniej ocenie jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.

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

1. Baza dydaktyczna i naukowa stuzgca realizacji zajec¢ oraz dziatalnosci naukowej na ocenianym
kierunku w dyscyplinie technologia Zywnosci i Zzywienia

Ksztatcenie na kierunku technologia zywnosci i Zywienie cztowieka realizowane w 21 jednostkach
dydaktycznych, w tym 8 z Wydziatu Nauki o Zywnosci, 2 z Wydziatu Bioinzynierii Zwierzat, 1 z Wydziatu
Rolnictwa i Lesnictwa, 3 z Wydziatu Nauk Ekonomicznych, 1 z Wydziatu Matematyki i Informatyki oraz
w jednostkach ogdlnouczelnianych (Studium Jezykéw Obcych, Studium Wychowania Fizycznego
i Sportu). Ponadto przedmioty ogdlnouczelniane do wyboru, realizowane sg w jednostkach wydziatéw:
Prawa i Administracji, Humanistycznego, Geoinzynierii oraz Nauk Spotecznych.

Na Wydziale Nauki o Zywnosci zajecia realizowane sg w Katedrach:
* Biochemii Zywnosci,

e Fizyki i Biofizyki,

* Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci,
 Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa,

e Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig,
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e Przetwdrstwa i Chemii Surowcow Roslinnych,
» Towaroznawstwa i Badar Zywnosci,
e Zywienia Cztowieka.

Katedry Wydziatu Nauki o Zywnosci UWM w Olsztynie prowadzace ksztafcenie na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka zlokalizowane sg w 6 obiektach. taczna powierzchnia
uzytkowa zajmowana przez w/w Katedry wynosi 18129,3 m2. Gtéwna czesc¢ ksztatcenia na ocenianym
kierunku realizowana jest w budynku Wydziatu Nauki o Zywnosci przy Placu CieszyAskim
1 o powierzchni 7247 m2, gdzie znajduje sie 5 z 8 Katedr oraz aula wyktadowa im. prof. T. Pijanowskiego
dysponujgca 220 miejscami. Pozostate budynki to obiekty zlokalizowane przy ulicy Heweliusza
1 (Katedra Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci; laboratoria czesci
biotechnologicznej) i 6 (laboratoria Katedry Towaroznawstwa i Badan Zywnosci), Oczapowskiego
4 (Katedra Fizyki i Biofizyki), Stonecznej 45 F (nowoczesne Centrum Gastronomii z Dietetykg i Biooceng
Zywnosci, Katedra Zywienia Cztowieka) oraz Centrum Edukacyjno-Badawcze Mleczarstwa
zlokalizowane przy ulicy Oczapowskiego 7 (Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig). Ponadto
studenci majg zapewniony dostep do nowoczesnych obiektéw Studium Wychowania Fizycznego
i Sportu. S3 to obiekty zlokalizowane w dzielnicy Kortowo: hala sportowa (ul. Prawochenskiego 7),
stadion sportowy (ul. Oczapowskiego 12), kompleks boisk sportowych ,Nad Kortowkay”
(ul. Kanafojskiego 5), korty tenisowe (ul. Heweliusza) oraz obiekty poza miasteczkiem studenckim:
Ptywalnia Uniwersytecka (ul. Tuwima 9), obiekty sportowe (ul. Zotnierska 14), hala sportowa (ul. Pana
Tadeusza 4). Sale wyktadowe wyposazone sg w rzutniki multimedialne, komputery, mikrofony i ekrany.
W zestawy multimedialne wyposazone sg réwniez sale audytoryjne, bedace w dyspozycji jednostek
organizacyjnych Wydziatu. Obok sal wyktadowych i seminaryjnych (aula im. prof. T. Pijanowskiego
i 18 sal na 24-50 osdb), kluczowe miejsce w procesie dydaktycznym zajmujg laboratoria wydziatowe
(51 sal ¢éwiczeniowych) oraz pracownie komputerowe. Laboratoria sg wyposazone nie tylko
w podstawowy sprzet niezbedny do nauki przedmiotéw takich jak: analiza i ocena jakosci zywnosci,
biochemia zywnosci, chemia zywnosci, mikrobiologia zywnosci czy chemia zywnosci, ale takze
w specjalistyczng aparature wykorzystywang do nauki przedmiotéw kierunkowych i zwigzanych
z zakresem ksztatcenia m.in. analiza instrumentalna, inzyniera i techniki membranowe w przemysle
mleczarskim, technologia mleka i koncentratdw, technologia i chemia miesa, roslinne zwigzki
biologicznie aktywne w zywnosci i zywieniu, przetwérstwo zbdz, przetwdrstwo nasion oleistych czy
technologia wysokobiatkowych i wysokottuszczowych produktéw mlecznych. Studenci wykorzystujg
aparature podczas zaje¢ dydaktycznych, do realizacji badan w ramach prac dyplomowych oraz
w dziatalnosci badawczej studenckich két naukowych. Studenci zainteresowani pogtebianiem swoich
kompetencji moga z niej korzystaé, wspotuczestniczac w badaniach naukowych w ramach tematéw
statutowych lub projektdw badawczych finansowanych ze Zrédet zewnetrznych prowadzonych przez
pracownikéw poszczegdlnych katedr. Sale (¢wiczen i pomieszczenia naukowo-dydaktyczne
wykorzystywane na ocenianym kierunku w poszczegdlnych katedrach Wydziatu Nauki o Zywnosci sg
wyposazone zgodnie ze specyfika ich dziatalnosci dydaktyczno-naukowej. Wiekszos¢ sal dydaktycznych
audytoryjnych i projektowych wyposazonych jest w zestawy komputerowe z dostepem do Internetu
oraz w rzutniki multimedialne. Laboratoria dydaktyczne wyposazone s3 w sprzet laboratoryjny,
aparature badawczg i dygestoria. Przyktady pracowni specjalistycznych wykorzystywanych w procesie
dydaktycznym na kierunku technologia zywnosci i zywienia cztowieka, w tym do przygotowania prac
dyplomowych, na ocenianym kierunku przedstawiono ponizej:

e pracownie dydaktyczne w Katedrze Biochemii Zywnosci (PI. Cieszyrski 1, s. 205 i 333) wyposazone
m.in. w aparaty do elektroforezy zelowej, podswietlacz do zeli, termobloki, demineralizatory,
spektrofotometry, wiréwki, taznie wodne, miksery, mieszadta magnetyczne, piece piekarnicze,
rzutniki. Pracownie sg wykorzystywane do realizacji przedmiotéw: chemia organiczna, biochemia
zywnosci, wybrane zagadnienia z enzymologii, enzymology and bioinformatics,

e pracownie naukowo-dydaktyczne w Katedrze Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa
(PI. Cieszynski 1, s. 07, 3, 5, 7, 13, 101, 105, 110, 112, 114) wyposazone m.in. w analizator do
badania podstawowego sktadu chemicznego Foodscan, miernik aktywnosci wody, maszyne
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testujaca Instron, kolorymetry, pH-metry, rzutniki multimedialny, prébnik do oceny jakosci
powietrza, cieplarki laboratoryjne, licznik kolonii bakterii, densytometr, dyspenser do nanoszenia
krgzkéw antybiotykowych, system dokumentacji i analizy Zzeli i blotéw znakowanych
fluorescencyjnie, zestaw do elektroforezy poziomej, mikroskopy optyczne, spektrometr LT/SH
MAS, MALDI TOF - aparat do identyfikacji i okreslania antybiotykoopornosci. Pracownie s3
wykorzystywane do realizacji przedmiotéw: mikrobiologia zywnosci, diagnostyka w mikrobiologii
zywnosci, technical microbiology/ microbiological food safety, metody oceny miesa i przetworéow
miesnych, technologia drobiarstwa i jajczarstwa, dodatki prozdrowotne w przetworach miesnych,
technologia i chemia miesa, niekonwencjonalne surowce zwierzece - ryby, niekonwencjonalne
surowce zwierzece - zwierzeta fowne, technologia zywnosci - technologia miesa i przetwordéw
miesnych, zywnos¢ przysztosci, hydrokoloidy w przetwérstwie miesa, trendy w przemysle
miesnym, innovative food technology and technics,

e pracownie biezgcej kontroli jakosci, instrumentalnej kontroli jakosci, mikrobiologii
prognostycznej, mikrobiologii przemystowej, analizy sensorycznej (12 stanowisk), mikroskopii,
reologii oraz hala technologiczna w Katedrze Mleczarstwa i Zarzadzania jakoscia
(ul. M. Oczapowskiego 7). Pracownie wyposazone m.in. w licznik komérek somatycznych do
mleka surowego, gestosciomierz Densito, pH-metry, krioskop, konduktometr, jonometr, taznie
olejowa do oznaczania stabilnosci cieplnej, Lactoscan, LactoscanSCC, spektrofotometr CM-3500d,
Mastersizer 3000, MilkoScan FT2, Lactoskop, FoodScan, NIRS DS2500, automatyczny analizator
mikrobiologiczny, automatyczny licznik kolonii bakterii, automat myjgco-dezynfekujacy,
mikroskopy optyczne, mikroskop skaningowy Quanta 200, mikroskop konfokalny Nicon Eclipse,
analizator tekstury TAXT plus. Hala technologiczna z dziatami: odbidr i magazynowanie surowca,
aparatownia, mleka i napojéw fermentowanych, mastownia, deseréw mlecznych i twarogowych
oraz serkéw smakowych i lodéw, seréw podpuszczkowych, seréw kwasowych i kwasowo-
enzymatycznych, kondensownia i proszkownia, filtracji membranowej, konfekcjonowania
i pakowania (w tym MAP i VP) wyposazona w instalacje i urzgdzenia do kompleksowego przerobu
mleka oraz do mycia pianowego i centralng stacje mycia i dezynfekcji (CIP). W pracowniach
realizowane sg przedmioty: podstawy produkcji i oceny mleka, technologia zywnosci - technologia
mleczarska, technologia mleka, napojéw i koncentratéw, technologia seréw i preparatéw
biatkowych, technologia masta i produktéw wysokottuszczowych, opakowalnictwo produktéw
mleczarskich, higiena produkcji, mycie i odkazanie w przemysle mleczarskim, postep techniczno-
technologiczny w przetworstwie mleczarskim, technologia wysokobiatkowych
i wysokottuszczowych produktédw mlecznych, ocena jakos$ci mleka i produktéw mlecznych,

e sale komputerowe Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakos$cig w budynku przy placu Cieszyriskim
1 (s. 338 z oprogramowaniem w jezyku polskim z 28 stanowiskami przeznaczonymi dla studentéw
i jednym stanowiskiem prowadzacego i s. 4 z oprogramowaniem w jezyku angielskim
z 16 stanowiskami przeznaczonymi dla studentéw i jednym stanowiskiem prowadzacego)
wyposazone sg w oprogramowanie MsOffice, Statistica i rzutniki. Funkcjonowanie obu sal bazuje
na serwerze z oprogramowaniem Windows i serwerze z oprogramowaniem Linux. Na kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka ww. salach komputerowych prowadzone
sg przedmioty: technologie informacyjne, statystyka, informatyka stosowana, metodologia badan
doswiadczalnych, badania konsumenckie i marketing w przemysle spozywczym, statystyczne
sterowanie jakoscig, zywnos¢ specjalnego przeznaczenia, methodology of experimental studies,
advanced information technologies, food marketing and production economics, enzymology and
bioinformatics,

e pracownia analizy surowcéw i produktéw przetwdrstwa surowcéw roslinnych w Katedrze
Przetwdrstwa i Chemii Surowcéw Roslinnych (Pl. Cieszynski 1, s. 238, 239/240, 226, 322 i 324) jest
wyposazona m.in. w mtyny do ziarna, prase slimakowga, hydrauliczng i filtracyjng do ttoczenia
olejow i sokéw, aparat do liczby opadania, amylograf, piec konwekcyjny, piec muflowy, maszyne
wytrzymatosciowa Instron, refraktometr, polarymetr, wagosuszarke, komory badan cieplnych,
aparat do oznaczania glutenu, odsiewacz laboratoryjny, ekstraktory Soxhleta, aparat do pomiaru
czasu indukcji utleniania Rancimat, stanowisko do ekstrakcji nadkrytycznej i ultradZzwiekowej.
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Pracownia stuzy do realizacji nastepujacych przedmiotow: towaroznawstwo i przechowalnictwo
surowcow roslinnych, przetwdrstwo zbdz, przetwdrstwo nasion oleistych, wybrane dziaty
przetwodrstwa surowcéw roslinnych, towaroznawstwo i przechowalnictwo zbdz i nasion oleistych,
towaroznawstwo i przechowalnictwo owocéw i warzyw, chemia i analiza zywnosci pochodzenia
roslinnego, roslinne zwigzki biologicznie aktywne w zywnosci i zywieniu, technologie
fermentacyjne w przetwdrstwie surowcow roslinnych, zamrazalnictwo i przechowalnictwo
owocow i warzyw, technologia zagospodarowania odpadéw powstajgcych w przetwérstwie
zywnosci pochodzenia roslinnego, alergeny pokarmowe, technologia zywnosci - technologia
produktdéw roslinnych, innowacyjna zywnos$¢é pochodzenia roslinnego, innovative food technology
and technics. Pracownia analiz chromatograficznych (Pl. Cieszyniski 1, s. 241) wyposazona jest
w chromatografy cieczowe i gazowe z detektorami MS/MS, DAD i FID. Pracownia stuzy do
realizacji prac dyplomowych oraz jest wykorzystywana do realizacji ¢wiczen z przedmiotow
chemia i analiza zZywnosci pochodzenia roslinnego oraz zaawansowane techniki analizy zywnosci,

e pracownie HPLC, GC, ASA, towaroznawczej oceny zywnosci i analizy sensorycznej w Katedrze
Towaroznawstwa i Badai Zywnoéci (ul. J. Heweliusza 6, s. 100, 101, 111, 112, 201, 202, 203, 302,
303, 304, 309, 311, PIl. Cieszynski 1, s. 202, 203, 204, 213, 437, 438, blok 30, s.105, 106)
wyposazone m.in. w chromatografy cieczowe i gazowe, zestaw do szybkiego oznaczania btonnika
pokarmowego Fiberteck 1023, liofilizator, spektrofotometr absorpcji atomowej, pH-metry,
wagosuszarke, polarymetry, refraktometry, wagi, destylator elektryczny, wytrzgsarke z taznig
wodng, zestaw sit laboratoryjnych do produktéw zbozowych, indywidualne stanowiska do oceny
sensorycznej. W pracowniach realizowane s3 zajecia: badania konsumenckie i marketing
w przemysle spozywczym, analiza sensoryczna, chemia zywnosci, analiza i ocena jakosci zywnosci,
higiena produkcji i toksykologia zywnosci, ekotechnologie w przemysle spozywczym, analiza
instrumentalna, food marketing and production economics (marketing zywnosci i ekonomika
produkcji), wykrywanie nieuczciwych praktyk rynkowych, trendy w stosowaniu dodatkow
do zywnosci,

e  pracownie Katedry Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci (ul. J. Heweliusza
1): sala seminaryjna (s. 110), pracownia chromatografii (s. 112) wyposazona w chromatografy
gazowe z detektorem ptomieniowo-jonizacyjnym (GC-FID), chromatograf gazowy z detektorem
mas (GC-MS/MS), system chromatografii cieczowej z detektorem spektrofotometrycznym
i detektorem Swiatta rozproszonego (HPLC-DAD-ELSD), chromatograf cieczowy z detektorem
spektrofotometrycznym, refraktometrycznym i fluorescencyjnym (HPLC-DAD-RI-FLD), system
do chromatografii cieczowej (AKTA). Pracownia biotechnologii (s. 113-115) wyposazona jest
w zestaw reaktoréow do hodowli drobnoustrojow, termostaty, inkubatory z wytrzasaniem,
zamrazarke utrzymujacg temperature -80°C, spektrofotometr podczerwieni (FTIR),
spektrofotometry, mikrospektrofotometr, system do analizy obrazu, zestawy do elektroforezy
pionowej i poziomej, system do elektroforezy pulsacyjnej, system do analizy obrazu, czytniki
mikroptytek, termobloki, system do PCR, komory laminarne, dezintegrator ultradZwiekowy,
dezintegrator typu bead-beating, wirdwki laboratoryjne, system pomiaru rozktadu wielkosci
czastek. Pracownia technologii zywnosci (s. 01, 2-17), wyposazone sg w standardowe systemy
do suszenia, destylacji, rektyfikacji, prase wysokocisnieniowg, system do generowania zimnej
plazmy, termostaty, spektrofotometry, refraktometr cyfrowy, polarymetr cyfrowy, mikroskop
odwrécony, liofilizatory, dygestoria, system do produkcji lodu kruszonego, enkapsulator.
Pracownia technologii fermentacji (minibrowar) (s. 016, 1, 16) wyposazona jest w dwa zestawy
linii technologicznych do produkcji piwa (kadz zacierna, kociot warzelny, kadz filtracyjna, whirpool,
wymiennik ptytowy, fermentory, zbiorniki lezakowe, system chtodzenia, automatyka oraz mini
kociotki warzelne). W pracowniach realizowane s3 zajecia z przedmiotow: ogdlna technologia
zywnosci, inzynieria procesowa, technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci, trendy
biotechnologii zywnosci, technologia przemystéw fermentacyjnych, zywnosé¢ funkcjonalna
i nutraceutyki,

e pracownie i hala Katedry Inzynierii, Aparatury Procesowej i Biotechnologii Zywnosci
(ul. M. Oczapowskiego 7, s. 10, 37) wyposazone m.in. w twardosciomierz Brinella,
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twardosciomierz Rockwella, mtotek Poldi, durometr Shore'a, statyw STAV z dynamometrem
i systemem akwizycji danych do komputera, stanowiska do: demonstracji i badania metod
regulacji wydajnosci pompy wirowej (metoda dtawieniowa i z inwerterem), kompensacji mocy
biernej (pomiar mocy czynnej i biernej oraz kompensacja wspoétczynnika mocy), analizy budowy
chtodziarki sprezarkowej i badania parametréw pracy pompy ciepta, wyznaczania charakterystyki
roboczej wentylatora promieniowego, badania termometréw i przetwornikdw do pomiaru
temperatury. Unikatowe wyposazenie do realizacji proceséw jednostkowych przemystu
spozywczego znajduje sie na Hali Technicznej Katedry. Nalezg do nich pasteryzator ptytowy
z petnym wyposazeniem, rozpryskowa wieza suszarnicza, suszarnia walcowa, suszarnia
i aglomerator fluidalny, homogenizator cisnieniowy, ultradzwiekowy i mikrokanalikowy, wiréwka
samooczyszczajgca, jednostki do przeprowadzenia filtracji krzyzowej cross-flow oraz stacja mycia.
W pracowniach realizowane s zajecia: maszynoznawstwo, ogdlna technologia zywnosci,
inzynieria procesowa, technologia zywnosci - biotechnologia zywnosci, aparatura przemystu
mleczarskiego, aparatura przetwdrstwa miesa, aparatura produktéw roslinnych, trendy
biotechnologii zywnosci, technologia przemystéw fermentacyjnych, zywno$¢ funkcjonalna
i nutraceutyki, miernictwo w kontroli jakosci zywnosci, metodologia badarh do$wiadczalnych,
wybrane techniki procesowe, methodology of experimental studies, technological equipment
in food processing, food physics and rheology,

e w Katedrze Zywienia Cztowieka (ul. Stoneczna 45F) zlokalizowane sg pracownie technologiczne
(s. 51 6), wyposazone sg m.in. w czteropalnikowe kuchenki gazowe z piekarnikiem elektrycznym,
piece konwekcyjno-parowe, piece piekarniczo-cukiernicze, kuchenki indukcyjne, kuchenki
mikrofalowe, ptyte grillowa z ptytg kombinowang, cyrkulatory do obrdébki technikg sous vide,
komorowg zamykarke prdézniowg oraz drobny sprzet gastronomiczny. Sg one wykorzystywane do
realizacji zaje¢ w ramach przedmiotdow: podstawy technologii gastronomicznej, technologia
przemystowe] produkcji potraw, technologia zywnosci — technologia gastronomiczna. Pracownia
analizy sensorycznej (s. 116) wyposazona jest w indywidualne stanowiska do oceny sensorycznej
oraz zaplecze do przygotowania probek zywnosci do oceny (s. 115), w ktdrym znajdujg sie m.in.
piec konwekcyjno-parowy i kuchenka mikrofalowa. Wykorzystywana jest do realizacji zajec
analiza sensoryczna zywnosci i potraw. Pracownia badawcza (s. 3) wyposazona jest w analizator
sktadu ciata, wagi, kalipery, tasmy miernicze i jest wykorzystywana do realizacji zaje¢ z zakresu
zywienia cztowieka oraz prac dyplomowych studentéw studiéw | i Il stopnia. Ponadto w Katedrze
zlokalizowane sg pracownie audytoryjne/komputerowe: pracownia behawioralnych
uwarunkowan zywienia wraz z pracownia epidemiologii zywieniowej (s. 110), pracownia anatomii
i fizjologii cztowieka wraz z pracownig projektowania zaktadéw gastronomicznych (s. 117),
pracownia biostatystyki (s. 123), ktore sg wyposazone w stanowiska komputerowe
z oprogramowaniem, w tym specjalistycznymi programami: Edu Dietetyk Pro (platforma
edukacyjna) oraz Dieta 6.0, plansze i modele anatomiczne oraz mikroskopy. Pracownie
te wykorzystywane sg do realizacji zajeé: podstawy zywienia cztowieka, zywienie zbiorowe,
profilaktyka zywieniowa, zywienie cztowieka, biologiczna ocena zywnosci, podstawy dietetyki,
metodologia oceny sposobu zywienia, edukacja zywieniowa, zywienie w wysitku fizycznym
i warunkach ekstremalnych, profilaktyka zywieniowa, zywienie w wysitku fizycznym,
technologiczne projektowanie zaktadédw przemystu spozywczego, trendy w zywieniu cztowieka
i profilaktyce zywieniowej, bioaktywne sktadniki w zywieniu cztowieka, etnodietetyka i etnografia
zywieniowa, catering zywieniowy i dietetyczny, poradnictwo zywieniowe i dietetyczne, zywienie
spersonalizowane, trends in human nutrition and nutritional prophylaxis, trendy w zywieniu
cztowieka i profilaktyce zywieniowej,

e pracownie Katedry Fizyki i Biofizyki (ul. M. Oczapowskiego 4, s. 113, 114, 116): pracownia
mechaniczna, wyposazona w rzutnik multimedialny, destylarke, lodowke, barometr,
psychrometry, wagi elektroniczne i szalkowe, wahadfa: matematyczne, rewersyjne i inne,
zyroskop, wiskozymetry, zestawy kapilar do wyznaczania napiecia powierzchniowego cieczy,
stalagmometr, zestawy laboratoryjne do pomiaréw kalorymetrycznych i przewodnictwa
cieplnego, zestawy laboratoryjne do pomiaréw hydrodynamiki cieczy, zestaw laboratoryjny do

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 87



badania naprezen rozciggajacych, stanowiska komputerowe z programem SigmaPlot do graficznej
analizy wynikow oraz pakietem MicrosoftOffice lub OpenOffice, podstawowe przyrzady miernicze
np.: suwmiarki, przymiary metrowe, stopery, termometry. Pracownia elektryczna i optyczna oraz
biofizyczna, wyposazonaw generatory, oscyloskopy, zasilacze, prostowniki, mierniki uniwersalne,
kondensatory, cewki indukcyjne, opornice, tawy optyczne, rézne Zrddta swiatta, zestawy
pomiarowe z elementami pétprzewodnikowymi, mikroskop, zestawy pomiarowe z rurg
rezonansowq i generatorem akustycznym, refraktometry, polarymetry, spektrofotometr VIS
RayLeight, przystawki spektrofotometryczne fluorymetru i nefelometru, zestaw do zliczania
kwantéw gamma (uniwersalny spektrometr SPECTECH) wraz ze stanowiskiem komputerowym
i oprogramowaniem UCS30, stanowiska komputerowe z programem SigmaPlot do graficznej
analizy wynikéw oraz pakietem MicrosoftOffice lub OpenOffice. Ultrasonograf, audiometr,
elektokardiograf, zestaw do elektroencefalogafii z dedykowanym oprogramowaniem.
W pracowniach realizowane s3 zajecia z przedmiotu fizyka z elementami biofizyki.

W budynkach dydaktycznych rozmieszczono punkty dostepowe (hot-spoty) do bezprzewodowego
szerokopasmowego Internetu (WiFi). Studenci majg bezptatny dostep do bezprzewodowej sieci
EDUROAM na terenie budynkéw Wydziatu. Infrastruktura IT pozwala na korzystanie z zasobdw
internetowych w czasie zaje¢, w pracach badawczych, a takze w przygotowaniu do zajeé
i samoksztatceniu. Umozliwia réwniez sprawng komunikacje z wykorzystaniem poczty elektronicznej
w czasie trwania studiow.

2. Infrastruktura i wyposazenie instytucji, w ktorych prowadzone sq zajecia poza uczelniq oraz
praktyki zawodowe

Na studiach | stopnia kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, prowadzonych w formie
stacjonarnej, obok zajec realizowanych na terenie Uczelni, do procesu dydaktycznego wtgczono zajecia
terenowe (zat. K.5.1). Stuzg one poznaniu nowych kierunkdw rozwoju poszczegdlnych branz przemystu
spozywczego oraz unikatowych rozwigzan stosowanych w podmiotach gospodarczych. Za przyktady
takich zaje¢ mogg stuzy¢ éwiczenia terenowe zrealizowane w zaktadach przemystu miesnego w ramach
przedmiotéw technologia i chemia miesa (zajecia pt. Proces peklowania w przetwdrstwie miesa.
Alternatywne metody peklowania przeprowadzone w Goodvalley Przechlewo, 29-30.10.2024) oraz
zywnos¢ przysztosci (zajecia pt. Zywno$é przysztosci - propozycje przemystu przeprowadzone w Animex
Morliny w Ostrédzie, 19.11.2025). Oba zaktady wyposazane sg w nowoczesng infrastrukture
obejmujacg zautomatyzowane linie do przetwarzania miesa.

W toku studiéw studenci studiéw | i Il stopnia ocenianego kierunku sg zobligowani do realizacji
praktyk zawodowych w zaktadach przemystu rolno-spozywczego, w laboratoriach zajmujacych sie
oceng jakosci oraz bezpieczenstwa i higieny zywnosci, a takze w innych organizacjach, ktére
uczestniczg w fancuchu zywnosciowym.

Cel odbywania praktyk oraz Zasady wyboru miejsca praktyki opisano w Kryterium 2 pkt. 7. Praktyki
zawodowe stuzg praktycznemu zapoznaniu sie z funkcjonowaniem zaktadu, nabyciu umiejetnosci
analizy zasobow technicznych zaktadu przemystowego lub laboratorium, linii technologicznych lub
stosowanych procedur analitycznych, uwarunkowan ekonomicznych dziatalnosci zaktadu
przemystowego i/lub laboratorium, spotecznych aspektéw produkcji w zaktadzie przemystowym i/lub
laboratorium. Studenci w trakcie ich realizacji poznajg charakterystyke surowcéw, pdétproduktdw,
wyrobéw gotowych, odpaddéw i ich bilanse. Zaznajamiajg sie z zasobami technicznymi zaktadu
i laboratorium (linie produkcyjne, maszyny i urzadzenia, wyposazenie laboratorium), a takze w sposdb
praktyczny poznajg procesy i operacje jednostkowe majgce miejsce podczas produkcji zywnosci.
Poznajg réwniez procedury analityczne oznaczania jakosci surowcéw i wyrobdéw, obowigzujgce
systemy zarzadzania jakoscig i bezpieczenstwem zywnosci w zaktadzie, stosowane normy i standardy.
Nabywajg wiedze na temat uwarunkowan ekonomicznych dziatalnosci zaktadu przemystowego
lub laboratorium (rentownos¢ i obroty branzy, koszty dziatalnosci, mozliwo$¢ zwiekszenia zysku
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w zaktadzie), a takze spotecznych aspektéw produkcji w zaktadzie przemystowym i/lub laboratorium
(gospodarka odpadami, sciekami, ochrona srodowiska).

Studenci majg mozliwos¢ samodzielnego wyboru miejsca odbywania praktyki. Wybér miejsca musi
uzyska¢ pozytywnag opinie opiekuna praktyk, ktéry ocenia zakres dziatalnosci danej jednostki,
z uwzglednieniem dostepnej infrastruktury i wyposazenia oraz mozliwosci uzyskania przez studentéw
zatozonych efektéw uczenia sie. Do oceny przydatnosci danego podmiotu w realizacji praktyk
nauczyciele akademiccy wykorzystujg takze obserwacje poczynione podczas wizyt studyjnych i zajec¢
terenowych. Opiekun praktyk dokonuje réwniez takiej oceny w trakcie analizy sporzadzonych przez
studentéw sprawozdan z realizacji praktyki i rozméw ze studentami. Infrastruktura miejsc, w ktérych
studenci mogg odbywac praktyki zawodowe na ocenianym kierunku jest zréznicowana w zaleznosci
od podmiotu, ale zawsze umozliwia w petni zrealizowanie zatozonych efektéw uczenia sie. Studenci
ocenianego kierunku realizujg praktyki w wiodgcych przedsiebiorstwach branzy spozywczej (zat. K.5.2,
K.5.3). Sg to np. zaktady grupy Animex m.in. w Etku, w ktdrym stosowane sg standardy HACCP, GFSlI,
IFS Food oraz BRC Food, zaktady firmy Polmlek, w ktérych wdrozone sg normy zwigzane z ochrong
srodowiska, a niektdre z nich posiadajg Certyfikat Rolnictwa Ekologicznego, halal i kosher, zaktady
produkcyjne Grupy Maspex itp. Praktyki zawodowe studenci mogg odbywaé réwniez w matych
przedsiebiorstwach, ale o sprawdzonej renomie, takich jak np. Zaktady Miesne Karolczyk & Karolczyk,
ktdre specjalizujg sie w wyrobie tradycyjnych wedlin oraz wyrobdéw z dziczyzny. Zaktady przemystu
spozywczego, w ktdrych realizowane sg praktyki, wyposazone sg zarowno w typowe, jak i nowoczesne
linie do produkcji zywnosci, a niektdre z nich posiadajg takze wifasne laboratoria zaktadowe.
Przyktadem moze by¢ Okregowa Spoétdzielnia Mleczarska "Pigtnica”, ktéra wyposazona jest
w zautomatyzowane linie do produkcji twarogéw, serkéw i jogurtéw. Studenci odbywajacy w tym
zaktadzie praktyki obserwujg prace nowoczesnych urzadzen dozujgcych, maszyn do obrébki termicznej
oraz systeméw monitorowania parametréow produkcyjnych. Zdobywajg takze doswiadczenie
w obszarze planowania produkcji i zarzagdzania bezpieczernistwem zywnosci. W zaktadzie Animex Foods
Sp. z o0.0. (Oddziat w Morlinach) znajdujg sie nowoczesne linie do produkcji przetworéw miesnych,
w sktad ktérych wchodzg m.in. komory wedzarnicze, urzadzenia do nastrzykiwania, kutry, wilki
przemystowe oraz linie do pakowania prézniowego i w atmosferze modyfikowanej (MAP). Studenci
mogg poznac specyfike obrdbki miesa, zasady zapewnienia bezpieczenstwa mikrobiologicznego oraz
systemy kontroli procesu w zaktadach o duzej skali produkcji. Tetra Pak Processing Equipment
Sp. z o.0. (Tomaszkowo) to zaktad specjalizujgcy sie w projektowaniu i serwisowaniu systemoéw
przetwdrstwa i pakowania zywnosci ptynnej. Studenci majg kontakt z wysokiej klasy liniami
procesowymi (UHT, homogenizacja, procesy cieplne) oraz systemami automatyki przemystowe;j.
Infrastruktura zaktadu pozwala na rozwijanie umiejetnosci inzynierskich, zrozumienie konstrukgji
maszyn, zasad ich dziatania oraz metod optymalizacji proceséw. Studenci odbywajg takze praktyke
w Stacjach Sanitarno-Epidemiologicznych, ktdre posiadajg kompleksowo wyposazone laboratoria
mikrobiologiczne oraz chemiczne, umozliwiajgce analize prébek zywnosci, wody i $rodowiska
produkcyjnego. Studenci majg okazje uczestniczyé w badaniach mikrobiologicznych, ocenie czystosci
sanitarnej oraz kontrolach zaktadéw Zzywienia zbiorowego. Infrastruktura laboratoryjna pozwala
na rozwijanie kompetencji w zakresie analityki zywnosci, interpretacji wynikdw badan i praktycznego
stosowania przepisdw prawa zywnosciowego. Studenci, szczegdlnie zainteresowani przetwoérstwem
surowcow roslinnych na miejsce praktyki wybierajg piekarnie, cukiernie i zaktady przetwodrstwa
owocowo-warzywnego, ktore zapewniajg im mozliwos¢ zapoznania sie z funkcjonowaniem piecéw
piekarniczych, linii do wypieku, urzgdzen mieszajacych, krajalniczych oraz pasteryzujgcych. Typowa
infrastruktura zaktadéw gastronomicznych i firm cateringowych, w ktérych studenci odbywali praktyke
obejmuje profesjonalne kuchnie wyposazone w urzadzenia gastronomiczne, aparature do obrébki
termicznej i chtodniczej oraz systemy monitorowania bezpieczenstwa zywnosci. Studenci dzieki
praktyce w takich miejscach rozwijajg kompetencje zwigzane z organizacjg produkcji positkéw,
normowaniem receptur, planowaniem zywienia oraz oceng wartosci odzywcze;j.

Studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, odbywajac praktyke zawodowa
i korzystajgc z infrastruktury podmiotu, zapoznajg sie z: regulaminem pracy, przepisami BHP
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i zachowaniem tajemnicy stuzbowej, z zakresem dziatalnosci zaktadu pracy oraz organizacjg pracy,
formalno-prawnymi podstawami jego funkcjonowania, a takze strukturg organizacyjng danej
jednostki. Ponadto zdobywajg wiedze na temat systeméw kontroli jakosci, dokumentacji systemow,
audytéw wewnetrznych i zewnetrznych, z uwzglednieniem ich roli w zapewnieniu bezpieczerstwa
i jakosci produkowanej zywnosci, zapoznajg sie z procedurami produkcyjnymi, obiegiem dokumentacji
wewnatrzzaktadowej, Norm Polskich i Dyrektyw UE dotyczacych jakosci i bezpieczenstwa zywnosci.

W trakcie realizacji praktyk studenci nabywajg umiejetnosci praktycznych w zakresie organizacji
procesu produkcyjnego, postugiwania sie schematami technologicznymi proceséw produkcyjnych,
doboru parametréw operacji technologicznych, oceny jakosci surowcow i wyrobdow gotowych, biorg
udziat w biezgcej pracy jednostki i wykonujg prace zwigzane z pobieraniem prébek do analiz, kalibracjg
sprzetu laboratoryjnego, monitoringiem uzyskiwanych wynikéw oceny jakosci w odniesieniu do norm
jakosciowych na surowce i wyroby gotowe. Waznym aspektem praktyk zawodowych studentéw
ocenianego kierunku jest mozliwos¢ postugiwania sie nowoczesnym sprzetem technologicznym
i laboratoryjnym stosowanym w danym zaktadzie, zdobycie praktycznych umiejetnosci w zakresie
dokumentowania i prezentowania wtasnej pracy, ksztattowanie umiejetnosci zawodowych zwigzanych
bezposrednio z wdrazaniem sie w nowe obszary pracy, ocena firmy jako potencjalnego pracodawcy,
rozwijania praktycznych umiejetnosci efektywnej komunikacji, negocjacji oraz pracy w zespole,
nabywania wiedzy niezbednej do rozumienia pozatechnicznych uwarunkowan dziatalnosci
inzynierskiej.

Duzym atutem odbywania praktyk zawodowych jest réwniez mozliwosé zdobycia umiejetnosci
niezbednych w rozwigzywaniu problemu inzynierskiego postawionego w pracy dyplomowej oraz
zebrania niezbednych informacji i materiatéw do jej przygotowania.

Réznorodnos¢ infrastruktury zaktadow, w ktérych studenci odbywajg praktyki, pozwala im na
zdobycie wszechstronnych kompetencji zwigzanych z technologia zywnosci, bezpieczenstwem
zywnosci oraz organizacjg produkcji w réznych segmentach branzy. Kontakt z zaawansowanymi
technologiami, laboratoriami analitycznymi oraz rzeczywistymi procesami przemystowymi znaczgco
podnosi jakos¢ ksztatcenia oraz przygotowuje studentéw do pracy w sektorze spozywczym.

3. Dostep do technologii informacyjno-komunikacyjnej oraz stopnia jej wykorzystania w procesie
nauczania i uczenia sie studentow oraz w dziatalnosci i komunikacji naukowej

Studenci posiadajg unikalne indywidualne konta w systemie USOS (Uniwersytecki System Obstugi
Studidw), ktére pozwalajg nie tylko na biezgcg kontrole postepdw w nauce i komunikacje z Rektorem,
Dziekanem i nauczycielami akademickimi, ale dajg réwniez mozliwos¢ korzystania z wybranych
programow i ustug. Mozliwos$¢ logowania sie w systemie USOS pozwala takze na korzystanie z szeregu
aplikacji i ustug edukacyjnych. Studenci majg bezptatny dostep do: Microsoft Office 365, sieci
EDUROAM, serwisu UL (serwis Uniwersyteckie Lektoraty stuzgcy studentom do rejestrowania sie
na przedmioty), Platforma Obstugi Nauki PLATON Ustugi Kampusowe, dostarczanie aplikacji na zgdanie
(https://uwm.cloud.pionier.net.pl/), czy tez programdéw statystycznych i wspomagajgcych
projektowanie (m.in. Statistica, IBM SPSS, AutoCAD, LabView, Sigma Plot v12, MatLab/Simulink, Ansys,
BricsCAD, Adobe Reader X 10, AutoCAD, Excel, Internet Explorer, Norma, Powerpoint, Word). Wykaz
programow dostepnych dla studentow zamieszczono na stronie:
https://www.uwm.edu.pl/rci/zakupy/programy/oferta-programowa-dla-studentow

Rozmieszczenie infrastruktury IT pozwala na sprawne prowadzenie ksztatcenia, korzystanie
ze specjalistycznego oprogramowania i zasobdéw internetowych w czasie zaje¢, realizacje prac
badawczych (w tym dyplomowych) oraz przygotowanie do zaje¢. Dostepnos¢ do stanowisk
komputerowych wskazano w wykazie infrastruktury badawczej i dydaktycznej w Kryterium 5 pkt. 1.
Studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka poza zajeciami dydaktycznymi moga
korzysta¢ ze stanowisk komputerowych dostepnych w 3 pracowniach komputerowych: w sali 4 (20
stanowisk) i 338 (29 stanowisk), zlokalizowanych w budynku Wydziatu przy ul. Pl. Cieszynski 1 oraz sali
114 zlokalizowanej w budynku przy ul. M. Oczapowskiego 7 (15 stanowisk). Studenci w ramach pracy
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wtasnej mogg korzystaé z aparatury badawczej, dydaktycznej i komputeréw ze specjalistycznym
oprogramowaniem, po wczesniejszym przeszkoleniu i wytgcznie pod opiekg pracownikéw
inzynieryjno-technicznych lub badawczo-dydaktycznych. Katedry posiadajg licencjonowane
oprogramowania umozliwiajgce projektowanie, obstuge sprzetu badawczego oraz analize danych.
Sprzet komputerowy jest sukcesywnie modernizowany dla zachowania kompatybilnosci z najnowszym
oprogramowaniem wymaganym do prowadzenia zaje¢. Studenci kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka mogg korzysta¢ ze specjalistycznych baz danych, w tym opracowanych przez
pracownikéw Wydziatu: MetaComBiow — metabaza zwigzkéw biologicznie waznych, BIOPEP-UWM -
baza sekwencji biatek i bioaktywnych peptydéw, WamaPredictor - oprogramowanie do modelowania
bezpieczenstwa zywnosci. Nauczyciele akademiccy oraz studenci korzystajg rowniez z platformy
edukacyjnej Moodle oraz aplikacji Teams w procesie dydaktycznym.

4. Udogodnienia w zakresie infrastruktury i wyposazenia dostosowanych do potrzeb studentéow
z niepetnosprawnosciq,

Dostosowania infrastruktury do potrzeb studentéw z niepetnosprawnosciami ruchowymi obejmuja
windy oraz podjazdy dla wézkéw (budynki Wydziatu Nauki o Zywnosci przy Placu Cieszyriskim 1 i ulicach
M. Oczapowskiego 7 oraz Stonecznej 45F). Udogodnienia techniczne zastosowane w ostatnich latach
stanowig: wzmacniacz petli indukcyjnej (Aula im. prof. E. Pijanowskiego, Plac Cieszynski 1) oraz
schodotaz gasienicowy firmy Vimec do pokonywania barier architektonicznych, z ktérego w razie
koniecznos$ci mozna skorzystaé w budynku przy pl. Cieszynskim 1 po zgtoszeniu takiego
zapotrzebowania do BON. Studenci wydziatu moga takze liczyé na pomoc stenotypisty, ttumacza jezyka
migowego, doradcy zawodowego, asystenta oraz psychologa. W ramach ogdélnouczelnianego wsparcia
0s6b z niepetnosprawnosciami studenci moga korzysta¢ ze specjalistycznego wyposazenia
znajdujacego sie w jednostkach ogdlnouczelnianych, min. w Bibliotece Uniwersyteckiej (10 stanowisk
do pracy dostosowanych do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami, 8 kabin do pracy indywidualnej,
w tym 4 dostosowane do potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami). Studenci z niepetnosprawnosciami
majg mozliwosc¢ realizacji zaje¢ w grupach dedykowanych w Studium Jezykéw Obcych oraz Studium
Wychowania Fizycznego i Sportu. Dom Studenta nr 1 jest dostosowany do potrzeb osdb o ograniczonej
mobilnosci. Biblioteka Uniwersytecka jest wyposazona w elektroniczne powiekszalniki przenosne,
oprogramowania komputerowe udzwiekawiajgce, powiekszajgce oraz rozpoznajace tekst na zdjeciach.
Dla 0sdb z niepetnosprawnoscig udostepniona jest takze platforma Akademickiej Biblioteki Cyfrowej
(ABC). Na terenie uczelni znajduje sie dziewiec terminali z dostepem do ttumacza jezyka migowego on-
line. Uczelnia dysponuje tez szczegdétowa cyfrowg mapg — przewodnikiem po infrastrukturze istotnej
dla oséb z niepetnosprawnosciami, ktéra udostepniana jest takze w formie aplikacji na urzadzenia
mobilne.

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie podejmuje ciggte dziatania majace na celu
likwidowanie wszelkich barier utrudniajgcych dostep do ksztatcenia akademickiego osobom
z niepetnosprawnosciami. Od 1 stycznia 2020 roku do 31 grudnia 2023 UWM w Olsztynie realizowat
projekt pod nazwg “Zagiel mozliwosci - model dostepnoéci UWM”, ktérego celem byto zwiekszenie
dostepnosci Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie dla oséb z niepetnosprawnosciami
poprzez wprowadzenie zmian organizacyjnych, podniesienie swiadomosci i kompetencji kadry oraz
studentéw w zakresie niepetnosprawnosci oraz likwidacje barier architektonicznych. Podjete w ramach
projektu dziatania zaowocowaty utworzeniem Akademickiego Centrum Wsparcia (obecnie
Uniwersyteckie Centrum Wsparcia). W ramach Centrum dziata Osrodek Pomocy Psychologicznej
i Psychoedukacji ,Empatia” (pierwotnie Akademicki Osrodek Pomocy Psychologicznej i Terapii
“Empatia”), ktorego misjg jest udzielanie wsparcia psychicznego w zakresie konsultacji
psychologicznych, warsztatow interpersonalnych, wskazdwek oraz porad tym studentom
i pracownikom Uniwersytetu, ktérzy przechodzg przez kryzys emocjonalny, czujg sie bezradni wobec
wtasnych emocji, podejmujg walke z szeroko rozumianymi uzaleznieniami, tkwig w toksycznych
relacjach, wyrazajg cheé rozwoju swoich umiejetnosci interpersonalnych oraz chca lepiej rozumieé
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Swiat relacji, zaréwno z innymi, jak i ze sobg samym. W strukturze Unietyckiego Centrum dziata Biuro
ds. Oséb z Niepetnosprawnosciami, ktdrego celem jest likwidacja fizycznych i psychologicznych barier
oraz tworzenie mozliwosci utatwiajgcych nauke i prace i funkcjonowanie w akademickiej przestrzeni.
W ramach Centrum dziata réwniez Rzecznik ds. Réwnosci Szans z siedzibg przy ul. Prawochenskiego 3,
Pokdj nr 5, ktéry zajmuje sie przypadkami nieréwnego traktowania m.in. ze wzgledu na pteé, orientacje
seksualna, wiek, pochodzenie etniczne, wyznanie, poglady polityczne czy przynaleznos¢ zwigzkowa.
Praca Rzecznika ma na wzgledzie fundamentalng dla systemu prawa zasade réwnosci oraz
wypracowane w Srodowisku akademickim standardy réwnosciowe
(https://www.facebook.com/rzecznikuwm/?locale=pl PL).

Przy Radzie Uczelnianej Samorzadu Studenckiego Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie funkcjonuje instytucja Rzecznika Praw Studenta, ktéry interweniuje w przypadkach
naruszania praw studentéw na uczelni oraz podejmuje liczne dziatania prewencyjne zmierzajgce
do zwiekszania swiadomosci w zakresie praw i obowigzkdw studentéw.

5. Dostepnos¢ infrastruktury, w tym aparatury naukowej, oprogramowania specjalistycznego
i materiatow dydaktycznych, w celu wykonywania przez studentéw zadan wynikajgcych z programu
studiow w ramach pracy wtasnej

W ramach pracy witasnej studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka korzystajg
ze specjalistycznej aparatury naukowej i oprogramowania, gtdwnie w trakcie realizacji inzynierskich
i magisterskich prac dyplomowych. Studenci majg dostep do laboratoriow wyposazonych
w specjalistyczng aparature w godzinach wolnych od zaje¢ dydaktycznych, przy wsparciu pracownikéw
inzynieryjno-technicznych, naukowo-technicznych oraz nauczycieli akademickich. Zakres zadan
zwigzanych z realizacjg danej tematyki prac dyplomowych jest konsultowany z nauczycielem
akademickim. Studenci korzystajg z aparatury badawczej i specjalistycznego oprogramowania
wymienionego w Kryterium 5 pkt. 2 oraz m. in. z analizatorow podstawowego sktadu chemicznego
produktow spozywczych (FoodScan TM, ISI SCAN 4.2 analizator NIRS- ISI Scan Nova, Mosaic), zestawow
chromatograficznych LC, LC/MS, GC i GC/MS (z oprogramowaniem ChemStation, ChromQuest,
Chromeleon, LabSolution) wykorzystywanych do identyfikacji i iloSciowej charakterystyki zwigzkéw
aktywnych, szkodliwych i potencjalnie szkodliwych, analizatoréw cech reologicznych i tekstury (Aton
Paar GmbH — Rheoplus, TAXT plus - Texture Exponent 32, Instron — Bluehill), zestawdw do metody
ASA (Termo Scientific - Solaar AA), analizatoréw mikroskopii elektronowej i optycznej (Quanta 200 —
xT, Nicon Eclipse Ti — NIS Elements BR), analizatoréw mikrobiologicznych (Bactrac 4300 SYLAB —
BacEvial, TEMPO bioMerieux - Tempo Filler).

6. System biblioteczno-informacyjnego uczelni

Materiaty dydaktyczne, w tym ksiegozbiory i zasoby elektroniczne oferowane przez Biblioteke
Uniwersyteckg sa w cigglym dostepie dla studentéw. Do dyspozycji studentédw pozostajg rowniez
zbiory specjalistycznej literatury naukowej i branzowej dostepne w poszczegdlnych katedrach.

Biblioteka Uniwersytecka od poczatku funkcjonowania Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
stanowi wazny element struktury uczelni, wspierajac profesjonalny proces naukowo-badawczy
i edukacyjny poprzez realizacje oczekiwan i potrzeb zaréwno kadry naukowej, jak i studentéw.
W aktualnej siedzibie — nowoczesnym budynku o powierzchni 19 423 m:, wyposazonym w inteligentne
systemy zarzadzania instalacjami, biblioteka funkcjonuje od pazdziernika 2007 r. Ksiegozbior Biblioteki
Uniwersyteckiej liczy (wedtug stanu na 1 stycznia 2025 r.) 1 114 021 wolumindw (jednostek), z czego
889 902 woluminy to wydawnictwa zwarte, 172 173 woluminy — wydawnictwa ciggte, a 51 946 —
jednostki zbioréow specjalnych. Przeszto ¢wieré miliona wolumindw pozostaje do dyspozycji
uzytkownikéw w wolnym dostepie. Tematyka ksiegozbioru obejmuje wszystkie kierunki realizowane
na Uniwersytecie. Wiekszo$¢ ksiegozbioru udostepniania jest w czytelniach tematycznych (kolekcje
dziedzinowe), funkcjonuje réwniez duza wypozyczalnia podrecznikow w wolnym dostepie
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(wypozyczalnia dydaktyczna). Duza cze$¢ wolumindéw udostepniana jest z magazyndw bibliotecznych.
Czytelnicy mogg rowniez skorzysta¢ z zasobdw Dziatu Informacji Naukowej oraz Sekcji Zbioréw
Specjalnych. Dziat Informacji Naukowej, poza posrednictwem i pomocg w dostepie do elektronicznych
petnotekstowych i bibliograficznych baz danych, oferuje bogaty zaséb czasopism tradycyjnych
w wolnym dostepie, a takze udostepnia czasopisma z magazynu, zgodnie z zaméwieniami czytelnikdw.
Sekcja Zbioréw Specjalnych udostepnia na miejscu wydawnictwa najstarsze (wydane przed 1945
rokiem), wydawnictwa regionalne i bibliologiczne, rozprawy doktorskie na prawach rekopisu,
muzykalia i multimedia (np. filmy) oraz petni zadania Punktu Informacji Normalizacyjnej (oferujac
dostep na miejscu do petnego zasobu polskich norm w formie elektronicznej) i Osrodka Informacji
Patentowej. Specjalistyczny ksiegozbiér z prawa europejskiego dostepny jest w sekcji Centrum
Dokumentacji Europejskiej (we wspdlnym pomieszczeniu z Kolekcjg Nauk Spotecznych). Rzadsze
pozycje, ktérych Biblioteka Uniwersytecka w swoich zbiorach nie posiada, mogg by¢ sprowadzone za
posrednictwem Wypozyczalni Miedzybibliotecznej. Jest takze mozliwy elektroniczny dostep do takich
publikacji dzieki ustudze cyfrowej wypozyczalni miedzybibliotecznej , Academica”, realizowanej
w czytelni Sekcji Zbiorédw Specjalnych.

Biblioteka czynna jest dla uzytkownikow — w czasie roku akademickiego — przez 72 godziny
tygodniowo: od poniedziatku do soboty w godzinach 8:00-20:00. Od 2016 r. zwrot ksigzek mozliwy jest
catodobowo z wykorzystaniem wrzutni (trezora). Trwajg obecnie prace nad instalacjg automatu do
samodzielnego wypozyczania pozycji zamowionych — ksigzkomatu. System identyfikacji HAN,
powigzany z bazg biblioteczng, zapewnia — réwniez przez catg dobe — dostep zaréwno do oferowanych
przez Biblioteke zasobdw elektronicznych, jak i do indywidualnych kont uzytkownikow (sktadanie
zamowien, prolongata wypozyczen, weryfikacja stanu konta). W marcu 2022 r. w Bibliotece
Uniwersyteckiej wdrozono nowoczesny system chmurowy Alma, zapewniajacy sprawniejsze
zarzadzanie zasobami nie tylko tradycyjnymi, ale i elektronicznymi, wspdtdziatajgcy
z multiwyszukiwarkg Primo VE. Od listopada 2024 r. Biblioteka Uniwersytecka funkcjonuje we
wspdlnym srodowisku katalogowym z Bibliotekg Narodowg (tzw. Potgczone Katalogi).

W gmachu Biblioteki Uniwersyteckiej czytelnicy majg do dyspozycji 107 stanowisk komputerowych.
Wszystkie stanowiska umozliwiajg skorzystanie z zasobdéw Internetu, z czego 14 jednostek dostep
sieciowy ma ograniczony do domeny Biblioteki Uniwersyteckiej (do katalogu elektronicznego
i Biblioteki Cyfrowej UWM) lub zasobow Punktu Informacji Normalizacyjnej. Na terenie budynku
czytelnicy majg réwniez mozliwosc¢ skorzystania z sieci bezprzewodowej (EDU-ROAM).

Gwarancjg aktualnosci i kompletnosci ksiegozbioru jest state, wieloletnie wspieranie przez
Biblioteke procesu dydaktycznego wszystkich kierunkéw prowadzonych na Uczelni, przed 2007 r.
czesto realizowane w ramach rozproszonego systemu bibliotek wydziatowych. Dodatkowo od 2017 r.
funkcjonuje w Bibliotece Zespdt ds. Ksztattowania Ksiegozbioru, utrzymujacy staty kontakt
z przedstawicielami wydziatéw i koordynujacy dobdr literatury, m.in. poprzez weryfikacje sylabuséw.
Studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka znajdg potrzebng literature przede
wszystkim w kolekcji dydaktycznej (wypozyczalnia podrecznikdéw z wolnym dostepem), magazynie
Biblioteki oraz kolekcji nauk przyrodniczo-technicznych (specjalistyczna czytelnia z wolnym dostepem).
Do dyspozycji pozostaje takze bogaty zasdb czasopism w tradycyjnej formie drukowanej, a takze tytuty
dostepne w Bibliotece Cyfrowej UWM, gdzie zapozna¢ sie mozna m.in. z wydawnictwami
uniwersyteckimi. Zasoby wydawnictw zwartych dla ocenianego kierunku przedstawia ponizsza tabela
(stan na 15 pazdziernika 2025 r.) oraz zat. K.5.4.

Wydawnictwa zwarte w Bibliotece Uniwersyteckiej na potrzeby ocenianego kierunku
Liczba tytutow 15429
Liczba wolumindow 37903
Kolekcja dydaktyczna (podreczniki) 15138
Magazyn Biblioteki 18 302
Kolekcja nauk przyrodniczo-technicznych (czytelnia) 3122
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Zasbb czasopism gromadzonych na potrzeby poszczegdlnych przedmiotéw kierunku wynosi 256
tytutéw (w tradycyjnej formie papierowej). Uwzglednic trzeba tez bogaty dostep do tekstéw artykutéw
w ramach baz elektronicznych oraz Biblioteki Cyfrowej UWM (Warminsko-Mazurskiej Biblioteki
Cyfrowej).

Studenci majg do dyspozycji 102 polskie i zagraniczne bazy — bibliograficzne, abstraktowe
i petnotekstowe. Biblioteka Uniwersytecka korzysta z krajowej licencji Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa
Wyiszego, pozwalajgcej na swobodne poruszanie sie w Wirtualne] Bibliotece Nauki. Bazy abstraktowe
i petnotekstowe dostepne sg dla uzytkownikdw zaréwno w sieci uniwersyteckiej, jak i w dostepie
zdalnym z komputeréw domowych (za posrednictwem systemu identyfikacji HAN). Oferte Biblioteki
w dziedzinie Zzrédet elektronicznych wzbogacajg platformy ksigzek (eBOOK ACADEMIC COLLECTION —
EBSCO, IBUK Libra). Na dzien 1 stycznia 2025 r. Biblioteka zapewniata dostep do 464 295 tytutéw
ksigzek elektronicznych i 65 333 tytutéw czasopism elektronicznych. Do najwazniejszych baz dla
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka zaliczy¢é mozna: AGRO, BazTech, SIGZ (dwie
ostatnie wspoéttworzone przez Biblioteke Uniwersyteckg UWM), SIGMA-NOT, CAB Abstracts, Food
Science Source, Scopus, Web of Science Core Collection, a wsrdd zagranicznych baz petnotekstowych
— Cambridge Journals, CEEOL, De Gruyter elournal, EBSCOhost, Elsevier (Science Direct), JoVE, JSTOR,
Knovel, ProQuest, SpringerLink, Taylor&Francis, Wiley Online Library.

W Bibliotece Uniwersyteckiej funkcjonujg trzy duze czytelnie dziedzinowe (kolekcje), znajdujace sie
na drugim pietrze gmachu. Ksiegozbior dla studentéw kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka znajduje sie przede wszystkim w kolekcji nauk przyrodniczo-technicznych (Kolekcja Zielona),
ktdra zajmuje powierzchnie 739 m? i dysponuje 73 stanowiskami do pracy dla czytelnikdw, w tym
12 stanowiskami komputerowymi. tgczny ksiegozbiér zgromadzony w tej czytelni wynosi okoto
35 tysiecy woluminéw. Do dyspozycji studentéw sg rowniez inne czytelnie, w tym Sekcja Zbioréw
Specjalnych oraz stanowiska w Wypozyczalni Dydaktycznej. Dostep do baz elektronicznych zapewniajg
stanowiska komputerowe w Dziale Informacji Naukowe], poszczegdlnych kolekcjach dziedzinowych
oraz w przestrzeni spotecznej Biblioteki (antresola, hol na parterze). Miejscem chetnie
wykorzystywanym przez studentdw do nauki i wspdlnej pracy jest antresola Biblioteki, wyposazona
w komputery stacjonarne z dostepem do sieci i gniazda z mozliwoscig podtgczenia wtasnych urzadzen.
W budynku znajduja sie réwniez pokoje pracy indywidualne;j.

Oprdécz powszechnie dostepnych w Bibliotece Uniwersyteckiej podrecznikdéw i czasopism
dla studentow kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, kierownicy katedr prenumerujg
czasopisma branzowe, takie jak (stan na listopad 2025):

e Przeglad Mleczarski, Przemyst Spozywczy i Forum Akademickie (wersje papierowe) - Katedra
Biochemii Zywnosci,

e Problemy Jakosci, Przeglad Mleczarski i Przemyst Spozywczy (wersje papierowe) - Katedra
Mleczarstwa i Zarzgdzania Jakoscig,

e Dietetyka, Przeglad Mleczarski, Przemyst Spozywczy, Laboratorium, Food Forum, Problemy Jakosci,
New Food, Food Lex (wersje papierowe) - Katedra Towaroznawstwa i Badan Zywnosci.

e Przeglad Piekarski i Cukierniczy (do konca 2024 roku), Przeglad Zbozowo-Mtynarski, Przemyst
Fermentacyjny i Owocowo-Warzywny i Przemyst Spozywczy (wersje papierowe) - Katedra
Przetwdrstwa i Chemii Surowcdw Roslinnych,

e Badania Kliniczne (wersja papierowa do 2024 r., od roku 2025 wersja on-line), Food Forum (wersja
papierowa) - Katedra Zywienia Cztowieka,

e Gospodarka Miesna (wersja papierowa) - Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii
Miesa.

Ksigzki z kolekcji dydaktycznej, dostepne w wolnym dostepie, mozna wypozyczaé¢ na 150 dni
(podreczniki). Publikacje przechowywane w Magazynie Biblioteki, udostepniane po wczesniejszym
ztozeniu zamodwienia w Wypozyczalni Gtdwnej, sg wypozyczane na 14 lub 30 dni. Z kolekcji
dziedzinowych mozna korzysta¢ w ramach wypozyczen krotkoterminowych (nocnych) — jednorazowo
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maksymalnie 5 wolumindw na noc. Wypozyczenie realizowane jest najwczesniej godzine przed
zamknieciem Biblioteki, a termin zwrotu uptywa po pierwszej godzinie pracy Biblioteki nastepnego
dnia roboczego. Limity wypozyczen wynoszg maksymalnie 10 tytutdw dla studentow (tacznie
z Wypozyczalni Gtéwnej i Kolekcji Dydaktycznej, przy czym liczy sie liczba tytutéw, a nie tomdéw) oraz
20 tytutéw dla studentéw ostatniego roku lub studiujgcych na dwdch kierunkach. Kopiowanie
materiatow w Bibliotece Uniwersyteckiej UWM w Olsztynie jest mozliwe za pomocg ogélnodostepnego
skanera, ktéry znajduje sie w korytarzu przy Kolekcji Nauk Spotecznych (Zétta) na Il pietrze. Korzystanie
ze skanera wymaga posiadania waznej karty bibliotecznej lub legitymacji studenckiej. Wykonane skany
moga by¢ wysytane na adres e-mail lub zapisywane na dowolnym nosniku. Do kopiowania stron
z ksigzek i czasopism mozna uzywac aparatu fotograficznego, jednak za zgody bibliotekarza
i z zachowaniem przepiséw prawa autorskiego. Kopiowanie nie jest dozwolone w przypadku zasobdéw
z Sekcji Zbioréw Specjalnych, wydawnictw wydanych przed 1945 rokiem oraz norm dostepnych
na miejscu w Punkcie Informacji Normalizacyjnej (PIN; Biblioteka Uniwersytecka UWM, Sekcja Zbioréow
Specjalnych, | pietro, p. 106). PIN posiada aktualne Swiadectwo Stosowania Systemu Zarzadzania
Bezpieczenstwem Informacji SZBI zgodne z PN-EN/IEC 27001:2017-06, jest autoryzowanym przez
Polski Komitet Normalizacyjny (PKN) miejscem do zapewniania uprawnionym uzytkownikom petnych
informacji normalizacyjnych oraz tatwego dostepu do tresci Polskich Norm i wydawnictw Polskiego
Komitetu Normalizacyjnego (PKN). Studenci znajg zasady obowigzujagce w PIN i wiedzg, ze: Polskie
Normy udostepniane sg na miejscu w formie elektronicznej i papierowej, dostep do petnotekstowej
Bazy Polskich Norm mozliwy jest stacjonarnie na stanowiskach w PIN, a baza norm jest aktualizowana
na biezgco, w uzasadnionych przypadkach istnieje mozliwosé wykonania kopii fragmentéw norm
(tabele, wykresy, schematy) na potrzeby dydaktyczne/naukowe zgodnie z umowag o wspdtpracy
zawartg przez Rektora UWM i Prezesa PKN w dniu 3 stycznia 2011 roku dla pracownikdéw i studentéw
UWM. Szczegétowe zasady udostepniania zawarte s3 w Regulaminie Punktu Informacji
Normalizacyjnej, a aktualny katalog Polskich Norm dostepny jest pod linkiem:
https://wiedza.pkn.pl/web/guest/wyszukiwarka-norm. Coroczne petne sprawozdania z dziatalnosci
Biblioteki Uniwersyteckiej, dostepne sg na stronie https://bu.uwm.edu.pl/pl/o-
bibliotece/sprawozdania, w tym takze dane statystyczne na temat dziatalnosci Biblioteki
Uniwersyteckiej takie, jak: informacje o stanie zbioréw, udostepnianiu zbioréw, ustugach
informacyjnych.

7. Sposoby, czestosc i zakres monitorowania, oceny i doskonalenia bazy dydaktycznej i naukowej
oraz systemu biblioteczno-informacyjnego

Tryb postepowania, kompetencje i odpowiedzialno$é¢ poszczegdlnych jednostek organizacyjnych
w zakresie zarzadzania i utrzymania infrastruktury dydaktycznej okreslaja: zarzadzenie Rektora
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie nr 19 z dnia 2 czerwca 2005 r. w sprawie
odpowiedzialnosci materialnej, zasad prowadzenia ewidencji rzeczowych skfadnikéw majatku,
inwentaryzacji i trybu postepowania w przypadku likwidacji oraz dziatalnosci Uczelnianej Komisji
Inwentaryzacyjnej, jak réwniez decyzja Rektora nr 112/2024 z dnia 11 pazdziernika 2024 roku
w sprawie powofania Uczelnianej Komisji Inwentaryzacyjnej na kadencje 2024-2028. Baza naukowa
i dydaktyczna Wydziatu jest systematycznie monitorowana oraz zostata znaczaco rozbudowana
i zmodernizowana w ostatnich latach. Biezgcy stan aparatury monitorujg opiekunowie poszczegélnych
pracowni lub urzadzeA wraz z kierownikami katedr Wydziatu. Unowoczesnienie bazy naukowej
i dydaktycznej realizowano w ramach srodkow przeznaczonych na dziatalnos¢ statutowg, dydaktyczng,
z grantdw badawczych NCN, NCBiR oraz MNiSW, ale przede wszystkim w ramach projektéow
finansowanych ze srodkéow Unii Europejskiej (ponad 78 min zt na doposazenie istniejgcych, utworzenie
nowych laboratoriéw i badania naukowe oraz wspierajgce proces dydaktyczny). Do najwazniejszych
dziatan finansowanych ze érodkéw UE realizowanych na WNoZ, ktére skutkowaty zmodernizowaniem
bazy naukowo-dydaktyczng nalezg m.in.

e budowa, modernizacja i wyposazenie Centrum Gastronomii z Dietetykg i Biooceng Zywnosci
Wydziatu Nauki o Zywnoéci UWM w Olsztynie,
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e rozbudowa, modernizacja i wyposazenie zespotu laboratoriéw edukacyjno-badawczych
technologii, jakosci i bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci BIO w tym Centrum Edukacyjno-
Badawcze Mleczarstwa,

e wyposazenie w sprzet aparaturowy Centrum Nutri-Bio-Chemicznego UWM w Olsztynie,

e doposazenie i modernizacja laboratoriow Wydziatu w ramach Konsorcjum Badari Srodowiska
i Innowacyjnych Technologii Zywnosci dla Jakosci Zycia EnFoodLife,

e uzyskanie dotacji na utrzymanie aparatury naukowo-badawczej, stanowiska badawczego (SPUB)
z Ministerstwa Nauki i Szkolnictwa Wyzszego,

e projekt pt. "Innowacyjnosé technologii zywnosci wysokiej jakosci" finansowany ze srodkéw RPO
Wojewddztwa Warminsko-Mazurskiego umozliwiajacy zakup aparatury badawcze;.

Corocznie zespoty ds. przegladu warunkéw pracy, powotane decyzjg Rektora (Decyzja Nr 3/2025
Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 9 stycznia 2025 roku w sprawie
powotania zespotéw do spraw przeglagdu warunkéw pracy na kadencje do 31 sierpnia 2028 roku),
przeprowadzajg kontrole, podczas ktérej identyfikuje sie biezgce potrzeby w salach ¢wiczeniowych,
laboratoriach i pracowniach technologicznych. Pomieszczenia uzytkowane przez studentéw,
doktorantéw i pracownikéw, ktére powstaty lub sg zmodernizowane ze srodkéw UE, sg oznakowane
tabliczkami informacyjnymi, zgodnie z zasadami przyjetymi w jednostkach organizacyjnych Uczelni.
Za oznakowanie i stan techniczny pomieszczen dydaktycznych odpowiedzialna jest administracja
budynku Wydziatu, Dziekan, kierownicy jednostek organizacyjnych oraz opiekunowie poszczegdlnych
sal i pracowni. W monitorowaniu stanu bazy dydaktycznej i naukowej na Wydziale Dziekana wspierajg
przedstawiciele wydziatu w Zespole ds. Przegladu Warunkdéw Pracy. Stan techniczny sal i pracowni
dydaktycznych, jak rédwniez dostepna infrastruktura sg takze oceniane w czasie hospitacji zajec
dydaktycznych w punktach: dostosowanie sali dydaktycznej do prowadzonych zaje¢ oraz stosownosé
infrastruktury dydaktycznej, dostepu do aparatury, sprzetu, technologii informacyjnej. Istotny wptyw
na doskonalenie bazy majg kierownicy katedr, ktdrzy zgtaszajg biezgce potrzeby w tym zakresie. Sg one
realizowane w miare dostepnosci srodkéw finansowych. Kazdego roku kierownicy katedr sktadajg
whioski dotyczgce remontdw i modernizacji infrastruktury, ktéra zarzadzajg. Dziekan Wydziatu, wraz
z Kolegium Dziekanskim, analizuje zasadnos¢ zgtoszonych propozycji i przekazuje je do pionu Kanclerza,
ktory podejmuje decyzje o ich realizacji w ramach srodkéw ogdlnouczelnianych.

Zasoby biblioteczne s3 monitorowane przez Rade Biblioteczng UWM w Olsztynie powotang przez
Rektora. W Bibliotece Uniwersyteckiej dziata takze Zespdt ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia.
Potrzeby studentéw dotyczace zasobdéw bibliotecznych sg uwzgledniane przez kierownikéw katedr.
Od 2017 funkcjonuje w Bibliotece Zespdt ds. Ksztattowania Ksiegozbioru, utrzymujacy staty kontakt
z przedstawicielami wszystkich wydziatéw i koordynujgcy dobér i zakup literatury. Kierownicy katedr
moga na biezgco zgtasza¢ potrzeby uzupetnienia dostepnego dla studentéw pismiennictwa czy
liczebnosci wolumindw na podstawie informacji uzyskanych od koordynatoréw poszczegdlnych
przedmiotow, ktoérzy monitorujg zasoby dydaktyczne. Szczegdlnie istotng kwestig jest zabezpieczenie
dostepu do pismiennictwa zalecanego w sylabusach. Rokrocznie katedry mogg réwniez zgtaszaé
prenumerate specjalistycznych periodykdw branzowych. Baza dydaktyczna i naukowa jest tworzona
oraz modernizowana z uwzglednieniem aktualnych trendéw technologicznych i analitycznych. Wiedza
w tym zakresie jest weryfikowana poprzez kontakty z przedstawicielami przemystu podczas konferencji
i sympozjéw naukowych, jak réwniez spotkan formalnych i nieformalnych w celu realizacji wspélnych
przedsiewziec.

Dziatania zapewniajgce studentom i doktorantom wsparcie dydaktyczne, naukowe i spoteczne
okreéla procedura “Zasoby do nauki i wsparcie studentéw i doktorantéw (WSZJK- ZoZ- 1 2/2020,
zat. K.5.3). W oparciu o procedure m.in. przedstawiciel Wydziatu w Radzie Bibliotecznej, opiekunowie
pracowni i kierownicy katedr podejmujg dziatania obejmujace:

e analize przydatnosci i ocene stopnia amortyzacji posiadanych zasobdw materialnych
wykorzystywanych w procesie ksztatcenia i badaniach naukowych,
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e monitorowanie i analize zasobdw kadry administracyjnej wspierajacej proces ksztatcenia,

e analize i ocene wyposazenia sal dydaktycznych,

e monitorowanie zasobdw bibliotecznych i zgtaszanie zapotrzebowania zakupu podrecznikéw
w celu zapewnienia dostepu do najnowszej wiedzy i dostosowania do realizowanych programéw
ksztatcenia,

e aktualizacje zasobdéw informatycznych (sprzetu i oprogramowania) z uwzglednieniem potrzeb
studentéw i pracownikéw WNoZ,

e wspdiprace z wydziatowym opiekunem studentdédw z niepetnosprawnosciami i koordynatorem
ds. 0séb niestyszgcych i niedostyszgcych,

e zgfaszanie potrzeb w uzupetnieniu zasobéw do nauki i Srodkéw wsparcia studentéw
i doktorantéw Dziekanowi Wydziatu.

Zalecenia dotyczace kryterium 5 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktora poprzedzita biezacg ocene

Kryterium 5 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.

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

1. Zakres i formy wspotpracy uczelni z instytucjami otoczenia spofeczno-gospodarczego

Wydziat Nauki o Zywnosci prowadzi systemowa i udokumentowang wspdtprace z otoczeniem
spoteczno-gospodarczym, obejmujgcg zaréwno partnerstwa formalne, jak i state kontakty robocze
z przedsiebiorstwami oraz instytucjami sektora rolno-spozywczego. Wspodtpraca ta ma bezposredni
wptyw na koncepcje, realizacje i doskonalenie programu studiéw, czego przejawem sg m.in. udziat
przedstawicieli branzy w zajeciach dydaktycznych, realizacja prac dyplomowych we wspdtpracy
z przedsiebiorstwami, organizacja praktyk zawodowych w rzeczywistych warunkach produkcyjnych
oraz aktywnos¢ Wydziatu w licznych inicjatywach branzowych i naukowych. Zgtaszane przez
pracodawcoéw potrzeby i rekomendacje sg wykorzystywane przy aktualizacji programu studidw,
zapewniajgc jego biezgcy adekwatnos¢ do wymagan rynku pracy.

Sformalizowanym wyrazem tej wspétpracy sg liczne porozumienia, umowy i deklaracje partnerskie
podpisane z przedsiebiorstwami oraz instytucjami sektora spozywczego. Dokumenty te stanowia
podstawe dla realizacji projektow badawczych, praktyk, stazy, prac dyplomowych oraz inicjatyw
wspierajgcych rozwdj kompetencji studentdw kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka.
Obecnie Wydziat posiada 107 obowigzujgcych umdw i porozumien z podmiotami otoczenia spoteczno-
gospodarczego, obejmujgcych m.in. wspotprace w zakresie ksztatcenia kadr, prowadzenia badan
naukowych oraz wspierania dziatalnosci dydaktycznej.

Wptyw otoczenia spoteczno-gospodarczego na koncepcje ksztatcenia kierunku widoczny jest m.in.
w aktywnosci Rady Patronackiej Wydziatu, dziatajgcej na podstawie uchwaty nr 1 Rady Wydziatu Nauki
o Zywnosci z 26 wrzeénia 2014 roku (z p6zn. zm.). Do podstawowych kompetencji Rady nalezy m.in.
opiniowanie oferty ksztatcenia, wspieranie zatrudniania absolwentéw, wspétudziat w organizowaniu
praktyk i stazy dla studentéw i doktorantdw oraz inicjatywy promocyjne. Obecnie w sktad Rady
Patronackiej wchodzi 21 przedstawicieli przedsiebiorstw, jednostek administracji i instytucji
branzowych (zat. K.6.1, K.6.2.): Michna Food Sp. z 0.0. Sp.K., Gtéwny Inspektorat Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych (Laboratorium w Olsztynie), Zentis Polska Sp. z 0.0., Animex Foods Sp.
z 0.0. Oddziat w Iftawie, OSM towicz, OSM Pigtnica, Mielewczyk Sp. z 0.0., Novonesis, Goodvalley
Sp. z 0.0., SM Mlekpol, Warminsko-Mazurski WIJHARS, L.S. Hamilton Poland Sp. z 0.0., OSM Grodzisk
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Mazowiecki, Restauracja Sielanka, Departament Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Rolnictwa UMWM,
Instytut Innowacji Przemystu Mleczarskiego Sp. z 0.0., Tetra Pak Sp. z 0.0., Lactalis Polska Sp. z 0.0,,
Polmlek Sp. z 0.0., KOWR OT Olsztyn oraz Europejska Grupa Technologiczna. Radzie Patronackiej
przewodniczy dr inz. Adam Gtowacki (Zentis Polska Sp. z 0.0.).

Waznym obszarem wspoétpracy Wydziatu z otoczeniem spoteczno-gospodarczym sg réwniez liczne
inicjatywy branzowe i naukowe o charakterze cyklicznym, ktére stanowig statg platforme integrujaca
srodowisko akademickie z przedstawicielami przemystu spozywczego. Do najwazniejszych wydarzen
naleza m.in.: konferencja ,Techmilk — Postep techniczny w przetwdrstwie mleka” (25 edycji;
organizator: Katedra Inzynierii i Aparatury Procesowej; uczestnictwo ok. 50 firm sektora spozywczego),
Sympozjum ,Technika i Technologia w Przemysle Mleczarskim” (30 edycji; organizator: Katedra
Mleczarstwa i Zarzgdzania Jakoscig; udziat ok. 30 przedsiebiorstw), Konferencja ,, Problemy Gospodarki
Energia i Srodowiskiem w Przemysle Rolno-Spozywczym” (43 edycje; organizatorzy: Stowarzyszenie
Naukowo-Techniczne Energia i Srodowisko w Mleczarstwie oraz Wydziaty: Nauki o Zywnosci i Nauk
Ekonomicznych), Ogélnopolskie Swieto Sera (10 edycji; organizator: Katedra Mleczarstwa i Zarzadzania
Jakoscig; udziat ok. 20 zaktadédw mleczarskich i 12 wystawcédw zrzeszonych w sieci Dziedzictwo
Kulinarne Warmii, Mazur i Powisla), a takze Sympozjum ,Mrozenie, pakowanie, kontrola procesow —
innowacyjne technologie dla przemystu spozywczego” (3 edycje; organizator: Katedra Technologii
i Chemii Miesa (aktualna nazwa katedry to Katedra Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa)
we wspotpracy z piecioma firmami z branzy miesnej).

Wydarzenia te integrujg srodowisko naukowe, studenckie i przemystowe, stwarzajgc przestrzen do
wymiany doswiadczen, prezentacji innowacji technologicznych oraz identyfikowania aktualnych
potrzeb kompetencyjnych branzy. Dzieki temu mozliwe jest systematyczne dostosowywanie tresci
dydaktycznych oraz praktyk studenckich do wymagan rynku, co stanowi istotny element zapewniania
jakosci ksztatcenia na ocenianym kierunku.

Wzajemna wymiana opinii, doswiadczen i sugestii ma miejsce rowniez w trakcie zajec
dydaktycznych realizowanych z udziatem przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego.
W okresie objetym raportem na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka przeprowadzono
98 zajec (zat. K.6.3.), obejmujacych zaréwno zajecia terenowe w zaktadach przemystu spozywczego,
jak i spotkania ze specjalistami odbywajace sie na terenie uczelni. Wspotpraca miata znaczacy wymiar:
48,9% zajec (48 z 98) odbyto sie poza UWM, w autentycznym srodowisku produkcyjnym — w zaktadach
mleczarskich, przetwdrstwie miesnym, zaktadach przetwdrstwa ryb oraz przedsiebiorstwach
zajmujacych sie higieng przemystowa, opakowaniami i certyfikacjg. Zajecia realizowano we wspdtpracy
z ponad 60 firmami i instytucjami branzowymi, reprezentujagcymi rdzine sektory przemystu
spozywczego. Wyktady, warsztaty i prezentacje prowadzili liczni specjalisci zewnetrzni, petnigcy
funkcje doradcze, edukacyjne i demonstracyjne — wsrdd nich inzynierowie, technolodzy zywnosci,
audytorzy jakosci oraz przedstawiciele dziatéw R&D.

Tematyka zaje¢ obejmowata szeroki zakres zagadnien zwigzanych z technologig mleczarskg, w tym
procesy homogenizacji, zastosowanie wiréwek, produkcje fermentowanych napojow mlecznych,
projektowanie struktury produktéw wysokottuszczowych oraz kwestie dotyczgce opakowan,
systemdw pakujgcych i kontroli jakosci mleka surowego oraz produktéw gotowych. Wazng czesc
stanowity rdwniez zagadnienia zwigzane z bezpieczenstwem i higieng produkcji (HACCP, GHP, GMP),
realizowane we wspotpracy z firmami takimi jak Diversey Polska, Ecolab czy Salmon Hygiene Polska.
W obszarze technologii miesa i ryb studenci uczestniczyli w zajeciach poswieconych ubojowi,
rozbiorowi, przetwdrstwu oraz certyfikacji halal i kosher. Program zaje¢ uzupetniaty takze tresci
dotyczace innowacji, opakowan i zrownowazonego rozwoju, prowadzone przez przedsiebiorstwa
wdrazajgce nowoczesne rozwigzania technologiczne, takie jak Tetra Pak, Trepko czy Multivac, a takze
przez firmy specjalizujgce sie w dodatkach, aromatach i substancjach funkcjonalnych.

Tak szeroka wspotpraca potwierdza wysoki poziom otwartosci Wydziatu na otoczenie spoteczno-
gospodarcze oraz dobrze rozwiniety sie¢ partnerstw z zaktadami przemystu spozywczego w catej

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 98



Polsce. Zajecia realizowane poza uczelnig w podmiotach gospodarczych w srodowisku przysztej pracy
zawodowej absolwentdw, bezposrednio wspierajg osigganie efektow uczenia sie — zardwno
praktycznych, jak i odnoszgcych sie do wiedzy kierunkowej, kompetencji technicznych oraz
spotecznych. Kontakt z profesjonalistami oraz funkcjonowanie w rzeczywistych warunkach
produkcyjnych rozwija u studentéw sSwiadomosé zawodowg, odpowiedzialno$é, umiejetnosci
komunikacyjne oraz gotowos¢ do pracy zespotowej. Wspotpraca Wydziatu z otoczeniem spoteczno-
gospodarczym stanowi wiec kluczowy element procesu ksztatcenia, skutecznie tgczac teorie z praktyka
i przygotowujgc studentdéw do realiéw rynku pracy.

Studenci ocenianego kierunku prowadzg badania w ramach prac dyplomowych, ktérych tematy
sg ustalane we wspétpracy z przedstawicielami otoczenia spoteczno-gospodarczego i odzwierciedlajg
ich aktualne potrzeby. W latach 2020-2025 przygotowano 25 prac dyplomowych we wspodtpracy
z 18 przedsiebiorstwami sektora spozywczego (zat. K.6.4), w tym m.in. Goodvalley, Animex Foods,
Cedrob, Zaktadami Miesnymi NOVE, Peklimar, Michna Food, OSM Pigtnica, SM Mlekovita, Polmlek,
Zentis, AGRANA Fruit Polska, Cargill oraz Gospodarstwem Rybackim Gady. Tematy obejmowaty szeroki
zakres zagadnien istotnych dla branzy, m.in.: ocene jakosci miesa, mleka i przetworéw, wtasciwosci
fizykochemiczne i mikrobiologiczne surowcéw, wptyw warunkéw pakowania i przechowywania
na jako$¢ produktéw, zastosowanie naturalnych dodatkéw, optymalizacje i modernizacje linii
technologicznych, analize proceséw zamrazania, pakowania i obrébki cieplnej, a takze doskonalenie
systeméw bezpieczenstwa zywnosci (HACCP).

Badania prowadzone w zakfadach przemystowych wzmacniajg praktyczny wymiar ksztatcenia
i dostarczajg firmom wskazéwek jak udoskonali¢ produkcje. Zainteresowanie branzy kompetencjami
studentdw potwierdzajg takze coroczne nagrody fundowane przez przedsiebiorstwa, m.in. Multivac
(nagroda dla najlepszego absolwenta studiéw | stopnia), Ecolab (nagroda dla najaktywniejszych
cztonkéw két naukowych), Zentis (konkurs na innowacyjne produkty), Tetra Pak Polska (nagroda dla
najlepszego absolwenta studiéw Il stopnia). Branza jest szczegdlnie zainteresowana kompetencjami
technologicznymi, praktycznymi, innowacyjnymi i analitycznymi studentéw oraz ich aktywnoscia
i zaangazowaniem w dziatalnos¢ két naukowych. Przyktadem sukcesu studentéw jest zdobycie przez
Weronike Maciejewskg nagrody Multivac za prace dyplomowg realizowang w Animex Foods (Oddziat
w Morlinach), ktérej tematem byta krytyczna analiza i modernizacja linii technologicznej. Nagroda
gtéwna byt m.in. wyjazd szkoleniowy do fabryki Multivac w Wolfertschwenden (Niemcy).

W latach 2020-2025 kierunek technologia zywnosci i zywienie cztowieka utrzymywat szeroka
i stabilng wspodtprace z otoczeniem spoteczno-gospodarczym poprzez realizacje praktyk zawodowych
w przedsiebiorstwach przemystu spozywczego, zaktadach lokalnych, laboratoriach oraz instytucjach
kontrolnych. W analizowanym okresie studenci studidow | i Il stopnia odbyli praktyki w ponad 170
podmiotach gospodarczych (zat. K.6.5, K.6.6), co potwierdza bardzo wysokg dostepnosé
zréznicowanych srodowisk ksztatcenia praktycznego. Wsrdd studentéw studidw | stopnia najczesciej
wybieranymi miejscami praktyk byty zaktady z branzy mleczarskiej (Mlekpol — Grajewo, Mragowo,
Kolno, Lidzbark Warminski; OSM Pigtnica; Zott Polska; OSM Gizycko; OSM Sierpc; Hochland; Mlekoma;
Bromilk), miesnej (Animex — Itawa, Morliny, Etk; Goodvalley oraz lokalne zaktady miesne), piekarniczo-
cukierniczej (Cymes, Jagodzianka, Piekarnie Spétdzielcze), owocowo-warzywnej i napojowej (Tymbark-
MWS, Unistaw), a takze liczne laboratoria i jednostki inspekcyjne (Eurofins, IJHARS, WSSE).

Na studiach Il stopnia dominowaty praktyki realizowane w zaktadach miesnych (Pekpol, Peklimar,
Zakrzewscy, Wipasz S.A. — Zaktad Drobiarski w Mtawie), w przemysle owocowo-warzywnym (Tymbark-
MWS Oddziat w Olsztynku), w zaktadach mleczarskich (Polmlek, Hochland, Mlekoma, Bromilk) oraz
w licznych laboratoriach i instytucjach kontrolnych, takich jak IJHARS, PSSE czy PIW. W przypadku wielu
studentéw studidw |l stopnia praktyki realizowane byty takze w miejscach aktualnego zatrudnienia —
co wskazuje na potrzebe uzupetniania i doskonalenia kompetencji kadry sektora spozywczego.

Rozbudowana sie¢ partneréw branzowych stanowi jeden z kluczowych elementéw jakosci
ksztatcenia na kierunku. Wspdtpracujace zaktady aktywnie uczestniczg w procesie dydaktycznym,
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zapewniajg studentom dostep do realnego $rodowiska pracy zgodnego z profilem kompetencyjnym
absolwenta, wspierajac osigganie zaktadanych efektdow uczenia sie — zwtaszcza w obszarze technologii
zywnosci, praktycznych umiejetnosci operacyjnych, bezpieczestwa zywnosci oraz organizacji
procesow produkcyjnych. Kontakty zawodowe nawigzane podczas praktyk stanowig wartosé zaréwno
dla absolwentdw, ktdérzy zyskujg mozliwosé ptynnego wejscia na rynek pracy, jak i dla przedsiebiorcéw
poszukujgcych wykwalifikowanych pracownikéw. Kontynuacjg wspétpracy Wydziatu z otoczeniem
spoteczno-gospodarczym, uzupetniajgcg dziatania dydaktyczne i praktyki zawodowe, jest
zaangazowanie pracownikéw w projekty badawcze, ekspertyzy oraz inicjatywy branzowe
o charakterze srodowiskowym.

Przyktadem wspdtpracy o strategicznym znaczeniu jest realizowany od 2023 roku na UWM projekt
SUP-RIM pt. ,,Sie¢ badawcza uczelni przyrodniczych na rzecz rozwoju polskiego sektora mleczarskiego
— projekt badawczy”. Zadanie to jest finansowane z dotacji celowej Ministra Edukacji i Nauki na
podstawie umowy nr MEiIN/2023/DPI/2875 z dnia 3 pazdziernika 2023 r. W jego realizacje
zaangazowani sg pracownicy wszystkich katedr Wydziatu, co umozliwia im staty kontakt
z przedsiebiorstwami branzy mleczarskiej oraz pozwala na monitorowanie ich najnowszych potrzeb
i oczekiwan, rdwniez w obszarze przygotowania przysztej kadry technologicznej. Szczegdlne znaczenie
ma obszar | projektu, pt. ,Panel nowatorskich badanin do analizy surowca i wyrobu mleczarskiego
w kierunku poprawy jego bezpieczenistwa, jakosci i waloréow prozdrowotnych”, gdyz jego realizacja
stanowi potencjalng podstawe do dalszego doskonalenia tresci ksztatcenia na ocenianym kierunku
zgodnie z aktualnymi wyzwaniami sektora mleczarskiego.

W kontekscie wspbtpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym na potrzeby tworzenia
i doskonalenia programu studiow warto wskaza¢ réwniez udziat pracownikéw Wydziatu
w przygotowaniu opinii dotyczgcych zatozen eksperymentu pedagogicznego oraz programu nauczania
»Jakos¢ i bezpieczenstwo zywnosci” dla Technikum nr 2 w Zespole Szkét Technicznych
i Ogdlnoksztatcgcych we Wrzesni. Program zaktada ksztatcenie w zawodzie technika kontroli jakosci
i bezpieczenstwa zywnosci (specjalnos¢ nieuwzgledniona w klasyfikacji zawoddéw szkolnictwa
zawodowego) w cyklu 4- i 5-letnim. Proces edukacyjny realizowano dwutorowo — na podbudowie
gimnazjum (ostatni rocznik ukonczyt nauke w roku szkolnym 2023/2024) oraz szkoty podstawowej
(obecnie trwa druga edycja). Powierzenie pracownikom Wydziatu nadzoru nad przebiegiem i oceng
eksperymentu pedagogicznego stanowi potwierdzenie wysokich kompetencji merytorycznych kadry
w obszarze bezpieczenstwa zywnosci i edukacji zawodowe;j.

Istotnym przejawem wspdtpracy Wydziatu Nauki o Zywnosci z otoczeniem spotfeczno-
gospodarczym jest szeroki zakres ekspertyz i opinii wykonywanych na rzecz przedsiebiorstw sektora
spozywczego oraz instytucji publicznych, obejmujacy kluczowe obszary technologii zywnosci. Wydziat
realizuje ekspertyzy technologiczne dotyczgce jakosci i przechowywania miesa oraz oceny
innowacyjnych rozwigzan technologicznych (Goodvalley), analizy mikrobiologiczne surowcéw
i koncentratéw owocowych istotnych dla proceséw przetworstwa (Zentis Polska), a takze oceny
warunkéw higieniczno-technicznych w zaktadach przemystowych (Kapmar Serwis, Tetra Pak). Waznym
obszarem dziatalnosci sg réwniez opinie o innowacyjnosci produktéw regionalnych i cukierniczych
(m.in. Notéwka, Areon Przystan Restauracja, SPOLEM PSS Nidzica, OCTIM) oraz ekspertyzy o znaczeniu
kulturowym, takie jak analiza historycznych czekoladek ze zbioréw Muzeum tazienki Krélewskie
w Warszawie. Zakres tych dziatan potwierdza pozycje Wydziatu jako osrodka eksperckiego dla branzy
i umozliwia state aktualizowanie programu studidw poprzez wiaczanie rzeczywistych problemow
technologicznych, jakosciowych i produkcyjnych zgtaszanych przez przedsiebiorstwa sektora
spozywczego.

Pracownicy Wydziatu Nauki o Zywnoéci aktywnie uczestniczag w pracach komisji konkursowych oraz
gremiow eksperckich o znaczeniu regionalnym i krajowym, co potwierdza silng pozycje Wydziatu
w s$rodowisku branzowym. Reprezentanci Wydziatu biorg udziat w jury wydarzen oceniajacych
produkty i technologie zywnosciowe, m.in. w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regiondw”, ogodlnopolskim konkursie ,Bitwa Regiondw” oraz konkursach dotyczgcych jakosci
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i innowacyjnosci produktéw mleczarskich. Wspodtpracujg réwniez z instytucjami wspierajgcymi
edukacje mtodziezy o specjalnych potrzebach ksztatcenia, uczestniczac w komisjach oceniajgcych
umiejetnosci kulinarne i technologiczne ucznidw szkdt specjalnych, co stanowi wazny element
spotecznej roli Wydziatu. Jednoczesnie pracownicy petnig funkcje ekspertéw w zespotach doradczych
administracji samorzgdowej i instytucji branzowych, uczestniczg w radach programowych inicjatyw
dotyczacych innowacji w sektorze rolno-spozywczym oraz biorg udziat w pracach komitetéw krajowych
programow wspierajacych badania i rozwdj, takich jak ,,Perty Nauki”. Tak szeroki zakres zaangazowania
zapewnia state powigzanie kierunku z praktyka przemystowsa i aktualnymi trendami technologicznymi,
co przektada sie na systematyczne doskonalenie tresci ksztatcenia.

Dopetnieniem wspodtpracy Wydziatu z otoczeniem spoteczno-gospodarczym sg dziatania
popularyzacyjne i edukacyjne kierowane do szkét srednich, uczniéw szkét branzowych oraz stuchaczy
Uniwersytetu Trzeciego Wieku. Wydziat regularnie prowadzi warsztaty technologiczne, zajecia
laboratoryjne, wyktady popularnonaukowe oraz praktyki edukacyjne, m.in. w ramach wydziatowych
programow , Food Talk”, OlsztyAskich Dni Nauki i Sztuki, Drzwi Otwartych UWM oraz projektéw
unijnych wspierajacych rozwdj kompetencji uczniéw. Dziatania te obejmujg zaréwno zagadnienia
technologii zywnosci i analizy laboratoryjnej, jak i popularyzacje nowoczesnych metod przetwarzania
zywnosci, ograniczania strat oraz innowacji w obszarze jakosci zywnosci. Tak szeroka oferta edukacyjna
wzmacnia widocznos¢ Wydziatu, umozliwia wczesne ksztattowanie kompetencji przysztych studentéw
kierunku oraz stanowi wazny element spotecznej misji Uczelni.

Monitorowanie i doskonalenie wspdtpracy z otoczeniem spoteczno-gospodarczym odbywa sie m.in.
na podstawie informacji przekazywanych podczas cyklicznie organizowanych posiedzern Rady
Patronackiej Wydziatu. Podczas spotkan, ktére odbyty sie 1.10.2021 r., 6.10.2023 r. oraz 29.10.2025 r.
(zat. K.6.7-K.6.9), analizowano tresci programowe kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka,
zgtaszano potrzeby przedsiebiorstw branzy spozywczej oraz identyfikowano obszary wymagajace
aktualizacji lub rozszerzenia. Przedstawiciele firm wskazywali oczekiwane kompetencje absolwentéw
oraz proponowali formy dalszej wspdtpracy, w tym realizacje praktyk, stazy i prac dyplomowych.
Rekomendacje przekazywane przez interesariuszy zewnetrznych sg nastepnie wykorzystywane przy
modyfikacji tresci zajeé¢, dostosowywaniu efektdéw uczenia sie, rozszerzaniu tematyki zajec
laboratoryjnych i projektowych oraz rozwijaniu wspodtpracy przy realizacji prac dyplomowych
w przedsiebiorstwach. Uzupetnieniem tych dziatan sg systemowe mechanizmy funkcjonujgce
na poziomie uczelni, obejmujgce m.in. badanie opinii pracodawcéw o absolwentach UWM oraz analizy
losow zawodowych absolwentéow. Wyniki tych badan stanowig dodatkowe Zrddto informacji
uwzgledniane przy doskonaleniu programu studidw oraz okreslaniu obszaréw wymagajgcych
rozwijania kompetencji studentéw.

Zalecenia dotyczace kryterium 6 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdora poprzedzita biezgca ocene

Kryterium 6 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.

Kryterium 7. Warunki i sposoby podnoszenia stopnia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia
na kierunku

1. Rola umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia w koncepcji ksztatcenia

Jednym z priorytetowych zadan, ujetych w strategii Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie, jest szeroko pojete umiedzynarodowienie. Proces umiedzynarodowienia ksztafcenia
na ocenianym kierunku realizowany jest poprzez nastepujace dziatania:

e prowadzenie ksztatcenia na studiach Il stopnia stacjonarnych w zakresie food engineering,

e ujecie w programach zaje¢ anglojezycznych,
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e wymiane kadry i studentéw w ramach uméw bilateralnych oraz miedzynarodowych programéw
wsparcia mobilnosci,

e prowadzenie badan naukowych w miedzynarodowych zespotach,

e wspieranie nauczycieli w doskonaleniu znajomosci jezyka angielskiego,

e promocja programow wymiany miedzynarodowej pracownikdéw i studentéw,

e dziatania marketingowe w zakresie promocji anglojezycznej oferty ksztatcenia.

Umiedzynarodowienie wpisane jest w koncepcje ksztatcenia na ocenianym kierunku m.in. przez
prowadzenie studiow w zakresie food engineering wspdlnie z University of Applied Sciences
w Offenburgu (Niemcy). Studenci uczestniczg w zajeciach dydaktycznych i pracach badawczych w obu
jednostkach. Jezykiem wyktadowym jest jezyk angielski, co otwiera mozliwosci zrekrutowania sie
na studia i ich realizacji przez kandydatéw spoza Polski. Wartoscig dodang, wyrdzniajgca ksztatcenie
w tym zakresie, jest rozwdj umiejetnosci postugiwania sie jezykiem obcym oraz kompetencji
miedzykulturowych. Absolwenci tego zakresu przygotowani sg do pracy i nauki w miedzynarodowym
srodowisku naukowym oraz zawodowym.

Kadra wydziatu posiada $wiadomos$é znaczenia umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia,
CO przejawia sie w jej zaangazowaniu w organizacje zaje¢ prowadzonych lub wspétprowadzonych przez
naukowcéw z jednostek zagranicznych. Dodatkowo, na spotkaniach komisji programowej
ds. ocenianego kierunku podejmowane sg dyskusje nad wprowadzeniem do oferty ksztatcenia
kierunkéw badz zakresow realizowanych w jezyku angielskim, przyczyniajgcych sie do zwiekszenia
liczby studentéw zagranicznych i stopnia umiedzynarodowienia. Pracownicy WNoZ wtaczajg sie
w realizacje miedzynarodowych projektéw edukacyjnych, co takze wpisuje sie w koncepcje
umiedzynarodowienia. W latach 2018-2021 realizowany byt projekt pt. “Innovative Dairy Science
education material development, focused on Products, Processes, Quality, Safety & Entrepreneurship,
using information and Communication Technologies (ICTs) and Open Educational Resources (OER),
2018-1-EL01-KA203-047844”. W projekcie udziat brali pracownicy Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania
Jakoécia WNoZ UWM oraz nauczyciele z uniwersytetéw w Grecji, Hiszpanii, Cypru i Wioch
(https://innodairyedu.eu/). W ramach projektu opracowano materiaty edukacyjne, koncentrujace sie
na produktach, procesach, jakosci, bezpieczenstwie i przedsiebiorczosci w sektorze mleczarskim, ktére
sg wykorzystane podczas zaje¢ w zakresie technologii mleczarskiej oraz do samodzielnego pogtebiania
wiedzy przez studentéw. W latach 2022-2025 na Wydziale we wspdtpracy z 5 jednostkami naukowo-
badawczymi z Hiszpanii, Wtoch, Portugalii i Grecji jest realizowany byt projekt pt. ,InnoMeatEdu:
Innovative digital tools applied to sustainable Meat Science and Technology higher education: a link
between industry and academia, numer umowy o dofinansowanie: 2022-1-ES01-KA220-HED-
000087202, Erasmus+ Programme, Key Action 2-Cooperation Partnerships
( https://innomeatedu.com/). Materiaty cyfrowe przygotowane w ramach projektu (prezentacje, case
studies, filmy, testy, przewodniki do ¢wiczen) z zakresu technologii miesa sg nieodptatnie dostepne on-
line na platformie Moodle i mogg by¢ wykorzystywane do prowadzenia zaje¢ w zakresie ksztatcenia
technologia miesa na studiach | stopnia oraz zywnos¢ przysztosci na studiach Il stopnia, jak réwniez do
samodzielnego pogtebiania wiedzy przez studentdw. Nalezy zaznaczy¢, ze opracowane w ramach obu
projektéw innowacyjne materiaty dydaktyczne sg dostosowane do aktualnych potrzeb otoczenia
spoteczno-gospodarczego oraz preferencji studentow w zakresie nowoczesnych metod ksztatcenia.

Inicjatywy w zakresie umiedzynarodowienia podejmowane sg rowniez przez Uczelnie. Od stycznia
2025 r. UWM tworzy sojusz ChallengeEU w ramach inicjatywy Uniwersytety Europejskie z University
of Applied Sciences Offenburg (Offenburg, Niemcy), ECAM LaSalle (Lyon, Francja), Latvia University
of Life Sciences and Technologies (Ryga, totwa), South East European University (Tetowo, Pétnocna
Macedonia), European University of Lisbon (Lizbona, Portugalia), Universidad Europea de Valencia
(Walencja, Hiszpania), Mid Sweden University (Ostersund, Szwecja) oraz University of Applied Sciences
and Arts Northwestern Switzerland (Brugg-Windisch, Szwajcaria). Dzieki wsparciu z programu NAWA
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»Wsparcie Uniwersytetéw Europejskich” mozliwe sg krotkoterminowe wizyty badawcze w jednostkach
sojuszu, zaréwno dla studentéw, jak i dla pracownikéw naukowych.

2. Aspekty programu studiow i jego realizacji, ktore stuzqg umiedzynarodowieniu

Umiedzynarodowieniu ksztatcenia stuzy m.in. program studidw, dobér tresci ksztatcenia,
organizacja procesu dydaktycznego oraz wsparcie uczestnictwa studentdw w mobilnosci zagraniczne;.
Szczegdlng role odgrywa ksztatcenie w jezykach obcych oraz rozwijanie kompetencji niezbednych
do funkcjonowania w miedzynarodowym srodowisku akademickim i zawodowym. W programach
studiéw | i Il stopnia przewidziano zajecia z jezyka obcego realizowane przez nauczycieli ze Studium
Jezykdw Obcych UWM. Udziat w zajeciach umozliwia studentom osiggniecie poziomu B2 na studiach
pierwszego stopnia oraz B2+ na studiach drugiego stopnia.

W programie studidow ujeto réwniez przedmioty prowadzone w jezyku angielskim przez nauczycieli
WNoZ. Na studiach | stopnia s3 to zajecia do wyboru: food science vocabulary i nutrition science
vocabulary, natomiast na studiach Il stopnia food science i nutrition science (studenci wybieraja
do realizacji jeden z oferowanych przedmiotéw na kazdym poziomie studiow).

Na studiach Il stopnia w zakresie food engineering dodatkowo prowadzone s3 zajecia English
terminology in food engineering (terminologia anglojezyczna w inzynierii przetwdrstwa zywnosci),
ukierunkowane na opanowanie specjalistycznego stownictwa i komunikacji w jezyku angielskim
w obszarze inzynierii zywnosci oraz intercultural competences (kompetencje miedzykulturowe),
obejmujace m.in. ksztattowanie umiejetnosci dostrzegania rdznic kulturowych i wykorzystania
umiejetnosci personalnych w sytuacjach spotecznych, zawodowych i strategicznych.

Organizacja procesu ksztatcenia obejmujgca trzymiesieczng przerwe w zajeciach dydaktycznych
realizowanych na uczelni, stwarza studentom mozliwosci wyjazdu na praktyki, np. korzystajgc
z programu Erasmus+. Zajecia prowadzone na kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka,
zarowno na studiach |, jak i Il stopnia, sg oferowane do realizacji studentom zagranicznym programu
Erasmus+. Katalog dostepnych przedmiotéw, wraz z ich opisem dostepny jest online:
https://uwm.edu.pl/en/erasmus/course-catalogue/faculty-food-sciences. W latach 2020-2025
na WNoZ ksztatcenie realizowato 43 studentéw z zagranicy, m.in. z takich krajéw jak Grecja, Wtochy,
Turcja, Rumunia, Niemcy. Studenci uczestniczyli w zajeciach z wybranych przedmiotow.

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

Przed rozpoczeciem zajeé z jezyka obcego, realizowanych przez nauczycieli ze Studium Jezykéw
Obcych UWM, studenci przystepujg do testu, ktéry okresla ich kompetencje jezykowe i umozliwia
przydzielenie ich do odpowiedniej grupy ¢wiczeniowej. Dzieki temu program nauczania jest
dostosowany do indywidualnego poziomu znajomosci jezyka obcego. W procesie dydaktycznym
stosowane sy metody komunikacyjne (dialogi, symulacje sytuacyjne, debaty akademickie),
gramatyczno-ttumaczeniowe, audiowizualne (nagrania, podcasty, filmy), projektowe (prezentacje
i raporty w jezyku obcym) oraz e-learning z wykorzystaniem platform edukacyjnych. Stopniowe
zwiekszanie trudnosci tekstéw (od prostych tekstdw po zaawansowane analizy naukowe) i poszerzanie
zasobu stownictwa pozwala studentom na rozwdj kompetencji jezykowych. Proces nauki wspierany
jest éwiczeniami fonetycznymi, gramatycznymi, interaktywnymi grami jezykowymi oraz pracq w parach
i grupach. Studenci majg réwniez mozliwos¢ korzystania z konsultacji jezykowych oraz dodatkowych
materiatow dydaktycznych, w tym ksigzek i opracowan naukowych w jezyku angielskim, co utatwia
im przyswajanie terminologii branzowej.

Weryfikacja osigganych kompetencji jezykowych odbywa sie systematycznie w trakcie zaje¢ oraz
poprzez egzaminy koncowe. Ocena obejmuje testy jezykowe, prace pisemne, prezentacje oraz
aktywnosé w dyskusjach. Zajecia z przedmiotu jezyk obcy na studiach | stopnia (120 godzin
zrealizowanych w trakcie czterech semestréw) kornczg sie egzaminem na poziomie B2. Ma on forme
pisemng i obejmuje ocene rozumienia tekstu stuchanego i pisanego, znajomosci terminologii, struktur
leksykalno-gramatycznych oraz zadan weryfikujgcych prace z tekstem naukowym. W roku

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 103


https://uwm.edu.pl/en/erasmus/course-catalogue/faculty-food-sciences
https://uwm.edu.pl/en/erasmus/course-catalogue/faculty-food-sciences

akademickim 2024/2025 studenci studidow stacjonarnych | stopnia zdawali egzamin z jezyka
angielskiego oraz niemieckiego, studenci studidw niestacjonarnych egzamin z jezyka angielskiego,
niemieckiego oraz rosyjskiego.

Na studiach Il stopnia kompetencje jezykowe sg weryfikowane podczas zaliczenia zaje¢ z jezyka
obcego (30 godzin). Zaliczenie ma forme kolokwium pisemnego, sprawdzajgcego wiedze i umiejetnosci
studenta w zakresie postugiwania sie terminologig specjalistyczng. W trakcie zaje¢ nauczyciel dokonuje
takze oceny pracy studenta i wspétpracy w grupie, uwzgledniajgc jego aktywnosé¢, kreatywnosc
i poprawnos$¢ wykonywania zadan.

Studenci studidw stacjonarnych Il stopnia w roku 2024/205 wybrali zajecia z jezyka angielskiego
oraz rosyjskiego, natomiast w roku 2025/2026 wszyscy studenci wybrali jezyk angielski (100%).
Studenci studiéw niestacjonarnych Il stopnia w roku akademickim 2024/2025 realizowali zajecia
z jezyka angielskiego i rosyjskiego.

Studium Jezykéw Obcych organizuje testy TOEIC® i wspodtpracuje z ETS (Educational Testing
Service), umozliwiajac studentom zdobycie miedzynarodowych certyfikatow jezykowych. Pozwala
to na lepsze przygotowanie studentéw do udziatu w miedzynarodowych konferencjach naukowych
oraz do aplikowania o zagraniczne staze badawcze.

W toku ksztatcenia rozwijane sg kompetencje jezykowe witasciwe dla nauki o zywnosci, obejmujace
terminologie z zakresu technologii przetwarzania surowcéw, mikrobiologii, biochemii i bezpieczenstwa
zywnosci oraz nauki o zywieniu cztowieka (np. na przedmiotach do wyboru w jezyku angielskim,
opisanych w pkt. 2). Osiggniecie przez studentéw efektéw uczenia w zakresie kompetencji jezykowych
sie jest weryfikowane przez ocene:

e aktywnosci studentéw w dyskusji,

multimedialnej prezentacji napisanego abstraktu,
e prac kontrolnych,

e sprawdzianéw pisemnych.

Mobilnos¢ akademicka ma istotny wptyw na rozwdj kompetencji jezykowych studentéw. Osoby
powracajgce z wymiany zagranicznej mogg kontynuowac nauke jezyka w Studium Jezykdéw Obcych.
Absolwenci studidw | stopnia mogg aplikowac o kontynuowanie nauki na studiach Il stopnia w zakresie
food engineering, na ktérym ksztatcenie odbywa sie w jezyku angielskim. Mozliwos¢ realizacji czesci
studiow i praktyk w ramach programu Erasmus+ stanowi wazny element weryfikacji przygotowania
studentéw do funkcjonowania w miedzynarodowym srodowisku akademickim i zawodowym.

4. Skala i zasieg mobilnosci i wymiany miedzynarodowej studentow i kadry

Wydziat korzysta z programéw wspierajacych mobilno$¢ i wspdtprace miedzynarodowa, w tym
Erasmus+ (wyjazdy pracownikéw, doktorantéw i studentéw), POWER (staze krajowe i zagraniczne),
NAWA (wymiana osobowa naukowcéw i studentéow), PROM (miedzynarodowa wymiana kadry
i doktorantéw), Regionalny Punkt Kontaktowy Programéw Ramowych UE Horyzont Europa (badania
i innowacje), RID (wyjazdy pracownikéw i studentdw na konferencje, szkolenia oraz staze
pracownikéw), a takze projekty branzowe, takie jak “Sie¢ Badawcza Uczelni Przyrodniczych — SUP-
RIM”. Mobilno$¢ i wspotpraca miedzynarodowa obejmujg wyjazdy dydaktyczne i szkoleniowe oraz
udziat kadry w konferencjach i pracach miedzynarodowych zespotéw badawczych, réwniez w formule
zdalne;j.

Mobilnos$é kadry. Pracownicy Wydziatu Nauki o Zywnosci od wielu lat wykazujg aktywno$é
miedzynarodowg, opartg na wspodtpracy z zagranicznymi osrodkami naukowo-dydaktycznymi.
Aktywnos$¢ miedzynarodowa znajduje odzwierciedlenie w skali realizowanej mobilnosci.

W 2025 roku pracownicy Wydziatu zrealizowali:
e 22 zagraniczne staze (naukowe, dydaktyczne i naukowo-dydaktyczne),
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e 46 wyjazddw konferencyjnych,
e 20 pobytéw badawczych w jednostkach naukowych za granica.

W szerszej perspektywie, obejmujacej lata 2022—-2025, nauczyciele Wydziatu zrealizowali 280
wyjazddéw, w tym:
e 128 wyjazddéw zwigzanych z udziatem w konferencjach miedzynarodowych,
e 56 stazy,
e 25 wyjazdéw celem odbycia spotkan w ramach miedzynarodowych projektéw i konsorcjow oraz
pracy grup roboczych,
e 40 wyjazdéw w celu wziecia udziatu w badaniach naukowych,
e 12 krétkich wizyt studyjnych i misji naukowych,
e 19 wyjazddw obejmowato inne formy aktywnosci, takie jak warsztaty, konkursy czy szkoty letnie.

W ramach Programu Rozwojowego Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie pracownicy
WNoZ odbywali staze w prestizowych instytucjach, m.in.:
e University of Turku (Finlandia) — Food Chemistry and Food Development, Department of
Biochemistry,
¢ University of Valencia (Hiszpania) — Department of Preventive Medicine and Public Health, Food
Sciences, Toxicology and Forensic Medicine,
e Universidade de Lisboa (Portugalia) — ClISA, Faculdade de Medicina Veterindria, Department of
Animal Production and Food Safety (DPASA),
¢ University of Bologna (Wtochy) — Department of Agricultural and Food Sciences,
e Texas Tech University (USA) — Department of Chemistry and Biochemistry,
¢ University of Catania (Wtochy) — Department of Agriculture, Food and Environment,
¢ University of Porto (Portugalia) — Faculty of Engineering, Department of Chemical Engineering,
e University of Cordoba (Hiszpania) — Department of Food Science and Technology,
¢ Ege University (Turcja) — Engineering Faculty, Food Engineering Department.

Dodatkowo, w ramach programu Regionalna Inicjatywa Doskonatosci finansowanego przez
Ministerstwo Edukacji i Nauki, pracownicy WNoZ odbyli staze w renomowanych jednostkach
naukowych, takich jak:
¢ University of Aberdeen (Szkocja, Wielka Brytania) — School of Medicine, Medical Sciences and
Nutrition,

e University of Zagreb (Chorwacja) — Division of Molecular Biology, Faculty of Food Science,

e Harvard T. H. Chan School of Public Health (USA) — Department of Nutrition,

¢ Pennsylvania State University (USA) — Department of Nutritional Sciences,

¢ University of Greifswald (Niemcy) — Institute of Biochemistry,

¢ Wageningen University and Research Centre (Holandia) — Agrotechnology & Food Sciences.

Mobilnos¢ kadry naukowej obejmuje aktywny udziat w szkotach letnich i prowadzenie zaje¢ dla
studentéw i doktorantéw. Jako przyktady mozna podac szkoty letnie pt. ,Sustainable Production and
Consumption of Meat, Poultry and Seafood PhD School” (Bertinoro, Wtochy, 23-27.10.2023) oraz
szkote letnig projektu InnoMeatEdu (Braganga, Portugalia, 7-11.07.2025), podczas ktdrych zajecia
prowadzito dwdch nauczycieli zatrudnionych w Katedrze Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii
Miesa. Ponadto nauczyciele akademiccy z Katedry Mleczarstwa i Zarzadzania Jakoscig, wraz ze
studentami ocenianego kierunku biorg udziat w miedzynarodowym konkursie European Dairy
Sensorial Evaluation Contest. Udziat w tym konkursie zapewnia studentom i nauczycielom
akademickim cenne miedzynarodowe doswiadczenie poprzez wspétprace z ekspertami z réznych
krajéw, wzmacniajgc ich umiejetnosci komunikacji miedzykulturowej i zawodowej. Nalezy takze
podkredli¢, ze doktoranci, takze zaangazowani w proces dydaktyczny na ocenianym kierunku,
odbywajg staze w zagranicznych osrodkach naukowych.
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Miedzynarodowa dziatalno$¢ WNoZ obejmuje réwniez wspétprace badawczg i projektowa:

e w latach 2019-2022 w ramach konsorcjum z Chinese Academy of Agricultural Sciences Institute
of Food Science and Technology, Beijing Technology and Business University, Tianjin University of
Science and Technology oraz Shijiazhuang Junlebao Dairy Co., Ltd. realizowano projekt
finansowany przez NCBR, zatytutowany , Research on key technologies for dairy-based functional
ingredients and innovational development of the products”,

e od 2023 roku prowadzone sg badania w ramach projektu ,SUP-RIM — Sie¢ Uniwersytetow
Przyrodniczych — Rozwdj Innowacyjnego Mleczarstwa”, finansowanego z dotacji celowej
Ministerstwa Edukacji i Nauki. Projekt umozliwia pracownikom Wydziatu prezentowanie wynikéw
badan na arenie miedzynarodowej oraz poznawanie rozwigzan stosowanych w innych osrodkach,
ktore mogg zostac¢ zaadaptowane w macierzystej jednostce naukowej,

e grant NAWA “Biotechnologia dla zréwnowazonego taficucha zywnosciowego: poza granicami
fermentacji. Probiotyki kontra postbiotyki ang. Biotechnology for food chain sustainability:
beyond the limits of fermentations. Probiotics versus postbiotics” (Bio4safeFood)
BPN/BIT/2024/1/00094/U/DRAFT/00001 na realizacje wspdlnego projektu badawczego
pomiedzy Polskg a Republikg Wtoskg Canaletto (2025-2026),

e udziat w europejskim programie COST Action CA21149 pt.: ,Reducing acrylamide exposure of
consumers by a cereals supply-chain approach targeting asparagine” (ACRYRED), (2022-2026),
majgcym na celu utworzenie multidyscyplinarnej sieci badawczej i komunikacyjnej dotyczacej
ograniczenia powstawania akrylamidu, obejmujacej caty taricuch wartosci od zbdz po produkty
konsumenckie,

e udziat w europejskim programie COST Action CA20128 pt.: “Promoting Innovation of ferMENTed
foods” (PIMENTO, 2021-2025), ktorego celem jest uczynienie Europy liderem innowacji w zakresie
zywnosci bogatej w mikroorganizmy, promujgc zdrowie, réznorodnos$¢ regionalng, lokalng
produkcje na rézng skale, przyczyniajgc sie do rozwoju gospodarczego i spotecznego, a takze
suwerennosci Zzywnosciowe;j,

Nauczyciele WNoZ aplikujg takze o zewnetrze stypendia na wyjazdy zagraniczne. Istotnym
osiggnieciem w tym zakresie bylo uzyskanie przez dr hab. Magdalene Olszewska, prof. UWM
Stypendium Fulbrighta, w ramach ktérego zrealizowata ona blisko dwuletni staz naukowy na University
of Georgia w Stanach Zjednoczonych. Mobilno$é nauczycieli zwigzana jest takze z udziatem w obronach
prac doktorskich. Dr hab. inz. Renata Pietrzak-Fiec¢ko, prof. UWM petnita funkcje recenzenta rozprawy
doktorskiej na Uniwersytecie w Walencji (Hiszpania) oraz brata czynny udziat w obronie pracy
doktorskiej (2025 r.). Efektem mobilnosci nauczycieli jest podnoszenie ich kompetencji zawodowych
oraz aktualizacja tresci ksztatcenia, wprowadzanie przedmiotéw interdyscyplinarnych oraz stosowanie
metod dydaktycznych wynikajgcych z doswiadczenn zdobytych w projektach miedzynarodowych.
Za przyktad moze stuzy¢ wprowadzenie przedmiotu techniki twérczego myslenia po stazu naukowym
realizowanym w Stanford University przez dr hab. inz. Marka Aljewicza, prof. UWM.

Udziat w stazach, wizytach studyjnych i szkotach letnich umozliwia pracownikom i doktorantom
poznanie nowoczesnych metod badawczych, zaplecza laboratoryjnego oraz rozwigzan dydaktycznych
stosowanych w uczelniach zagranicznych. Aktywne uczestnictwo w konferencjach sprzyja prezentacji
wynikéw badan prowadzonych na Wydziale, a takze zwieksza jego rozpoznawalnos¢ miedzynarodowa
i wspiera nawigzywanie kontaktow, ktére mogg prowadzi¢ do wspdlnych inicjatyw naukowych.

Mobilnos¢ studentéw. Studenci ocenianego kierunku korzystajg gtéwnie z programu Erasmus+,
ktéry umozliwia zarédwno wyjazdy na studia, jak i zagraniczne praktyki zawodowe. Studenci moga
wielokrotnie aplikowa¢ o wyjazdy w ramach tzw. kapitatu mobilnosci, ktéry dla kazdego poziomu
studiéw wynosi maksymalnie 12 miesiecy. Rekrutacja do programu Erasmus+ jest koordynowana przez
Biuro ds. Wspotpracy Miedzynarodowej UWM, ktére we wspdtpracy z Wydziatowym Koordynatorem
Erasmus+ organizuje spotkania informacyjne i wspiera studentéw w procesie aplikacyjnym.
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W latach 2020-2025 z mozliwosci realizacji studiéw za granicg w ramach programu Erasmus+,
skorzystato 35 studentéw studidw | i Il stopnia kierunku technologia zywnosci i Zzywienie cztowieka.
Studenci realizowali zajecia dydaktyczne m.in. w University of Bologna (Wtochy), EGE University
(Turcja), Universita degli Studi di Bari Aldo Moro (Wtochy), Hochschule Offenburg — University
of Applied Science (Niemcy). W tym samym okresie 14 studentéw realizowato praktyki zagraniczne
w Niemczech, Wtoszech, Austrii i Hiszpanii.

W obszarze krotkoterminowej mobilnosci miedzynarodowej studenci ocenianego kierunku
aktywnie uczestniczg rowniez w programach edukacyjnych realizowanych przez uczelnie partnerskie
i korzystajg z funduszy projektédw realizowanych w UWM. W lipcu 2025 r. siedmioro studentéw
studiéw | i Il stopnia uczestniczyto w Szkole Letniej w Instituto Politécnico de Bragancga (Portugalia),
w ramach projektu InnoMeatEdu. Podczas szkoty letniej, studenci i wyktadowcy z pieciu krajow
partnerskich, testowali funkcjonalnosci platformy MOOC opracowanej w ramach projektu. Projektem,
ktory pozwolit na wyjazd 8 studentéw ocenianego kierunku w 2023 r. do Parmy we Wtoszech
i pogtebienie wiedzy o procesie produkcji wyrobdw spozywczych byt projekt “Uniwersytet Wielkich
Mozliwosci — program podniesienia jakosci zarzadzania procesem ksztatcenia i jakosci nauczania”
(projekt finansowany z Programu Operacyjnego ,Wiedza Edukacja Rozwdj”, realizowany w latach
2019-2023).

Mobilno$é studentdow wspierana jest rdwniez w ramach programu Regionalna Inicjatywa
Doskonatosci (RID), finansowanego przez Ministerstwo Edukacji i Nauki. Wsparcie w ramach tego
programu obejmuje:

e dofinansowanie udziatu w miedzynarodowych konferencjach naukowych (4 beneficjentéw),
e dofinansowanie udziatu w European Dairy Sensorial Evaluation Contest.

W ramach dziatan wspierajgcych umiedzynarodowienie 25 listopada 2025 r. studenci ocenianego
kierunku wzieli udziat w spotkaniu z przedstawicielami firmy Lactalis, podczas ktorego zaprezentowany
zostat miedzynarodowy program szkoleniowy. Program realizowany we wspotpracy z L’Ecole
Supérieure des Agricultures (ESA) we Francji umozliwia zdobycie technicznych i menedzerskich
kwalifikacji przydatnych w pracy w sektorze mleczarskim, tgczy nauke z ptatnym stazem we Francji oraz
otwiera droge do zatrudnienia w Grupie Lactalis. Oferuje tym samym kompleksowe przygotowanie do
funkcjonowania na miedzynarodowym rynku pracy, szczegdlnie w obszarze technologii zywnosci,
technologii mleczarskiej i organizacji produkgji (zat. K.7.1).

Przyjazdy studentéw i doktorantéw  zagranicznych stanowig istotny element
umiedzynarodowienia kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka. W roku 2023 na WNoZ
odbywat ksztatcenie student studiéw Il stopnia z Wydziatu Nauk Rolniczych i Zywnosciowych
Uniwersytetu Bolonskiego, ktory pod opieka dr hab. inz. Katarzyny Tkacz, prof. UWM realizowat
badania do pracy magisterskiej pt. ,Pokeweed and black cumin in a polysaccharide—protein matrix as
a means of extending the storage life of catfish (Clarias gariepinus)”. Pobyt ten potwierdzit mozliwos¢
realizacji na Wydziale specjalistycznych badan o miedzynarodowym charakterze oraz atrakcyjnosc
kierunku dla zagranicznych studentéw. W tym samym roku Wydziat goscit takze doktorantke z Isparta
University of Applied Sciences (Turcja), ktéra odbyta trzymiesieczny staz naukowo-badawczy
w Katedrze Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa. Realizowata projekt pt. ,,Comparison
of the beef quality obtained from Holstein-Friesian and Limousine breeds in terms of nutritional value,
technological properties and sensory quality”. Pobyt doktorantki przyczynit sie do wzmocnienia
wspoOtpracy miedzyuczelnianej oraz pozwolit na wymiane doswiadczen technologicznych
i laboratoryjnych. W lipcu 2024 r. staz badawczy w ww. katedrze odbyta Monika Mrvova ze Slovak
University of Agriculture in Nitra (Stowacja). W trakcie pobytu prowadzita badania zwigzane z rozprawg
doktorskg, rozszerzajac jej zakres o zastosowanie alternatywnych form olejkéw eterycznych jako
dodatkéw do zywnosci w zwalczaniu zarodnikéw plesni. Pobyt zostat sfinansowany ze srodkéw
programu Erasmus+. Dwukrotnie, w okresach pazdziernik-listopad 2024 r. oraz pazdziernik-listopad
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2025 r., Wydziat odwiedzita Somia Hallaci z Department of Biology, Faculty of SNV-UT, University of
Guelma (Algieria). W czasie obu stazy uczyta sie zaawansowanych technik identyfikacji patogendow
typowych dla miesa, co stanowito istotng cze$¢ badan niezbednych do realizacji zatozen jej rozprawy
doktorskiej, dotyczacej oceny jakos$ci mikrobiologicznej miesa drobiowego i wotowego pochodzacego
z Algierii. Staze byly finansowane przez University of Guelma. Z kolei w pazdzierniku 2025 r.
trzymiesieczny staz badawczy rozpoczeta Chiara Pisana z jednostki CoRFiLaC (Consorzio Ricerca Filiera
Lattiero Casearia, Wiochy). Realizuje ona projekt pt. ,Zrdwnowazone i innowacyjne systemy
biokontroli poprawiajgce bezpieczenstwo sSwiezych seréw poprzez bakteriofagi i postbiotyki”
w ramach programu ,Early Career Researcher Mobility Grant 2025/2026”, finansowanego ze Srodkow
programu CORE Organic, koordynowanego przez Miedzynarodowe Centrum Badarn nad Systemami
Zywnosci Ekologicznej (ICROFS) z siedzibg na Uniwersytecie w Aarhus w Danii. Efektywna
dotychczasowa wspodtpraca zaowocowata dalszym zaangazowaniem Chiara Pisana w badania
realizowane w Katedrze Mikrobiologii Zywnoéci, Technologii i Chemii Miesa, przy realizacji projektu
Lider XV (zatrudnienie na stanowisku asystenta badawczego przez okres 12 miesiecy).

5. Udziat wyktadowcow z zagranicy w prowadzeniu zaje¢ na ocenianym kierunku

Naukowcy z zagranicznych jednostek sg zapraszani do wygtoszenia wyktadéw oraz udziatu
w seminariach skierowanych do pracownikéw i studentéw. Integralng czescig tych spotkan jest
dyskusja, dzieki czemu studenci nie tylko zdobywajg wiedze merytoryczng, ale takie rozwijajg
umiejetnosci jezykowe. W latach 2020-2024 na Wydziale Nauki o Zywnosci goscili wyktadowcy
z zagranicznych osrodkéw akademickich, ktdrzy prowadzili wyktady i seminaria dla studentéw kierunku
technologia zywnosci i zywienie cztowieka (tabela ponizej).

Imie i nazwisko | Okres Ka.tedra koordynujaca Rodzaj i tematyka zaje¢
wyktadowcy pobytu wizyte
Wykt .,Mi kty f i
Katedra Mikrobiologi yktad pt.,,l iesne pr(?du ty ermen'FO\.Nane w
Burcu Ozturk 10.10.2022- | . , . ~. | ramach zajec z przedmiotu technologia i chemia
. . Zywnosci, Technologii i . . . .
Kerimoglu, Turcja | 12.10.2022 o miesa na studiach | stopnia w zakresie
Chemii Miesa .
technologii miesa.
Katedra Przetwérstwa Seminarium pt. "Omics of oxidation — Solutions
Annelie Damerau, | 22.11.2022- | . . . for better quality of docosahexaenoic and
. . i Chemii Surowcow . . Cn iy .
Finlandia 26.11.2022 Roélinnveh eicosapentaenoic acids" dla pracownikéw i
Y studentéw WNoZ.
Seminarium pt. ,Research in dairy sheep
Pablo G. Toral, 23.09.2023- .Katedra .If’rzetworst\fva nutrition: Nevy c,haIIe.nges and fluture dl.rec.tlons
. . i Chemii Surowcéw | dla pracownikéow i studentéw realizujgcych
Hiszpania 26.09.2023 o , .
Roslinnych prace dyplomowe w Katedrze Przetworstwa i
Chemii Surowcéw Roslinnych
Rui IV.IanueI’de 25.11.2024- | Katedra 7ywienia Wykfad pt. .,,Eatlng' behaV|01.Jr.s dla studentéw
Almeida Poinhos, . roznych  kierunkéw administrowanych na
. 29.11.2024 | Cztowieka .
Portugalia WNoZ.
Wykt . Al i h
) Katedra Mikrobiologii v ad pt o ternatlv‘es approaches pased on
Efstathios Z. 27.11.2023- | . , . . | rapid techniques serving microbiological food
. Zywnosci, Technologii i o . - . .
Panagou, Grecja 30.11.2023 o quality" dla studentéw roéznych kierunkdéw
Chemii Miesa L .
administrowanych na WNoZ.
. . .. | Wyktad pt. ,Fisheries & Fish Processing in
Bilgin Sengil, 06.05.2024- Ifatedrelz .MlkmbIo'o%l! Tarkiye” dla studentdw roéznych kierunkéw
. Zywnosci, Technologii i o . oo
Turcja 10.05.2024 A administrowanych na WNoZ oraz pracownikow
Chemii Miesa .
wydziatu.
Wyktad pt. ,University of Tarsus and possible
Katedra L . ” . .
. . 06.05.2024- . | cooperation in projects”, a takze uczestnictwo w
Adem Erik, Turcja Towaroznawstwa i .
10.05.2024 L - .. pracy Studenckiego Kota Naukowego
Badan Zywnosci . .
Towaroznawczej Oceny Sensoryczne;.
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Onur Udziat w zajeciach trendy w przemysle miesnym
- Katedra Mikrobiologii . .
Ozdikicierler, 29.03.2025- | . , g oraz trendy w stosowaniu dodatkéw do
Zywnosci, Technologiii | . , . . . .
Burcu Ozturk 06.04.2025 o zywnosci na studiach Il stopnia ocenianego
. . Chemii Miesa .
Kerimoglu, Turcja kierunku.

Dodatkowo zajecia z przedmiotéw analiza i ocena jakosci zywnosci (12 godzin ¢wiczen) oraz analiza
sensoryczna (23 godziny éwiczen) byty prowadzone w jezyku angielskim przez doktorantke z Pakistanu,
realizujacq ksztatcenie w Szkole Doktorskiej UWM w Katedrze Towaroznawstwa i Badart Zywnosci.
W roku akademickim 2024/2025 na Wydziale goscili naukowcy z Ege University w lzmirze (Turcja) -
Onur Ozdikicierler oraz Burcu Ozturk Kerimoglu. Program pobytu obejmowat prezentacje profilu
badawczego i dydaktycznego Katedry Mikrobiologii Zywnosci, Technologii i Chemii Miesa oraz
Wydziatu, omodwienie potencjalnych kierunkéw wspdtpracy, a takie przeprowadzenie badan
dotyczacych zastosowania oleozeli w produktach miesnych, takich jak biata kietbasa i pasztety. W prace
te aktywnie wigczyli sie studenci studidw Il stopnia ocenianego kierunku, uczestniczacy w zajeciach
z zakresu trendéw w przemysle miesnym oraz trendéw w stosowaniu dodatkéw do zywnosci.

6. Sposoby, czestosc i zakres monitorowania i oceny umiedzynarodowienia procesu ksztatcenia

Wydziat Nauki o Zywnosci prowadzi monitoring umiedzynarodowienia procesu ksztafcenia,
uwzgledniajgc zarowno aspekty ilosciowe, jak i jakosSciowe. Dokumentacja dotyczgca wymiany
studenckiej jest gromadzona w Dziekanacie oraz u Wydziatowego Koordynatora programu Erasmus+.
Po zakonczeniu kazdego roku akademickiego opracowywane jest zestawienie liczby studentow
uczestniczacych w wymianie — zaréwno wyjezdzajacych, jak i przyjezdzajacych. Analiza zebranych
danych odbywa sie podczas posiedzen Kolegium Dziekanskiego, a wnioski stuzg podejmowaniu dziatan
doskonalgcych.

Ocena umiedzynarodowienia jest takze prowadzona w ramach wewnetrznego systemu
zapewniania jakosci ksztatcenia. Jednostka corocznie sporzadza Karte samooceny zgodnie
z Zarzadzeniem Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 14 pazdziernika
2019 roku w sprawie okreslenia wzoru druku , Karty samooceny wydziatu, zamiejscowej jednostki —
filii, jednostki ogdlnouczelnianej i szkoty Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
w obszarze dydaktyki”, co stanowi podstawe oceny realizacji celéw strategicznych. Jednoczesnie
obowigzuje Zarzadzenie nr 59/2024 Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
1 lipca 2024 roku w sprawie okreslenia wzoru kwestionariusza ankiety oraz procedury
przeprowadzania badan jakosci realizacji zaje¢ dydaktycznych. Studenci zagraniczni sg informowani
o badaniu ankietowych i zachecani do wziecia w nim udziatu. Wyniki ankiet stanowig jedno z narzedzi
oceny jakosci ksztatcenia.

Dodatkowym narzedziem oceny stopnia umiedzynarodowienia jest analiza pozycji Uczelni
w rankingach miedzynarodowych (QS World University Rankings, THE World University Rankings),
co pozwala poréownac¢ efektywnos$é¢ dziatan umiedzynarodawiajgcych z uczelniami krajowymi
i zagranicznymi oraz wyznaczaé dalsze kierunki dziatan projakosciowych.

Zalecenia dotyczace kryterium 7 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiow, ktdéra poprzedzita biezgca ocene (jezeli dotyczy)

Kryterium 7 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.
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Kryterium 8. Wsparcie studentow w uczeniu sie, rozwoju spotecznym, naukowym lub zawodowym
i wejsciu na rynek pracy oraz rozwéj i doskonalenie form wsparcia

1. System wsparcia do potrzeb réznych grup studentéow

W Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (UWM) prowadzone s3 dziatania majgce
na celu zapewnienie studentom wsparcia o charakterze kompleksowym, obejmujgcym aspekty
dydaktyczne, naukowe, materialne, administracyjne i spoteczne. Na Wydziale bezposredni nadzér nad
studentami sprawuje Prodziekan ds. studenckich. Studenci uzyskujg informacje o oferowanych
formach pomocy poprzez akcje informacyjne organizowane przez Kolegium Dziekanskie, kadre
dydaktyczng, samorzad studencki, a takie dzieki materiatom publikowanym na stronach
internetowych Uczelni i Wydziatu oraz w gablotach informacyjnych. Dodatkowym Zrédtem aktualnych
komunikatéw i ogtoszen sg oficjalne profile Uczelni i Wydziatu w mediach spotecznosciowych, na
ktorych regularnie publikowane sg informacje dotyczace zycia akademickiego, wydarzen i inicjatyw
studenckich.

W procesie ksztatcenia studenci mogg liczy¢ na wsparcie dydaktyczne zapewniane przez rdine
osoby i jednostki w ramach ich kompetencji. Nauczyciele akademiccy odpowiadajg za realizacje tresci
ksztatcenia, prowadzenie zaje¢ dydaktycznych oraz przekazywanie wiedzy z zakresu przedmiotéw
objetych programem studiéw. Opiekunowie roku wspierajg studentdw w organizacji procesu
ksztatcenia, pomagajac w rozwigzywaniu pojawiajgcych sie probleméw. Promotorzy prac
dyplomowych zapewniajg pomoc w doborze odpowiedniej tematyki oraz wspierajg studentow
w realizacji ich prac dyplomowych. Kierownicy jednostek organizacyjnych na Wydziale koordynujg
procesy ksztatcenia realizowane w ramach jednostki, a takie odpowiadajg za organizacje zaliczen
komisyjnych. Prodziekan ds. studenckich udziela pomocy w rozwigzywaniu probleméw zwigzanych
z procesem ksztatcenia, takich jak przyznawanie warunkowych zaliczen semestréow, zgoda
na powtarzanie semestrow czy realizacja egzamindw komisyjnych. Dodatkowo wsparcia udziela
samorzad studencki, ktéry angazuje sie we wszystkie aspekty procesu ksztatcenia, stuzgc pomoca
i reprezentujac interesy studentéw.

Uniwersytet Warminsko-Mazurski w Olsztynie realizowat w okresie od 1 stycznia 2020 r.
do 30 wrzeénia 2023 r. projekt ,,Zagiel mozliwosci — model dostepnosci UWM”, finansowany w ramach
konkursu ,Uczelnia dostepna” organizowanego przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju
(https://mapadotacji.gov.pl/projekty/1116624/). Celem projektu byto zwiekszenie dostepnosci uczelni
dla oséb z niepetnosprawnosciami poprzez wdrozenie zmian organizacyjnych, podnoszenie
Swiadomosci i kompetencji kadry akademickiej oraz studentdw w zakresie niepetnosprawnosci, a takze
likwidacje barier architektonicznych. W ramach projektu utworzono Uniwersyteckie Centrum
Wsparcia (UCW) (https://uwm.edu.pl/studenci/uniwersyteckie-centrum-wsparcia), ktdre zapewnia
kompleksowa pomoc studentom w trudnych sytuacjach, uwzgledniajac potrzeby oséb z orzeczonag
niepetnosprawnoscig. Do zadan UCW nalezy organizacja szerokiego wsparcia specjalistycznego,
obejmujacego pomoc psychologiczng, terapeutyczng, interwencje kryzysowa, trening interpersonalny
oraz socjoterapie. W ramach UCW dziata Biuro ds. Oséb z Niepetnosprawnosciami (BON)
(https://bon.uwm.edu.pl/), ktére oferuje wsparcie studentom z rdéznymi rodzajami
niepetnosprawnosci, zaréwno fizycznymi, psychicznymi, jak i wynikajacymi z choréb przewlektych.
Zadania BON obejmujg m.in. wsparcie funkcjonowania studentéw z niepetnosprawnosciami
w $rodowisku akademickim, rozpoznawanie ich potrzeb, organizacje spotkan indywidualnych
i grupowych oraz udzielanie indywidualnej pomocy w zakresie prowadzonych studiéw. Charakter
i zakres wsparcia oferowanego przez BON dostosowane sg do rodzaju niepetnosprawnosci i obejmujg
m.in.: pomoc asystenta, wsparcie studentdw z zaburzeniami ze spektrum autyzmu, konsultacje
psychologiczne, ustugi ttumacza jezyka migowego lub stenotypisty, porady doradcy zawodowego,
organizacje transportu na zajecia dydaktyczne, dostep do zbioréw bibliotecznych dla oséb
niedowidzacych i niewidomych, dedykowane zajecia (lektoraty, wychowanie fizyczne), dostep
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do specjalistycznej pracowni komputerowej oraz zakwaterowanie w akademikach dostosowanych
do potrzeb oséb z niepetnosprawnosciami.

W celu organizacji i prowadzenia dziatan majgcych na celu zapewnienie rownych szans w realizacji
programu studidw przez osoby z niepetnosprawnosciami, powotano Wydziatowego opiekuna
ds. studentéw z niepetnosprawnosciami. Proces indywidualizacji ksztatcenia studentéw
z niepetnosprawnosciami opiera sie na wdrazaniu alternatywnych rozwigzan, ktére utatwiajg im
studiowanie. Metody te sg dostosowywane do stopnia i charakteru niepetnosprawnosci studenta oraz
specyfiki danego kierunku studiéw, przy czym nie mogg one prowadzi¢ do obnizenia wymagan
merytorycznych wobec tych studentéw. Decyzje o zastosowaniu konkretnych rozwigzan
alternatywnych dla studenta z niepetnosprawnoscig podejmuje Prodziekan ds. studenckich. Odbywa
sie to na podstawie pisemnego wniosku studenta oraz po uzyskaniu opinii kierownika Biura ds. Osdéb
Niepetnosprawnych UWM i Wydziatowego opiekuna ds. studentéw z niepetnosprawnosciami. Dzieki
temu podejsciu mozliwe jest tworzenie warunkdw sprzyjajgcych petnemu uczestnictwu o0sdéb
z niepetnosprawnosciami w procesie ksztatcenia. W okresie od 2020 roku do 27 stycznia 2025 roku
studenci z niepetnosprawnos$ciami Wydziatu zgtaszali réznorodne potrzeby zwigzane z organizacjg
wsparcia. Do najczesciej wskazywanych nalezaty: potrzeba wsparcia ttumacza jezyka migowego,
organizacja zaje¢ zindywidualizowanych (np. zajecia wychowania fizycznego, lektoraty czy zajecia
realizowane na Wydziale), korzystanie z pracowni komputerowej oraz wypozyczalni sprzetu
specjalistycznego, wsparcie przez transkrybentéw w sporzadzaniu notatek z zaje¢, a takze organizacja
dodatkowych zajec¢ z nauki jezyka polskiego dedykowanych dla studentéw gtuchych.

Biuro ds. Osob z Niepetnosprawnosciami (BON) organizuje liczne szkolenia i warsztaty dla
studentéw i pracownikéw UWM oraz publikuje na stronach internetowych informacje i wskazéwki jak
postepowacd z osobami z réznymi rodzajami niepetnosprawnosci (https://bon.uwm.edu.pl/wsparcie/).

W szkoleniach organizowanych przez Biuro ds. Osdb z Niepetnosprawnosciami, dotyczacych
wsparcia edukacyjnego studentdw z zaburzeniami psychicznymi, z autyzmem, udzielania pierwszej
pomocy przedmedycznej oraz innych tematéw zwigzanych z niepetnosprawnosciami, uczestniczyli
pracownicy Wydziatu Nauk o Zywnosci. Od 2020 do 14.11.2025 r. w szkoleniach organizowanych przez
Biuro ds. Oséb z Niepetnosprawnosciami wzieto udziat tgcznie 176 pracownikow Wydziatu.
W tym czasie zrealizowano miedzy innymi nastepujace szkolenia:

e ,Asertywna postawa wobec studenta z niepetnosprawnoscig”,

e ,Asertywna komunikacja, czyli jak efektywnie porozumiewac sie ze studentami i pracownikami”,

e Etykieta wobec o0sdb z niepetnosprawnosciami”,

e ,Formy wsparcia edukacyjnego studentéw z zaburzeniami psychicznymi”,

e ,Pierwsza pomoc przedmedyczna (dla poczatkujacych)”,

e ,Pierwsza pomoc przedmedyczna (dla zaawansowanych)”,

e ,Pierwsza pomoc przedmedyczna”,

e ,Pierwsza pomoc przedmedyczna (ze szczegdlnym uwzglednieniem procedur odnoszacych sie do
0s0b z niepetnosprawnosciami) z uzyciem gogli VR”,

e ,Status asystenta dydaktycznego w uczelni wyzszej”,

e ,Wsparcie 0séb z zaburzeniami psychicznymi”,

e ,Wsparcie 0oséb w kryzysie psychicznym w uczelni wyzszej”,

e ,Zaburzenia depresyjne”,

e ,ABC wsparcia oséb w spektrum autyzmu”,

e ,Wsparcie edukacyjne oséb w spektrum autyzmu studiujgcych na UWM”,

e ,Technologie wspierajgce. Nowe technologie w stuzbie edukacji uwzgledniajgcej szczegdlne
potrzeby”,

e ,Wprowadzenie do tematyki: dostepnos¢ cyfrowa i informacyjno-komunikacyjna dla osdb ze
szczegdlnymi potrzebami”,

e ,Bezpieczna ewakuacja”,

e Komunikacja i praca z osobami w kryzysie psychicznym w uczelni wyzszej”,

e " Zachowania samobdjcze — interwencja w sytuacji zagrozenia zycia”,
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e " Studenci stabostyszgcy i Gtusi — dobre praktyki w organizacji i realizacji procesu
dydaktycznego”.

Studenci Wydziatu otrzymujg pomoc materialng zgodnie z zasadami obowigzujgcymi na uczelni,
okreslonymi w Regulaminie ustalania wysokosci, przyznawania i wyptacania Swiadczen pomocy
materialnej. Najlepsi studenci mogg ubiegac¢ sie o stypendium Rektora za wybitne osiggniecia
naukowe. Studenci znajdujacy sie w trudnej sytuacji zyciowej majg mozliwos¢ otrzymania stypendium
socjalnego, zapomogi oraz stypendium dla oséb z niepetnosprawnosciami. W roku akademickim
2024/2025 z pomocy materialnej skorzystato 30 studentow kierunku technologia zywnosci i zywienie
cztowieka, w tym 2 studentdéw z niepetnosprawnoscia.

Studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, podobnie jak inni studenci UWM
w Olsztynie, mogg korzystaé ze wsparcia Osrodka Pomocy Psychologicznej i Psychoedukacji ,,Empatia”.
Osrodek oferuje pomoc psychologiczng i terapeutyczng, wspierajgc studentéw w realizacji ich
edukacyjnych i osobistych celéw. W Uczelni funkcjonuje rdwniez Rzecznik ds. Réwnosci Szans, ktérego
gtébwnym zadaniem jest dziatalno$¢ na rzecz réwnosci, poszanowania praw wszystkich cztonkéw
spotecznosci akademickiej i wsparcia oséb o specyficznych potrzebach w zyciu spotecznym.

Studenci w trudnej sytuacji zyciowej, realizujgcy nauke na wiecej niz jednym kierunku, wychowujgcy
dzieci lub szczegdlnie zaangazowani w dziatalnos¢ spoteczng mogg ubiega¢ sie o indywidualng
organizacje studiow. Dzieki szeroko zakrojonym wsparciu Uniwersytetu, w tym dziataniom BON i UCW,
studenci majg zapewnione warunki do petnego uczestnictwa w zyciu akademickim, rozwoju
naukowego i spotecznego, niezaleznie od ich sytuacji zyciowej czy specyficznych potrzeb.

Na Wydziale Nauk o Zywnosci zastosowano liczne udogodnienia techniczne, ktére majg na celu
poprawe dostepnosci infrastruktury dla oséb z niepetnosprawnosciami. W budynku Wydziatu Nauki
o Zywnosci przy pl. Cieszyriskim 1 na najnizszej kondygnacji znajduje sie winda, zapewniajgca dostep
osobom z ograniczong mobilnoscig. W dziekanacie (pokdj nr 121) zainstalowano podblatowg petle
indukcyjng, ktéra poprawia jakos¢ komunikacji dla oséb niedostyszacych korzystajgcych z aparatow
stuchowych. W budynkach przy ul. Oczapowskiego 7 oraz ul. Stonecznej 45f dostepne sg windy oraz
toalety przystosowane do potrzeb oséb poruszajgcych sie na wozkach.

2. Zakres i forma wspierania studentow w procesie uczenia sie

W procesie ksztatcenia studenci mogg liczy¢ na wsparcie dydaktyczne ze strony rdznych oséb

i jednostek, dziatajgcych w ramach swoich kompetencji:

e Nauczyciele akademiccy odpowiadajg za realizacje tresci programowych, prowadzenie zajec
dydaktycznych oraz przekazywanie wiedzy z zakresu przedmiotow objetych programem studidw.

e Opiekunowie roku wspierajg studentdéw w organizacji procesu uczenia sie, pomagajac
im w rozwigzywaniu problemoéw akademickich i administracyjnych.

e Promotorzy prac dyplomowych pomagajg w wyborze odpowiedniej tematyki oraz wspierajg
studentéw na kazdym etapie realizacji ich prac dyplomowych.

e Kierownicy jednostek organizacyjnych na Wydziale koordynujg proces dydaktyczny, a takze
nadzorujg organizacje zaliczen komisyjnych.

e Prodziekan ds. studenckich wspiera studentéw w kwestiach zwigzanych z przebiegiem studiow,
takich jak przyznawanie warunkowych zaliczed semestréw, zgoda na ich powtarzanie
czy organizacja egzaminéw komisyjnych.

e Samorzad studencki angazuje sie w rdézne aspekty zycia akademickiego, reprezentujac interesy
studentdéw.

Opieke naukowa nad studentami sprawujg liczne jednostki oraz osoby wspierajace ich na réznych
etapach dziatalnosci naukowej. Dziekan i Prodziekani zapewniajg wsparcie materialne i logistyczne,
umozliwiajgc studentom realizacje projektéw naukowych w odpowiednich warunkach. Nauczyciele
akademiccy angazujg studentdw w prowadzenie prac badawczo-rozwojowych oraz zachecajg
do uczestnictwa w konferencjach i spotkaniach naukowych, co przyczynia sie do zdobywania cennego
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doswiadczenia i rozwijania kompetencji badawczych. Opiekunowie két naukowych wspierajg
studentéw w planowaniu, realizacji oraz publikowaniu wynikéw badan, umozliwiajagc im aktywne
uczestnictwo w zyciu naukowym uczelni. Promotorzy prac dyplomowych zapewniajg merytoryczne
wsparcie studentom przygotowujgcym swoje prace dyplomowe, pomagajac im w prowadzeniu badan
i opracowywaniu wynikéw. Opiekun roku, powotywany przez Dziekana Wydziatu na caty okres studidw,
petni kluczowa role w zapewnianiu wsparcia dydaktycznego i organizacyjnego studentom. Udziela
pomocy w sprawach akademickich, doradza w kwestiach zwigzanych z wyborem zakreséw
czy opiekuna pracy dyplomowej. Studenci czesto zwracajg sie do opiekuna z problemami zwigzanymi
z doksztatcaniem oraz organizacjg procesu studiowania.

Jedng z podstawowych form wsparcia dydaktycznego sg konsultacje prowadzone przez nauczycieli
akademickich. Kazdy wyktadowca ustala terminy konsultacji na poczatku semestru i udostepnia
je studentom. W trakcie tych spotkan nauczyciele pomagajg w rozwigzywaniu problemdw zwigzanych
z realizowanym materiatem. Poza konsultacjami osobistymi studenci mogg kontaktowac sie
z wyktadowcami za pomocg poczty elektronicznej, platformy MS Teams i Moodle oraz systemu USOS.

Osoby realizujgce nauke na dwéch kierunkach, bedace cztonkami kadry sportowej lub znajdujgce
sie w trudnej sytuacji zyciowej mogg ubiegac sie o indywidualng organizacje studiéw, uzyskujac zgode
Prodziekana ds. studenckich w porozumieniu z wydziatowym samorzgdem studenckim.

Na Wydziale Nauki o Zywnosci funkcjonuje 10 két naukowych. Ich dziatalnoéé stwarza studentom
mozliwo$é rozwijania swoich pasji i zainteresowan badawczych. Studenci mogg prezentowaé swoje
osiggniecia naukowe na konferencjach i sympozjach, a takze ubiegac sie o dofinansowanie badan
w ramach programu "Studencki Grant Rektora" (https://uwm.edu.pl/studenci/studencki-grant-
rektora).

Studenci majg dostep do zbioréow Biblioteki Uniwersyteckiej oraz elektronicznych zasobdéw
literatury, w tym petnotekstowych baz renomowanych wydawnictw naukowych, takich jak Elsevier,
Springer, Kluwer, ProQuest, Wiley, EBSCO, a takze baz wiedzy Web of Science i Scopus. Dodatkowo,
w zakresie specjalistycznym, studenci mogg korzystaé z zasobow katedr wydziatowych, ktoére
regularnie aktualizujg liste niezbednej literatury we wspodtpracy z Bibliotekg Uniwersytecka.
Dodatkowo studenci majg dostep do specjalistycznego oprogramowania, takiego jak STATISTICA, IBM
SPSS, LabView, Sigma Plot v12, AutoCAD, BricsCAD, MATLAB/Simulink, Ansys, ktére moga
wykorzystywac zaréwno na uczelnianych komputerach, jak i na wtasnych urzadzeniach w ramach
licencji akademickich (https://www.uwm.edu.pl/rci/zakupy/programy).

Wydziat Nauki o Zywnosci dysponuje nowoczesng bazg dydaktyczng oraz bogatym zapleczem
technologicznym i badawczym, ktére sg stale doskonalone. Studenci mogg korzystac z laboratoriéw
i pracowni badawczych podczas zaje¢, realizacji prac dyplomowych oraz badan prowadzonych
w ramach dziatalnosci két naukowych.

Wsparcie materialne i logistyczne dla studentéw obejmuje mozliwos¢ zakwaterowania w domach
studenckich na terenie kampusu uniwersyteckiego. Przydziat miejsc odbywa sie na podstawie
odlegtosci miejsca zamieszkania od uczelni oraz sytuacji materialnej studenta, a decyzje w tej sprawie
podejmuje Fundacja ,Zak” dziatajgca przy Uniwersytecie Warmirisko-Mazurskim.

3. Formy wsparcia:

a. krajowej i miedzynarodowej mobilnosci studentow

Studenci wydziatu majg mozliwos¢ korzystania z réznych programéw mobilnosci, takich jak
Erasmus+, MostAR i Most oraz realizacja praktyk zagranicznych. Wsparcia w tym zakresie udzielaja
pracownicy Biura ds. Studentéw, Biura ds. Wspédtpracy Miedzynarodowej UWM

(https://bwm.uwm.edu.pl/) oraz wydziatowy koordynator programu Erasmus+
(https://uwm.edu.pl/wnz/node/2/erasmus). Szczegétowe informacje na temat programéow mobilnosci
Y] dostepne na stronie internetowej Uniwersytetu pod adresem:
https://uwm.edu.pl/studenci/krajowe-programy-mobilnosci. System mobilnosci umozliwia
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studentom realizacje semestralnych lub rocznych studiéw na innych uniwersytetach, a takze
utrzymanie prawa do stypendium socjalnego oraz stypendidw przyznanych przez Rektora
za osiggniecia naukowe lub sportowe.

W ramach programu Erasmus+ student ma mozliwos¢ wielokrotnego wyjazdu na studia, przy czym
ograniczeniem jest dtugos¢ i cykl studidéw. Kazdy uczestnik programu dysponuje tzw. kapitatem
mobilnosci, ktory dla kazdego stopnia studidw wynosi 12 miesiecy. Oznacza to, ze student studidow
| stopnia moze wyjechaé na jedno stypendium trwajgce 12 miesiecy lub na kilka krétszych wyjazdoéw,
np. dwa po 6 miesiecy. Wyjazd na studia mozliwy jest najwczesniej na drugim roku studidw | stopnia.
Oferta studidow w ramach programu mobilnosci dla studentéw technologii zywnosci i zywienia
cztowieka zostata przedstawiona w ponizszej tabeli.

Uczelnia Kraj Liczba Stopien studiow
miejsc
Eplefpa Enilv La Roche Sur Foron Francja 2 I1'i lll stopien
Agricultural University of Athens Grecja 2 I1'i lll stopien
Panepistimio Dytikis Attikis (Univ. of West Attica) Grecja 3 lill stopien
Vilnius University of Applied Sciences Litwa 2 lill stopien
Hochschule Offenburg, Offenburg University of Applied Niemcy 15 Il stopien
Sciences
University of Agricultural Sciences and Veterinary Rumunia 2 l'ill stopien
Medicine of Cluj-Napoca
Ege University, lzmir Turcja 1 I, II'i Il stopien
Abant lzzet Baysal University, Bolu Turcja 2 I, Il stopien
Mehmet Akif Ersoy University, Burdur Turcja 2 I, 1l stopien
Tarsus Universitesi Turcja 2 | stopien
Syleyman Demirel University, Isparta Turcja 2 l'ill stopien
Universita Degli Studi Di Parma Witochy 2 I'i 1l stopien
Universita degli Studi di Catania Wtochy 4 I1'i lll stopien
Universita Degli Studi Di Bari Aldo Moro Wtochy 2 l'ill stopien

W przypadku wyjazdéw na praktyki w ramach programu Erasmus+ ich minimalny czas trwania
wynosi 2 miesigce, a maksymalny — jeden rok akademicki. Praktyki te, to zawodowe staze realizowane
w instytucjach zagranicznych, takich jak firmy, organizacje, stowarzyszenia czy placéwki naukowo-
badawcze. W przypadku praktyk zagranicznych miejsce ich realizacji jest uprzednio weryfikowane
przez opiekuna praktyki pod katem zgodnosci z wymaganiami programu studiéw oraz mozliwosci
uzyskania zaktadanych efektdw uczenia sie w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych.
Harmonogram wyjazdéw na studia i praktyki ustalany jest przez Biuro ds. Wspodtpracy
Miedzynarodowej UWM i zamieszczany na stronie internetowej Biura:

e harmonogram dziatan w programie Erasmus+ - wyjazdy na STUDIA:
https://bwm.uwm.edu.pl/sites/default/files/u282/harmonogram dzialan w_programie erasmus
2025-2026_studia.pdf

e harmonogram dziatan w programie Erasmus+ - wyjazdy na PRAKTYKI:
https://bwm.uwm.edu.pl/sites/default/files/u282/harmonogram dzialan w_programie erasmus
2024-2025 praktyki.pdf

Na Wydziale Nauki o Zywnoéci UWM regularnie organizowane sg spotkania informacyjne dla
studentéw, dotyczgce mozliwosci wyjazdéw w ramach programu Erasmus+. W spotkaniach biorg
udziat przedstawiciele Biura ds. Wspotpracy Miedzynarodowej UWM oraz Wydziatowy Koordynator
Programu. W latach akademickich 2020/2021-2024/2025 z programu Erasmus+ skorzystato 35
studentéw kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, ktérzy najczesciej wyjezdzali do
Niemiec, Wtoch i Turcji. Z kolei w ramach wyjazddw na praktyki zawodowe uczestniczyto 14 studentdw,
wybierajac gtéwnie Turcje, Wtochy, Niemcy, Austrie i Wegry.
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b. prowadzenia dziatalnosci naukowej oraz publikowania lub prezentacji jej wynikow, jak rowniez
w uczestniczeniu w réznych formach komunikacji naukowej

Wsparcie dla studentéw w zakresie prowadzenia dziatalnosci naukowej koncentruje sie przede
wszystkim na zapewnieniu materialnych i merytorycznych podstaw funkcjonowania két naukowych
oraz na umozliwieniu studentom udziatu w badaniach prowadzonych przez poszczegélne jednostki
wydziatu. Dziatalnos$¢ két naukowych stanowi dla studentéw doskonaty okazje do rozwijania swoich
pasji i zainteresowan naukowych.

Zaangazowanie studentdéw oraz wiedza i doswiadczenie opiekunéw két naukowych przektadajg sie
na konkretne sukcesy, takie jak wyrdznienia, nagrody czy publikacje naukowe. ROwnie istotne
sg zdobywane podczas tej dziatalnosci kompetencje spoteczne oraz uksztattowane postawy, ktore
przygotowujg studentéw do mierzenia sie z réznorodnymi wyzwaniami. Na Wydziale Nauki o Zywnosci
dziata aktywnie 10 kot naukowych, ktére wspierajg rozwéj naukowy i osobisty studentow:

e Koto Naukowe Technologéw Mleczarstwa,

e Koto Naukowe Biotechnologdw Zywnosci,

e Naukowe Koto Inzynierii Chemicznej i Procesowej,

e Kofo Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej,

e Studenckie Koto Naukowe Towaroznawczej Oceny Sensorycznej,
e Naukowe Koto Technologéw Miesa “Stekersi”,

e Naukowe Koto Mikrobiologdw Zywnosci “Kocuria”,

e Koto Naukowe Technologdw Przetwdrstwa Surowcow Roslinnych,
e Koto Naukowe Gastronomii Sztuki Kulinarnej,

e Studenckie Koto Naukowe Higieny Zywnoéci i Toksykologii.

W roku akademickim 2024/2025 cztonkowie poszczegdlnych kot byli autorami okoto 40 referatéw
wygtoszonych na konferencjach, sympozjach, kongresach i seminariach (w tym 24 poza macierzystg
jednostka). Ponadto, cztonkowie kdt naukowych opublikowali 25 prac w materiatach seminaryjnych
oraz w czasopismach naukowych, tj. Pathogens, Applied Science, Nutrients, Przemyst Spozywczy,
Gospodarka Miesna i Przeglad Zbozowo-Mtynarski. Koto Naukowe Towaroznawczej Oceny
Sensorycznej oraz Koto Naukowe Gastronomii Sztuki Kulinarnej uzyskaty finansowanie na realizacje
projektu w ramach V edycji Studenckiego Grantu Rektora. Projekt pt. , Wykorzystanie owadow
jadalnych w projektowaniu innowacyjnych wyrobéw kulinarnych” realizowany byt w okresie
11.11.2023 — 11.11.2024. Studenci z Kota Naukowego Towaroznawczej Oceny Sensorycznej, w tym
studentka ocenianego kierunku, wzieli udziat w projekcie pt. ,Waste-to-Value Food Solutions”
organizowanym przez Instytut Rozrodu Zwierzat i Badar Zywnosci PAN w Olsztynie, Yasar University
w Turcji oraz izmir Agricultural Technology Center w Turcji. Celem inicjatywy byto opracowanie
innowacyjnego produktu spozywczego zgodnego z ideg zrdwnowazZonego rozwoju poprzez
wykorzystanie surowcéw odpadowych pochodzacych z przemystu rolno-spozywczego. Cztonkowie
Kota opracowali recepture kombuchy na bazie obierek jabtkowych z dodatkiem gozdzikéw i cynamonu,
tworzac produkt o unikalnych walorach sensorycznych i funkcjonalnych —,, ReApple Kombucha”. Prace
projektowe obejmowaty cykl tematycznych spotkan z prowadzgcymi, opracowanie koncepcji produktu
oraz monitorowanie przebiegu realizacji zadania. Projekt byt realizowany od 9 kwietnia do 11 listopada
2025r. i obejmowat tagcznie okoto 140-150 godzin pracy. Udziat w przedsiewzieciu umozliwit studentom
zdobycie doswiadczenia w praktycznym wykorzystaniu surowcdw odpadowych, tworzeniu
innowacyjnych produktéw spozywczych oraz pracy projektowej w srodowisku miedzynarodowym.

W roku akademickim 2023/2024 Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej zostato
laureatem prestizowego Konkursu Akademii Fundacji BOS. Nagroda zostata przyznana za projekt
»Popularyzacja alternatywnych Zrédet biatka i szerzenie swiadomosci na temat zrédwnowazonego
rozwoju wséréd mtodziezy”, ktéry miat na celu edukacje mtodych ludzi w zakresie ekologicznych
i innowacyjnych rozwigzan zywieniowych (https://fundacjabos.pl/wyniki-ii-edycji-konkursu-akademia-
fundacji-bos/). Na podstawie sprawozdania z realizacji wczesniejszego zadania komisja konkursowa
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przyznata granty na rok 2024/2025 trzem najlepszym zespotom, w kategorii A wybrano jeden zesp6t
i jest to Koto Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej UWM (https://fundacjabos.pl/wyniki-3-
edycji-konkursu-akademia-fundacji-bos/). W ramach konkursu ,Zdobadz grant z FUNiP” Studenckie
Koto Naukowe Technologdw Przetwdrstwa Surowcow Roslinnych, we wspétpracy z Kotem Naukowym
Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej, realizowato projekt pt. ,Swiadomo$é, stan wiedzy oraz
zainteresowanie spozyciem owadodw jadalnych jako alternatywnego zrddta biatka — badanie wsréd
mitodziezy szkdt gastronomicznych”. Projekt ten byt realizowany od 1 marca do 30 wrzes$nia 2023 roku
pod patronatem Forum Uniwersytetdw Polskich (https://uwm.edu.pl/wnz/aktualnosci/studenci-kola-
naukowego-technologow-przetworstwa-surowcow-roslinnych-wnoz-zwyciezyli). Ponadto Koto
Naukowe Zywienia i Profilaktyki Zywieniowej UWM dwukrotnie otrzymato ogdlnopolska Nagrode
Srodowiska Studenckiego ,,Pro Juvenes” za organizacje Dni Swiadomosci Zywieniowej — w 2021 roku
oraz w 2022 roku w kategorii ,Studenckie Inicjatywy Prozdrowotne”. W 2024 roku przedsiewziecie
ponownie otrzymato nominacje do tej nagrody, tym razem w kategorii ,,Zdrowi na uczelni”. Do chwili
obecnej Koto zorganizowato osiem edycji wydarzenia, pierwsza miata miejsce w 2020 roku.
W realizacje zadania w ramach Konkursu Akademii Fundacji BOS oraz w organizacje i udziat w Dniach
Swiadomosci Zywieniowej zaangazowani byli réwniez studenci kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka.

W roku akademickim 2023/2024 Naukowe Kofo Mikrobiologii Zywnosci ,Kocuria” otrzymato
dofinansowanie z funduszy MNiSW w ramach programu ,Studenckie Kota Tworzg Innowacje”
na projekt pt. ,Postbiotyki — naturalna alternatywa dla zapewnienia bezpieczenstwa serow
zagrodowych” (SKN/SP/569724/2023), w ktdrego realizacje byta zaangazowana studentka technologii
zywnosci i zywienie cztowieka. W roku akademickim 2024/2025 aktywnos¢ naukowa cztonkéw kota
zostata wyrdzniona nagroda Rektora. Koto jako jedno z trzech dziatajgcych w Uniwersytecie otrzymato
nagrode finansowg wspierajagcg prowadzenie badan naukowych. Cztonkowie Naukowego Kofa
Technologdéw Mleczarstwa odniesli sukces na arenie miedzynarodowej, biorgc udziat w prestizowym
Konkursie Sensorycznym EUROPEL — European Sensory Contest. W kwietniu 2024 roku w Rumunii
zdobyli dwa pierwsze, trzy drugie i jedno trzecie miejsce, potwierdzajgc wysoki poziom swoich
umiejetnosci i zaangazowanie w rozwéj wiedzy sensoryczne;j
(https://uwm.edu.pl/aktualnosci/miedzynarodowy-sukces-studentow-z-naukowego-kola-
technologow-mleczarstwa). Z kolei w kwietniu 2025 roku w Holandii studenci kontynuowali swoje
sukcesy, zdobywajac 2. miejsce w ocenie masta, 2. miejsce w ocenie sera z kuminem oraz 3. miejsce
druzynowe za ocene ogdlng. W wydarzeniu wzieli udziat studenci kierunku technologia zywnosci
i zywienie cztowieka (https://uwm.edu.pl/aktualnosci/studenci-wydzialu-nauki-o-zywnosci-uwm-z-
sukcesami-w-europejskim-konkursie-sensorycznym). Studenci Wydziatu Nauki o Zywnosci, w tym
kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, w dniach 18-20 marca 2024 roku wzieli udziat
w 23. Miedzynarodowym Konkursie Sensorycznym, ktéry odbyt sie we Francji i zostat zorganizowany
przez ENILV La Roche-sur-Foron. Uczestnicy konkursu oceniali produkty mleczarskie, takie jak mleko,
masto oraz sery Emmental, Tomme de Savoie i Reblochon. Studenci osiggneli znaczace wyniki,
zdobywajac dwa medale: drugie miejsce w ocenie sera Reblochon oraz trzecie miejsce w ocenie mleka
(https://uwm.edu.pl/wnz/aktualnosci/23-miedzynarodowy-konkurs-sensoryczny-za-nami-mamy-2-
medale).

W ramach projektu ,Regionalna Inicjatywa Doskonatosci” 2024-2027 studenci Wydziatu Nauki
o Zywnosci moga uzyskaé dofinansowanie do badan prowadzonych przez kota naukowe oraz wsparcie
finansowe na udziat w krajowych i miedzynarodowych konferencjach naukowych. Cztonkowie kot
naukowych otrzymali dofinansowanie na realizacje m.in. nastepujacych projektéw badawczych:

e Naukowe Koto Mikrobiologii Zywnosci ,,Kocuria” — badato wptyw czynnikéw stresowych podczas
przetwarzania zywnosci (wysokie stezenie soli, pH) na opornosé na antybiotyki i ekspresje genéw
Enterococcus sp.,

e Koto Naukowe Technologéw Mleczarstwa — prowadzito badania nad jogurtami wzbogaconymi
ekstraktami ziét i przypraw, oceniajgc ich wifasciwosci fizykochemiczne, sensoryczne oraz
zawartosc¢ lotnych zwigzkéw aromatycznych,
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e Studenckie Koto Naukowe Towaroznawczej Oceny Sensorycznej — analizowato mozliwos$¢
wzbogacenia koktajli owocowo-warzywnych o zwigzki prozdrowotne (wit. B, polifenole) poprzez
dodatek tuski gryczanej,

e Studenckie Koto Naukowe Technologdéw Przetwodrstwa Surowcédw Roslinnych — zastepowato
ttuszcz staty w ciastkach emulsjg z oleju i btonnika roslinnego, oceniajgc wptyw tej zmiany na cechy
fizyczne i organoleptyczne produktéw, oraz dodawato produkty uboczne (zmielone wyttoki)
z produkcji bioolejéw w celu poprawienia wartosci odzywczej ciastek kruchych.

W minionych latach cztonkowie kdét naukowych wykazali sie znaczng aktywnoscig badawczg,
prezentujagc ponad 150 doniesien naukowych oraz wspéttworzac ponad 80 publikacji. Za swoje
wystgpienia ustne i posterowe byli wielokrotnie nagradzani. W ramach prowadzonych badan powstaty
prace dyplomowe oraz publikacje naukowe w czasopismach z listy MNiSW, monografiach
i periodykach branzowych. Studenci kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka
sg wspotautorami publikacji naukowych opublikowanych w czasopismach z listy JCR, m.in. w Food
Microbiology, Plant Foods for Human Nutrition, Foods, LWT.

Aktywny udziat studentéw w seminariach, konferencjach i sympozjach jest istotnym elementem
wigczania ich w sfere komunikacji naukowej. Wydziat Nauki o Zywnoéci organizuje m.in.:

e Konferencje Naukowg Mtodych Badaczy , Bezpieczenstwo i jakos¢ zywnosci” (XXII edycja w roku
akademickim 2025/2026), wspétorganizowang z Instytutem Rozrodu Zwierzat i Badan Zywnosci
PAN w Olsztynie,

e Miedzynarodowe Seminarium K&t Naukowych ,Interdyscyplinarny charakter inteligentnych
specjalizacji” (54. edycja w roku akademickim 2024/2025),

e Szczegdlng forma wsparcia studentdw w uczestnictwie w komunikacji naukowej jest regularnie
organizowane na UWM w Olsztynie Miedzynarodowe Seminarium Kot Naukowych, ktérego
organizacja co roku powierzana jest innemu kotu naukowemu. Dzieki temu studenci nie tylko
prezentuja wyniki swoich badan, ale takze zdobywajg umiejetnosci organizacyjne i doskonalg
kompetencje spoteczne, dostosowujgc wydarzenie do potrzeb uczestnikdw (m.in. poprzez
zaangazowanie w organizacje sekcji nauk o zywnosci).

c. we wchodzeniu na rynek pracy lub kontynuowaniu edukacji

Jednostka podejmujgca dziatania na rzecz przygotowania studentdw do wejscia na rynek pracy jest
Centrum Wspdtpracy z Otoczeniem Spoteczno-Gospodarczym  (https://cwo.uwm.edu.pl/),
w strukturach ktérego funkcjonuje Biuro Karier UWM (BK) (https://cwo.uwm.edu.pl/biuro-karier),
ktore prowadzi dziatalno$¢ edukacyjna, doradczg i informacyjng dla studentéw, absolwentéw
i pracownikéw UWM na rzecz ich rozwoju zawodowego i osobistego. Biuro Karier oferuje
kompleksowe wsparcie dla studentéw i absolwentéw w planowaniu i rozwoju $ciezki zawodowej.
Zapewnia indywidualne doradztwo zawodowe, podczas ktdrego mozna okresli¢ swoje predyspozycje,
pozna¢ mocne strony, zdefiniowac cele zawodowe i wybra¢ odpowiednig droge kariery. Spotkania
z doradcg pomagajg rowniez w identyfikacji potrzeb dotyczacych miejsca pracy oraz mozliwosci
rozwoju osobistego i zawodowego. Biuro gromadzi i udostepnia aktualne oferty pracy, praktyk, stazy
oraz wolontariatu za posrednictwem strony internetowej i mediéw spotecznosciowych, wspierajac
aktywne poszukiwanie zatrudnienia. Pomaga takie absolwentom studiéw pierwszego stopnia
w wyborze kierunku studiéw magisterskich, dostosowanego do ich zainteresowan i plandéw
zawodowych. W ramach swojej dziatalnosci Biuro organizuje Targi Pracy, ktére umozliwiajg
bezposredni kontakt z potencjalnymi pracodawcami. Dzieki takim wydarzeniom uczestnicy majg okazje
pozna¢ warunki pracy w réznych firmach, dowiedzie¢ sie o oczekiwaniach wobec kandydatéow oraz
nawigza¢ cenne relacje zawodowe. Biuro Karier oferuje réwniez pomoc w przygotowaniu
profesjonalnych dokumentéw aplikacyjnych — uczy, jak tworzy¢ skuteczne i atrakcyjne CV oraz listy
motywacyjne, ktére zwiekszajg szanse na zdobycie wymarzonej pracy. Dodatkowo prowadzi warsztaty
grupowe rozwijajgce kompetencje miekkie i umiejetnosci przydatne na rynku pracy. Zajecia te oparte
sg na aktywnych metodach, takich jak éwiczenia, burze mézgdw czy dyskusje, ktdre sprzyjajg wymianie
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doswiadczen i utrwalaniu nowych umiejetnosci. Przyktadowe tematy warsztatéw to: ,Rekrutacja bez
tajemnic”, ,,Symulacja rozmowy kwalifikacyjnej”, ,Skuteczna komunikacja w miejscu pracy i nie tylko”,
,Trening asertywnosci”, ,Wzmacnianie umiejetnosci przedsiebiorczych” oraz ,Praca zespotowa
— odkryj swoje mocne strony”. Dzieki tym dziataniom Biuro Karier wspiera studentéw i absolwentéw
w swiadomym planowaniu przysztosci zawodowej, rozwijaniu kompetencji i skutecznym wchodzeniu
na rynek pracy.

Wydziat wspdtpracuje zaréwno formalnie, jak i nieformalnie z instytucjami, firmami,
przedsiebiorcami oraz organizacjami zewnetrznymi. Regularnie organizowane s3 konferencje,
seminaria, wyktady oraz spotkania z praktykami i przedstawicielami pracodawcow. Ich celem jest
przyblizenie studentom wymagan rynku pracy, specyfiki funkcjonowania firm oraz wsparcie
w planowaniu i realizacji $ciezki zawodowej.

Nawigzywanie nowych kontaktéw z podmiotami gospodarczymi oraz wspodtpraca w zakresie
ksztatcenia to staty element dziatalnos$ci kadry badawczo-dydaktycznej. Dzieki temu studenci moga
rozwija¢ swoje kompetencje, uwzgledniajgc aktualne trendy rynkowe. Spotkania z przedstawicielami
srodowiska gospodarczego i spotecznego pozwalajg studentom poznaé dziatalnosé firm oraz kreowane
przez nie Sciezki rozwoju zawodowego.

Firmy z branzy spozywczej takze podejmujg inicjatywy skierowane do studentéw Wydziatu Nauki
0 Zywnosci, poszukujgc ambitnych i zdolnych 0séb zainteresowanych rozwijaniem swojego potencjatu
zawodowego. Do cyklicznych wydarzen organizowanych przez pracownikow Wydziatu,
umozliwiajgcych studentom kontakt z przysztymi pracodawcami, nalezg miedzy innymi:
e Sympozjum ,Technika i Technologia w Przemysle Mleczarskim”,
e Seminarium TECHMILK , Postep techniczny w przetwérstwie mleka”,
e Festiwal Seréw i Twarogdw Polskiego Mleczarstwa.

Istotnym elementem wspodtpracy dydaktycznej z pracodawcami sg takze zajecia terenowe
w instytucjach i przedsiebiorstwach oraz wspdélna organizacja i realizacja praktyk studenckich.
Te inicjatywy przyczyniajg sie do podnoszenia praktycznych umiejetnosci studentéw, zwiekszajac
ich szanse na rynku pracy.

W ramach dziatan wspierajgcych studentéw Wydziatu, w tym studentéw ocenianego kierunku,
zorganizowano spotkanie z przedstawicielami firmy Lactalis. Odbyto sie ono 25 listopada 2025 roku
i miato na celu przedstawienie mozliwosci wejscia na rynek pracy oraz kontynuowania edukacji
w ramach miedzynarodowego programu szkoleniowego (zat. K.8.1). Program, realizowany
we wspotpracy z L'Ecole Supérieure des Agricultures (ESA) we Francji, umozliwia zdobycie kwalifikacji
technicznych i menedzerskich potrzebnych do pracy w zaktadach branzy mleczarskiej. Studenci
zainteresowani rozwojem zawodowym mogg po jego ukonczeniu podjgé zatrudnienie w Grupie
Lactalis, a w trakcie pobytu we Francji otrzymujg wynagrodzenie jako pracownicy-stazysci. Program
zapewnia kompleksowe przygotowanie dostosowane do wymagan miedzynarodowego rynku pracy,
szczegdlnie w obszarach technologii zywnosci, technologii mleczarskiej i organizacji produkcji.

d. aktywnosci studentow: sportowej, artystycznej, organizacyjnej, w zakresie przedsiebiorczosci

Do dyspozycji studentéw UWM, zaréwno w ramach zaje¢ wychowania fizycznego, jak i dodatkowej
aktywnosci poza programem studidw, pozostaje Studium Wychowania Fizycznego oraz obiekty
sportowe i rekreacyjne zlokalizowane w réznych czesciach Olsztyna. Gtéwnym osrodkiem sportowym
uczelni jest kompleks obiektow sportowych na terenie Kortowa. W ramach sekcji sportowych studenci
mogg uprawiaé¢ m.in. futsal kobiet i mezczyzn, koszykdwke kobiet i mezczyzn, pitke siatkowg kobiet
i mezczyzn, pitke reczng kobiet i mezczyzn, ptywanie i ratownictwo wodne, sporty sitowe, narciarstwo
i snowboard, tenis stotowy, taniec, ergometr wioslarski oraz judo. Studenci majg réwniez mozliwosc
korzystania z ptywalni uniwersyteckiej
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Uniwersytet stwarza studentom przestrzen do rozwijania zainteresowan, pasji i umiejetnosci
w roznych dziedzinach. Wsparcie w tym zakresie oferujg liczne organizacje studenckie zrzeszone
w Akademickim Centrum Kultury UWM (http://uwm.edu.pl/ack/). Studenci zainteresowani turystyka
i fotografiag mogg dziata¢ w Akademickim Klubie Turystycznym oraz Studenckiej Agencji Fotograficznej
»Jamnik”. Pasjonaci aktywnego wypoczynku mogg rozwija¢ sie w akademickich klubach sportowych,
takich jak Yacht Klub UWM, Akademicki Klub Zeglarski ,Szkwat”, Akademicki Klub Ptetwonurkéw
»Skorpena”, Kortowski Klub tucznikdw. Osoby o artystycznych zainteresowaniach mogg uczestniczy¢
w dziatalnosci:
e Choru Uniwersyteckiego im. prof. Wiktora Wawrzyczka,
e Zespotu Piesni i Tanca , Kortowo”,
e Grupy teatralnej ,KloszART” i ,,Cezar”,
e Zespotu Sygnalistow Mysliwskich , Artemis”,
e Studia Wokalnego,
e Akademickiej Orkiestry Dete;j.

Dodatkowo, studenci mogg angazowad sie w dziatania Akademickiego Klubu Mitosnikéw Fantastyki
,Olifant” oraz Uniwersyteckiej Druzyny ,HoneyBadgers”, popularyzujacej gre inspirowang Swiatem
Harry’ego Pottera.

Studenci, ktérzy chcg zdoby¢ szerszg wiedze potrzebng do prowadzenia wtasnej innowacyjnej
dziatalnosci gospodarczej oraz rozwijania swoich plandw biznesowych lub komercjalizacji projektéw
naukowo-badawczych mogg uczestniczyé w dwusemestralnym programie ,Miedzywydziatowa Szkota
Przedsiebiorczosci UWM” https://akademiabiznesu.uwm.edu.pl realizowanym przez Akademie
Biznesu UWM, dziatajagcg na mocy Zarzadzenia Nr 48/2017 Rektora Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie z dn. 26 maja 2017 r. (zat. K.8.2). Obecnie zakoriczony zostat proces aplikacji,
istnieje mozliwo$¢ aplikowania do kolejnej edycji Akademii Biznesu UWM. Wydziat na biezgco
zamieszcza w gablotach oraz na stronie internetowej informacje zwigzane z ofertami pracy i stazy,
a takze wspdtpracuje z otoczeniem spoteczno-gospodarczym, w celu utatwienia absolwentom wejscie
na rynek pracy.

Aktywno$é studentdéw Wydziatu Nauki o Zywnosci jest silnie wspierana przez wtadze Wydziatu
i spotecznos¢ akademicka w zakresie materialnym, organizacyjnym i merytorycznym. Szczegdlnie duzg
aktywnosé organizacyjng wykazujg kota naukowe, ktérych cztonkowie w ostatnich latach wtgczali sie
aktywnie w organizacje licznych inicjatyw naukowych, promocyjnych i rozrywkowych. Oto kilka
aktywnosci, ktére powstaty z inicjatywy studentéw lub realizowane byty przy ich ogromnym wsparciu:
e Dzien Drzwi Otwartych UWM w Olsztynie,
e StudentExpo,
e Olsztynskie Dni Nauki i Sztuki,
e Ogodlnopolski Festiwal Serow i Twarogéw Polskiego Mleczarstwa,
e Miedzynarodowe Seminarium K6t Naukowych w Olsztynie,
e Gala Belfer UWM w Olsztynie,
e Mikotajki Naukowe z WNoZ,
e Warsztaty edukacyjne dla ucznidw szkot Srednich.

Aktywno$¢ studentéw w kotach naukowych ma istotny wymiar organizacyjny, wykraczajacy poza
tradycyjnie pojmowang dziatalno$¢ naukowa. Studenci, podejmujac liczne inicjatywy, uczg sie
planowania, koordynowania i realizacji projektéw, ktérych efektem sg wydarzenia promocyjne,
warsztaty czy przedsiewziecia popularyzujgce nauke. Ich zaangazowanie, wspierane kompetencjami
opiekundéw koét, przektada sie nie tylko na sukcesy naukowe, lecz takie na rozwdj umiejetnosci
zarzadzania, wspoétpracy zespotowej i skutecznej komunikacji.
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4. System motywowania studentéow do osiggania lepszych wynikow w nauce oraz dziatalnosci
naukowej oraz sposoby wsparcia studentow wybitnych

Studenci Wydziatu Nauki o Zywnosci s motywowani do osiggania lepszych wynikéw w nauce oraz
rozwijania dziatalnosci naukowej poprzez system pomocy materialnej, w tym stypendium Rektora dla
najlepszych studentéw. W roku akademickim 2024/2025 z pomocy materialnej skorzystato
30 studentéw ocenianego kierunku, w tym 12 studentdw otrzymato stypendium Rektora. Dodatkowo,
ich zaangazowanie jest wspierane poprzez udziat w dziatalnosci kot naukowych, witgczanie w projekty
badawcze prowadzone przez pracownikdow naukowych oraz mozliwos¢ startu w konkursach krajowych
i miedzynarodowych. Istotnym elementem motywacji jest rowniez udziat w rywalizacji o tytut
najlepszego absolwenta Wydziatu Nauki o Zywnosci. Firma Tetra Pak przyznawata nagrody najlepszym
absolwentom studiéw Il stopnia Wydziatu Nauki o Zywnoéci do roku akademickiego 2023/2024. Firma
ECOLAB funduje nagrode dla najlepszego absolwenta studidw Il stopnia bedgcego cztonkiem
studenckich két naukowych. Natomiast firma MULTIVAC nagradza najlepszego absolwenta studiéw
| stopnia.

Studenci majg réwniez mozliwos$¢ udziatu w konkursach branzowych, ktére pozwalajg im rozwijac¢
kreatywnos¢ i innowacyjne podejscie do projektowania produktéw spozywczych. Przyktadem jest
organizowany przez firme Zentis konkurs skierowany do wszystkich studentow Wydziatu, ktérzy
wyrdzniajg sie pomystowoscig w opracowywaniu nowatorskich i unikalnych produktéw spozywczych.
Corocznie studenci Wydziatu biorg udziat w prestizowym miedzynarodowym konkursie sensorycznym
- European Dairy Sensory Contest EUROPEL, zdobywajac nagrody zespotowe oraz wyrdznienia
indywidualne.

5. Sposoby informowania studentéw o systemie wsparcia, w tym pomocy materialnej

Pomoc materialna dla studentow UWM w Olsztynie przyznawana jest ze Srodkéw funduszu
stypendialnego zgodnie z zasadami obowigzujgcymi w Uniwersytecie, zamieszczonymi w Regulaminie
$wiadczen dla studentow Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie (Zarzgdzenie Nr 62/2025
Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 30 wrzesnia 2025 roku w sprawie
Regulaminu swiadczen dla studentdw Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie — zat. K.8.3)
(Regulamin swiadczen dla studentéow UWM w Olsztynie — zat. K.8.4). Studenci mogg ubiegac sie
o nastepujgce $wiadczenia: stypendium socjalne, stypendium dla oséb niepetnosprawnych,
stypendium Rektora, zapomoge.

Studenci otrzymujg informacje dotyczace dostepnych dla nich form wsparcia poprzez akcje
informacyjne inicjowane przez Kolegium Dziekanskie, kadre dydaktyczng, cztonkéw samorzadu
studenckiego, a materiaty informacyjne umieszczane sg na stronie internetowej UWM
(http://www.uwm.edu.pl/studenci/pomoc-materialna) i Wydziatu oraz w gablotach informacyjnych.
W przypadku watpliwosci lub niejasnosci studenci mogg skorzysta¢ ze wsparcia obstugi
administracyjnej.

Informacje dotyczgca form pomocy materialnej dla studentéw otrzymuja juz kandydaci na studia
razem z decyzjg o przyjeciu na studia. Nastepnie na spotkaniu organizacyjnym z Prodziekanem ds.
studenckich oraz samorzagdem studenckim, informowani sg dodatkowo o mozliwosciach skorzystania
z pomocy materialnej oferowanej przez uczelnie oraz innych formach wsparcia. Stypendia
przyznawane sg na wniosek studenta. Bardzo istotng role w informowaniu studentéw o mozliwych
formach wsparcia odgrywa samorzad studencki.

Formg materialnego i logistycznego wsparcia studentdow jest takie mozliwo$¢ uzyskania
zakwaterowania w domach studenckich zlokalizowanych na terenie kampusu uniwersyteckiego.
O rozdysponowaniu miejsc w domach studenckich decyduje dziatajgca w Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim Fundacja ,Zak”, za gtéwne kryteria kwalifikacji przyjmujac odlegto$é miejsca zamieszkania
studenta od Uczelni oraz sytuacje materialna.

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 120


http://www.uwm.edu.pl/studenci/pomoc-materialna

6. Sposoby rozstrzygania skarg i rozpatrywania wnioskéw zgtaszanych przez studentow

Procedura sktadania skarg i wnioskdw opisana jest w Zarzadzeniu Nr 5/2018 Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 29 stycznia 2018 roku w sprawie organizacji przyjmowania
i rozpatrywania skarg i wnioskdow w Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (strona
internetowa: https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-5-2018/).
Skargi i wnioski mogg by¢ wnoszone pisemnie, za pomocg poczty elektronicznej oraz ustnie
do protokotu (wzory protokotdw okreslone sg w ww. Zarzadzeniu). Na stronie internetowej Rady
Uczelnianej Samorzadu Studenckiego istnieje zaktadka ze specjalnym formularzem do zgtaszania
probleméw (https://russ.uwm.edu.pl/kontakt/zglos-problem/). Student ma prawo zgtaszaé skargi
i problemy do Samorzadu Studenckiego, a Samorzad pomaga w rozwigzywaniu wszystkich zgtoszonych
spraw.

Studenci mogg zgtasza¢ skargi i wnioski bezposrednio do Prodziekana ds. studenckich lub
za posrednictwem innych cztonkdw Kolegium Dziekanskiego, opiekuna roku, nauczycieli akademickich
oraz przedstawicieli samorzadu studenckiego. Whnioski zgtaszane bezposrednio do Rektora
sg kierowane do wtasciwego Prodziekana Wydziatu, ktéry odpowiada za ich rozpatrzenie i przekazanie
Rektorowi informacji o sposobie zatatwienia sprawy. Forma zgtaszania skarg i wnioskow moze by¢
zarowno pisemna (tradycyjna lub elektroniczna, np. poprzez system USOS), jak i ustna. Skargi zgtoszone
przez studentéw sg rozpatrywane przez Prodziekana ds. studenckich, a w przypadku spraw bardziej
ztozonych — przez Kolegium Dziekanskie lub specjalnie powotang komisje/zespdt. W sktad komisji
wchodzg m.in. przedstawiciele Samorzgdu Studenckiego oraz opiekun roku. Rozpatrywanie skarg
odbywa sie z poszanowaniem praw obu stron — zaréwno osoby zgtaszajgcej skarge, jak i osoby, ktérej
skarga dotyczy. Prace komisji oraz ustalenia koricowe sg dokumentowane w formie raportu lub
protokotu, o wynikach postepowania obie strony zostajg pisemnie poinformowane. W przypadku, gdy
ktorakolwiek ze stron uzna decyzje za niewtasciwg lub krzywdzacg, moze skierowaé sprawe
do ponownego rozpatrzenia przez wtasciwego Prorektora. Jesli doszto do razgcego naruszenia norm
etycznych, sprawa kierowana jest do Rzecznika Dyscyplinarnego ds. Nauczycieli Akademickich lub
Rzecznika Dyscyplinarnego ds. Studentéw, a nastepnie do odpowiedniej komisji dyscyplinarnej.
Natomiast w sytuacjach dotyczacych nieréwnego traktowania, sprawa trafia do Rzecznika ds. ROwnosci
Szans.

Whioski zgtaszane przez studentéw dotyczace realizacji zaje¢ dydaktycznych, funkcjonowania
samorzadu studenckiego, funkcjonowania obstugi administracyjnej oraz inicjatyw studenckich, stuzgce
poprawie funkcjonowania Wydziatu Nauki o Zywnosci s rozpatrywane przez Kolegium Dziekariskie lub
kierowane do rozpatrzenia przez wtasciwg komisje wydziatowa.

Od roku akademickiego 2024/2025 na Wydziale Nauki o Zywnosci zostata umieszczona skrzynka,
do ktdrej studenci i pracownicy moga wrzucac swoje wnioski, pomysty, sugestie oraz skargi dotyczace
funkcjonowania wydziatu.

7. Zakres, poziom i skutecznosc¢ systemu obstugi administracyjnej studentow, w tym kwalifikacje
kadry wspierajqcej proces ksztatfcenia

Wydziat zapewnia studentom petng obstuge administracyjng. Dziekanat dostepny jest dla
interesantéw od poniedziatku do soboty. Zakres obowigzkéw pracownikéw dziekanatu obejmuje
w szczegdlnosci monitorowanie i prowadzenie dokumentacji toku studiéw w systemie USOSweb,
obstuge spraw studentdw oraz udostepnianie wszelkich informacji na temat programoéw ksztatcenia,
dostepnych programéw mobilnosci studentow oraz procedur dotyczgcych toku studiéw. Biezgce uwagi
i nieprawidtowosci w zakresie obstugi administracyjnej, studenci mogg zgtasza¢ u Prodziekana ds.
studenckich.

Pracownicy dziekanatu zajmujg sie réwniez organizacjg egzaminow dyplomowych, a takze realizujg
zadania zwigzane 1z udzielaniem pomocy materialnej studentom. Informacje o strukturze
organizacyjnej, godzinach pracy dziekanatu i wszelkich ewentualnych zmianach sg dostepne na stronie
internetowej Wydziatu. Gtéwnym narzedziem wspierajgcym obstuge administracyjng jest platforma
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elektroniczna, dzieki ktérej kazdy student po zalogowaniu na indywidualne konto ma mozliwos¢
sprawdzenia biezacych informacji o studiach. Powszechnie wykorzystywang funkcjg jest elektroniczny
kontakt z dziekanatem pozwalajgcy studentom na zdalne zadawanie pytan i uzyskiwanie
szczegdtowych informacji. Obstuga elektronicznego sktadania podan i uzyskiwania decyzji w sprawach
dotyczacych toku studiéw ufatwia studentom zatatwianie biezgcych spraw. Procedura
dokumentowania przebiegu studidéw od immatrykulacji do momentu zaliczenia ostatniego semestru
studiéw, odbywa sie z wykorzystaniem narzedzi informatycznych dostepnych w Uniwersyteckim
Systemie Obstugi Studiow (USOS). Skutecznos¢ obstugi administracyjnej oraz kwalifikacji kadry
wspierajgcej proces ksztatcenia, sg oceniane poprzez okresowe oceny pracownikéw niebedacych
nauczycielami akademickimi (Zarzadzenie Nr 20/2017 Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego
w Olsztynie z dnia 15 marca 2017 roku w sprawie Regulaminu przeprowadzania ocen okresowych
pracownikéw niebedgcych nauczycielami Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie, z pdzn.
zm.) (strona internetowa: _https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-
20-2017/) (https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-45-2018/).

Regulamin przeprowadzania ocen okresowych pracownikédw niebedacych nauczycielami
akademickimi UWM w Olsztynie okresla precyzyjnie tryb, czestotliwos¢ oraz sposéb przeprowadzania
oceny. Istotnym elementem realizacji procesu obstugi administracyjnej jest ciggte podnoszenie
kompetencji pracownikéw dziekanatu poprzez rézinego rodzaju szkolenia czy kursy. Pracownicy
dziekanatu majg mozliwos¢ uczestniczenia w szkoleniach wewnetrznych organizowanych przez UWM
w Olsztynie, zewnetrznych organizowanych przez organizacje wspierajgce edukacje ustawiczng oraz
innych wynikajacych z inicjatywy pracownikéw. Na podstawie zidentyfikowanych w ostatnich latach
potrzeb kompetencyjnych, pracownicy dziekanatu skorzystali ze szkolen w zakresie doskonalenia
znajomosci jezyka obcego (jezyk angielski), uwarunkowan prawnych i praktycznych realizacji pomocy
materialnej dla studentéw, komunikacji interpersonalnej, pracy w zespole, form wsparcia
edukacyjnego studentéw z zaburzeniami psychicznymi oraz funkcjonowania jednolitego systemu
antyplagiatowego JSA. Nizej przedstawiono wybrane szkolenia, w ktorych uczestniczyli pracownicy
dziekanatu:

e ABC wsparcia 0séb studiujgcych, w spektrum autyzmu,

e Trudna sytuacja materialna, czyli jak postepowac ze studentami wykazujgcymi niewielkie
dochody,

e Komunikacja interpersonalna,

e Szkolenie “Pierwsza pomoc przedmedyczna”,

e Bezpieczenstwo i ochrona danych w Internecie,

e Komunikacja. Leading self,

e Formy wsparcia edukacyjnego studentdow z zaburzeniami psychicznymi,

e Wsparcie oséb w kryzysie psychicznym w uczelni wyzszej,

e Kreatywne rozwigzywanie problemoéw,

e Sposdb wyliczania dochodu do stypendium socjalnego studenta,

e Etykieta wobec 0sdb z niepetnosprawnosciami,

e Wsparcie edukacyjne osdéb w spektrum autyzmu studiujgcych na UWM,

e Obstuga klienta zagranicznego,

e Ochrona danych osobowych i bezpieczenstwo informacji,

e Organizacja czasu pracy. Leading self and others,

e Motywacja. Leading others,

e Szkolenie z zakresu podstawowych zabiegdw resuscytacyjnych osoby dorostej i dziecka z uzyciem
AED oraz wybranych stanéw nagtych ze szczegélnym uwzglednieniem procedur odnoszacych sie
do oséb niepetnosprawnych,

e Jezyk migowy- poziom podstawowy,

e System swiadczen dla studentdéw po wejsciu ustawy Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce oraz
szczegdlne przepisy w okresie COVID-19,
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e Pomoc materialna dla studentdw w nowej ustawie - Prawo o szkolnictwie wyzszym i nauce.
Pierwsze doswiadczenia i problemy uczelni Wybrzeza.

Dodatkowo, w ocenie pracownikdw dziekanatu uczestniczg absolwenci, ktdérzy za pomoca
anonimowego badania ankietowego zgodnie z Zarzgdzeniem nr 83/2024 Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 4 pazdziernika 2024 roku w sprawie okreslenia wzoréw
kwestionariuszy ankiet oraz procedur przeprowadzania badan ankietowych dotyczacych loséw
zawodowych absolwentéw oraz opinii pracodawcéw o absolwentach Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie (zat. K.8.5) wyrazajg opinie na temat organizacji studiow i pracy dziekanatu.
Student ma mozliwosé¢ indywidualnych konsultacji z prowadzgcymi zajecia podczas wyznaczonych
i podanych do ogdlnej wiadomosci, godzin konsultacji. Dodatkowo konsultacje mogg odbywac sie
takze w formie zdalnej za posrednictwem platformy MS Teams. ROwniez Dziekan i Prodziekani
przyjmujg studentéw i pracownikéw w godzinach swoich dyzuréw. W kwestiach zwigzanych
z organizacjg praktyk studenci kontaktujg sie z petnomocnikiem ds. praktyk studenckich oraz
opiekunem praktyk. Za sprawy zwigzane z wymiang miedzynarodowg i wyjazdami zagranicznymi
studentéw oraz pracownikdw odpowiedzialny jest wydziatowy koordynator programu Erasmus+.

8. Dziatania informacyjne i edukacyjne dotyczqce bezpieczenstwa studentéow, przeciwdziatania
dyskryminacji i przemocy, zasady reagowania w przypadku zagroienia lub naruszenia
bezpieczeristwa, dyskryminacji i przemocy wobec studentéw oraz pomocy jej ofiarom

W ramach programu studidw studenci odbywajg obowigzkowe zajecia z zakresu bezpieczenstwa
i higieny pracy, konczace sie potwierdzeniem zaliczenia w systemie USOS. Na pierwszych zajeciach
laboratoryjnych, praktycznych i terenowych nauczyciele akademiccy omawiajg zasady bezpieczeristwa
i organizacji pracy. Pozwala to na przekazywanie studentom wiedzy dostosowanej do warunkéw
rzeczywistych dotyczacych danego przedmiotu i przewidzianych do zastosowania metod
dydaktycznych. Fakt odbycia przeszkolenia w tym zakresie student potwierdza podpisem.
Przestrzeganie zasad BHP jest weryfikowane na biezgco przez nauczycieli oraz pracownikow
wspierajgcych proces dydaktyczny. W przypadkach razgcego naruszania przez studentéw zasad BHP
i stwarzania zagrozenia dla zdrowia lub zycia innych, student podlega procedurze dyscyplinarnej.
Biezgcg forma wsparcia dydaktycznego studentéw, w trakcie realizacji programu studidw, sg tez
wspomniane wyzej konsultacje w terminach wyznaczonych przez nauczycieli akademickich
i uzgodnionych ze studentami. Wszyscy cztonkowie spotecznosci akademickiej s3 zobowigzani do
postepowania zgodnie z wartosciami moralnymi i etycznymi. Wynika to zaréwno z tresci ztozonego
przez studentéw s$lubowania, a takie Regulaminu studiéw oraz Uchwaty Nr 520 Senatu UWM
w Olsztynie z dn. 26 listopada 2010 r. w sprawie uchwalenia dobrych obyczajéw i zasad etycznego
postepowania pracownikow i studentdw Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
(zat. K.8.6), Decyzji Nr 37/2011 Rektora UWM w Olsztynie z dn. 3 pazdziernika 2011 r. w sprawie
wprowadzenia Kodeksu Etyki Studentéw Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
(zat. K.8.7) oraz w Zarzadzenia Nr 5/2014 Rektora UWM w Olsztynie z dnia 24 stycznia 2014 r. w sprawie
okreslenia zakazanych form zachowania studentéw, doktorantdw oraz stuchaczy studiéw
podyplomowych i kurséw podczas egzaminow lub zaliczen
(https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-5-2014/).

Zachowania naruszajgce zasady etyczne i moralne zgtaszane sg do wtadz Wydziatu, a pierwsze
dziatanie naprawcze stanowi rozmowa z Prodziekanem lub Dziekanem Woydzialu. W sytuacjach
razgcego naruszenia norm etycznych, sprawy kierowane sg do Rzecznika Dyscyplinarnego ds.
Nauczycieli Akademickich lub Rzecznika Dyscyplinarnego ds. Studentdéw, a nastepnie do wtasciwej
komisji dyscyplinarnej. Procedure antymobbingowg okreslono Zarzgdzeniem Nr 31/2016 Rektora
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 22 marca 2016 roku w sprawie
wprowadzenia Procedury antymobbingowej Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
(https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-31-2016/).
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W Uniwersytecie funkcjonuje Rzecznik Praw Studenta (https://russ.uwm.edu.pl/niezbednik-
studenta/rzecznik-praw-studenta/) i Rzecznik ds. Réwnosci Szans (Réwne traktowanie | Uniwersytet
Warminsko-Mazurski w_Olsztynie) dziatajgcy na podstawie Zarzadzenia Nr 83/2021 Rektora
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 7 wrzesnia 2021 roku w sprawie
wprowadzenia procedury przeciwdziatania dyskryminacji, zasad korzystania ze wsparcia Rzecznika ds.
ROwnosci Szans oraz zasad dziatania Komisji ds. Rownosci Szans w Uniwersytecie Warminsko-
Mazurskim w Olsztynie (zat. K.8.8). Zadaniem Komisji jest wsparcie studentdw w przypadku
wystgpienia dyskryminacji oraz udzielenie pomocy osobom potrzebujgcym wsparcia psychologicznego
lub znajdujagcym sie w kryzysie emocjonalnym. Na Woydziale dziata wydziatowy koordynator
ds. rownosci szans, ktory petni jednoczesnie funkcje delegata do Komisji ds. Rownosci Szans
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie. Studenci, ktérzy doswiadczyli przemocy, moga
skorzysta¢ z nieodptatnej pomocy psychologicznej, swiadczonej przez specjalistdow Osrodka Pomocy
Psychologiczneji Psychoedukacji ,Empatia”. Harmonogram warsztatow i spotkan grupowych dostepny
jest na stronie:__https://empatia.uwm.edu.pl/harmonogram/. Wszelkie informacje dotyczace
dyskryminacji, przemocy oraz mozliwosci uzyskania pomocy sg dostepne na tablicy informacyjnej,
gdzie studenci moga znalez¢ szczegétowe dane kontaktowe i wskazédwki dotyczace procedur wsparcia.

9. Wspdtpraca z samorzqdem studentdéw i organizacjami studenckimi

Studenci Wydziatu Nauki o Zywnosci aktywnie uczestnicza w zyciu akademickim, wptywajac
na rozwo6j Wydziatu, organizacje procesu ksztatcenia oraz dziatalnos¢ spoteczng i integracyjna.
Kluczowg role w reprezentowaniu ich interesdw petni Rada Wydziatowa Samorzadu Studenckiego
(RWSS), ktérej zadaniem jest wyrazanie potrzeb studentéw, opiniowanie waznych kwestii oraz
inicjowanie zmian w réznych obszarach funkcjonowania spotecznosci akademickiej (strona www:
https://uwm.edu.pl/wnz/student/samorzad-studencki). RWSS petni funkcje przedstawicielska,
a delegowani przez nig studenci sg cztonkami komisji funkcjonujacych w strukturach Wydziatu, w tym
Komisji stypendialnej i Rady Dziekanskiej. Spotkania Kolegium Dziekanskiego z przedstawicielami
RWSS odbywajg sie regularnie, uwzgledniajgc biezgce potrzeby studentéw. RWSS opiniuje miedzy
innymi kandydature osoby zgtaszanej na funkcje Prodziekana ds. studenckich oraz inne kluczowe
kwestie dotyczgce studentéw i organizacji procesu dydaktycznego. RWSS jest organizatorem,
uczestnikiem i koordynatorem licznych inicjatyw o charakterze spotecznym, promocyjnym
i integracyjnym. Wsrdd nich znajduja sie takie wydarzenia jak np. Otrzesiny i Posesja, Dziert Otwartych
Drzwi UWM, Olsztynskie Dni Nauki i Sztuki, Kortowiada, Student EXPO, Liga Wydziatéw, obejmujaca
rywalizacje sportowg i plebiscyt Belfer UWM, a takze Mikotajki z NoZami promujgce dziatalno$¢ két
naukowych. Studenci angazujg sie réwniez w dziatania charytatywne, takie jak zbiérka w ramach
Kortowskiego Mikotaja.

Kolegium Dziekanskie zapewnia wsparcie RWSS, obejmujgce zapewnienie zaplecza lokalowego
i technicznego, a takze, w miare mozliwosci, reaguje na biezgce potrzeby materialne zgtaszane przez
cztonkéw Samorzadu, takie jak zakup materiatéw biurowych. Srodki RWSS sg takze wykorzystywane
na organizacje wydarzen kulturalnych, w tym Gali Belfra. Samorzad petni istotng role w integracji
spotecznosci akademickiej, angazujgc studentéw w dziatania samorzadowe, promocyjne, naukowe
i kulturalne. Jego dziatalnosc¢ przyczynia sie do budowania aktywnych i Swiadomych spotecznie postaw
oraz wzmocnienia relacji miedzy studentami a wifadzami wydziatu. RWSS pozostaje nie tylko
reprezentantem intereséw studentdw, ale takze inicjatorem i koordynatorem wielu inicjatyw, ktére
realnie wptywajg na jako$¢ zycia akademickiego na Wydziale Nauki o Zywnosci.

10. Sposoby, czestos¢ i zakres monitorowania, oceny i doskonalenia systemu wsparcia oraz
motywowania studentéw, jak réwniez oceny kadry wspierajgcej proces ksztatcenia, a takze
udziatu w ocenie réznych grup interesariuszy, w tym studentéow

System wsparcia oraz motywowania weryfikowany jest na biezgco. Delegaci RWSS uczestniczg
w posiedzeniach poszczegdlnych komisji wydziatowych, podczas ktérych zgtaszajg uwagi i propozycje.
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Swoje sugestie przedstawiajg rowniez Prodziekanowi ds. studenckich. Okresowa ocena systemu
wsparcia i motywowania studentdw oraz innych aspektéw funkcjonowania Wydziatu, jest elementem
corocznej analizy w ,Karcie samooceny wydziatu, zamiejscowej jednostki — filii, jednostki
ogdlnouczelnianej i szkoty Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie w obszarze dydaktyki”
(Zarzadzenie Nr 85/2019 Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia
14 pazdziernika 2019 roku w sprawie okreslenia wzoru druku ,Karty samooceny wydziatu,
zamiejscowej jednostki — filii, jednostki ogdlnouczelnianej i szkoty Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w Olsztynie w obszarze dydaktyki” - strona WWwW:
https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-85-2019/). Samooceny
dziatalnos$ci jednostki dokonuje Wydziatowy Zespdt ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia, ktoéry
sporzadza sprawozdanie z oceny jakosci ksztatcenia za poprzedni rok akademicki wraz z analizg
mocnych i stabych stron oraz informacjg na temat realizacji zalecen i rekomendacji na dany rok
akademicki. Na podstawie sporzgdzonej analizy opracowywane sg zalecenia i rekomendacje, ktére
publikowane sg na stronie internetowej uczelni (zat. K.8.9). Dane oraz wnioski w nim zawarte s3
wykorzystywane w dziataniach podejmowanych w ramach funkcjonowania Wewnetrznego System
Zapewniania Jakosci Ksztatcenia UWM w Olsztynie. Ponadto, w Uczelni realizowane sg cykliczne
badania ankietowe, tj. ,Jakos¢ realizacji zaje¢ dydaktycznych” i ,Studia z perspektywy absolwenta
UWM w Olsztynie” przeprowadzane najwczesniej po 6 miesigcach od ukorczenia studidw. Majg one
na celu doskonalenie systemu wsparcia studentdw oraz stanowig istotne informacje w zakresie
wprowadzania zmian w programach studidw i ofercie ksztatcenia (Zarzadzenie Nr 59/2024 Rektora
Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 1 lipca 2024 roku w sprawie okreslenia
wzoru kwestionariusza ankiety oraz procedury przeprowadzania badan jakosci realizacji zajec
dydaktycznych, zat. K.8.10).

Zalecenia dotyczace kryterium 8 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktora poprzedzita biezgca ocene

Kryterium 8 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.

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

Publiczny dostep do informacji zwigzanych z systemem ksztatcenia jest realizowany zgodnie
z polityka bezpieczenistwa informacji okreslong Zarzadzeniem Nr 36/2018 Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 28 maja 2018 roku w sprawie Polityki Bezpieczenstwa
Informacji Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie ze zm.
(https://bip.uwm.edu.pl/artykuly/zarzadzenia-rektora/zarzadzenia-rektora-36-2018/) (Zatacznik
do Zarzadzenia nr 36/2018, zat. K.9.1) oraz Zarzadzeniem Nr 73/2024 Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 30 sierpnia 2024 roku (zat. K.9.2), ktére dotyczy m. in.:
e celu ksztatcenia i kompetencji oczekiwanych od kandydatow,
e procedury rekrutacji, w tym warunkéw przyjecia na studia, kryteridw kwalifikacji kandydatéw
i terminarza procesu przyjec na studia,
e  programu studidw, w tym efektdw uczenia sie i sylabusoéw,
e Opisu procesu nauczania i uczenia sie oraz jego organizacji,
e opisu systemu weryfikacji i oceniania efektdw uczenia sie, w tym uznawania efektéw uczenia sie
uzyskanych poza systemem szkolnictwa wyzszego oraz zasad dyplomowania,
e wynikdéw oceny jakosci realizacji zaje¢ dydaktycznych dokonanych przez studentow,
e  przyznawanych kwalifikacji i tytutéw zawodowych,
e  opisu warunkow studiowania i wsparcia studentdw w procesie uczenia sie.

Informacje dotyczace kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, w tym procesu
rekrutacji, programéw i organizacji studidow oraz wsparcia studentéw, sg przekazywane za
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posrednictwem réznych kanatéw informacyjnych. Nalezg do nich tablice informacyjne w budynkach,
materiaty dostepne podczas wydarzen edukacyjnych, takich jak: OlsztyfAskie Dni Nauki i Sztuki, Dzien
Otwartych Drzwi UWM, pikniki i targi edukacyjne, wizyty w placdwkach oswiatowych oraz warsztaty
organizowane na terenie Uczelni. Ponadto wykorzystuje sie nowoczesne $rodki komunikacji, w tym
strony internetowe Uczelni, Wydziatu i Katedr, systemy dedykowane oraz media spotecznosciowe
(np. Facebook, Instagram).

Szczegdlng role w publicznym dostepie do informacji odgrywajg nastepujace systemy:

e  Uniwersytecki System Obstugi Studiéw (USOS) - platforma komunikacyjna zawierajgca informacje
o aktualnym planie zaje¢ oraz miejscu ich realizacji, tgcznie ze wskazaniem adresu budynku
na mapie. Student znajduje w nim rowniez informacje o ocenach i zaliczeniach (e-indeks),
informacje o przedmiotach, na ktdre jest zapisany (punkty ECTS, forma zaliczenia, sylabus, dane
koordynatora oraz prowadzgcego zajecia). System udostepnia takze modut wysytania wiadomosci
do prowadzacego zajecia lub oséb wspdtuczestniczagcych w zajeciach; mozliwy jest takze podglad
katalogu zawierajacego dane kontaktowe do pracownikéw badawczo-dydaktycznych. Dzieki
systemowi mozliwe jest rdwniez ztozenie podania o przyznanie stypendium (rektorskie, socjalne,
dla os6b niepetnosprawnych, zapomoga) oraz odbidr decyzji administracyjnej. System zawiera
takze modut ptatnosci, dzieki ktéremu student ma dostep do danych o naleznosciach naliczonych
przez Uniwersytet oraz do indywidualnego numeru konta bankowego, na ktére powinien wnosic¢
optaty. Uniwersytet wykorzystuje system USOSweb do rekrutacji studentdéw na wyjazdy w ramach
uméw wymiany miedzynarodowej oraz do przyznawania stypendiéw na ten cel. Poprzez modut
wymiany miedzynarodowej student ma dostep do informacji o umowach miedzynarodowych,
podpisanych przez Uniwersytet oraz do ofert wyjazdéw w ramach tychze uméw. Poprzez system
USOS, studenci wypetniajg anonimowe ankiety dajgce im mozliwos¢ wyrazenia swojej opinii na
temat realizowanych przedmiotéw i ich prowadzgcych oraz oceny funkcjonowania Wydziatu. Jest
to skoordynowane z funkcjonowaniem Wydzialowego Systemu ds. Zapewniania Jakosci
Ksztatcenia,

e Archiwum Prac Dyplomowych (APD) - system obstuguje proces dyplomowania, w ktérym student
ma dostep do petnej Sciezki procesu, a takze tresci recenzji,

e Platforma Office 365 — kazdy student automatycznie posiada konto w ustudze Office365.
W ramach ustugi studenci otrzymujg dostep do wielu narzedzi, m.in.: MS Teams, OneDrive,
Outlook,

e Eduroam (ang. Educational Roaming) jest miedzynarodowym projektem sieci edukacyjnej.
Umozliwia dostep do Internetu pracownikom i studentom os$rodkéw akademickich w catej
Europie,

e Platforma zdalnej edukacji UWM w Olsztynie (Moodle) stwarza warunki do wykorzystania
technologii informacyjnych do nauczania zdalnego (e-learningu) oraz wspomaga nauczanie
tradycyjne na wszystkich wydziatach Uniwersytetu.

Informacje dotyczace systemu ksztatcenia, programéw studidw, warunkéw jego realizacji
i osigganych rezultatdéw, tresci ksztatcenia, zasad rekrutacji etc. podawane sg do publicznej wiadomosci
za posrednictwem gtéwnej strony internetowej Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie
w zaktadce Kandydaci (http://www.uwm.edu.pl/kandydaci; https://rekrutacia.uwm.edu.pl/).
Szczegdtowe informacje dotyczace kryteriow przyjeé, harmonogramu rekrutacji czy wymaganych
dokumentdéw znajdujg sie na stronie portalu rekrutacyjnego IRK (IRK UWM). Rejestracja kandydata
odbywa sie za pomocg systemu IRK, obstugujgcego proces rekrutacji w Uczelni (IRK UWM). Informacje
zwigzane z dziatalnoscig studencka i ksztatceniem, np. ramowa organizacjg roku akademickiego,
zapisami na przedmioty do wyboru, mozliwosciami zakwaterowania podczas studiow w domach
studenckich, dostepng pomoca dla studentdw w trudnej sytuacji materialnej (zapomogi, stypendia
socjalne) oraz innymi przyznawanymi w UWM stypendiami (dla oséb z niepetnosprawnoscig oraz
stypendium Rektora dla najlepszych studentéw), kotami naukowymi, Akademig Biznesu UWM,
oraz Akademickim Osrodkiem Kariery, dostepne s3 w zakfadce Studenci
(http://www.uwm.edu.pl/studenci). Zasady obowigzujgce podczas rekrutacji s udostepniane takze
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na stronie internetowe;j Wydziatu pod nastepujgcymi adresami:
http://www.uwm.edu.pl/wnz/ksztalcenie, KANDYDACI - REKRUTACJA | Wydziat Nauki o Zywnosci.
Informacje dla studentéw sg na biezaco aktualizowane na stronie wydziatowej Student | Wydziat Nauki
o Zywnosci. Na stronie internetowej Wydziatu udostepnione sg réwniez informacje i dokumenty
dotyczace procesu ksztatcenia: zasady i harmonogram rekrutacji na studia; efekty ksztatcenia; zasady
odbywania praktyk studenckich i procesu dyplomowania; plany zajeé, terminy zjazdéw na studiach
niestacjonarnych, dziatalno$¢ két naukowych, dokumenty zwigzane z politykg jakosci ksztatcenia,
zasady zapiséw na przedmioty w ramach modutu ogélnouczelnianego, lektoraty, wychowanie fizyczne;
informacje o wykfadach otwartych, studiach zagranicznych (Erasmus+), konkursach, ofertach pracy
i stazach. Na stronie internetowej Wydziatu znajdujg sie takze informacje na temat zasad
dyplomowania, Poradnik Dyplomanta (Egzamin dyplomowy | Wydziat Nauki o Zywnosci), niezbedne
dokumenty i wzory dla studentéw (Wzory dokumentéw | Wydziat Nauki o Zywnosci). Przyszli studenci
odnajdy takze informacje o mozliwosciach podjecia pracy po ukonczeniu studidw oraz dalszego
ksztatcenia na studiach podyplomowych lub w Szkole Doktorskiej. Ocena publicznego dostepu
do informacji o warunkach ksztatcenia na Wydziale oraz programie studiéw i warunkach jego realizacji
jest przedmiotem posiedzen Zespotu ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia, ktdry zamieszcza swoje
whnioski i rekomendacje w Karcie Samooceny Wydziatu.

Podmiotem odpowiedzialnym za udostepnianie biezgcych informacji jest Dziekan, natomiast za ich
zamieszczanie odpowiada Wydziatowa Komisja ds. koordynowania strony internetowej. Szczegétowy
przeglad wydziatowej strony internetowej jest dokonywany przez rozpoczeciem roku akademickiego.
Informacje dotyczace oferty edukacyjnej Wydziatu na kolejny rok akademicki dostepne w formie
folderu reklamowego sg kolportowane wsréd potencjalnych kandydatéw podczas targéw, Dnia
Otwartych Drzwi UWM, Olsztyiskich Dni Nauki i Sztuki, spotkan w szkotach s$rednich oraz zajec
w ramach Szkoty Partnerskiej. Umozliwia to przysztym studentom poznanie charakterystyki
programow studiéw, kierunkdw oraz trybu i zasad przyjmowania kandydatéw na studia. Na pytania
dotyczace rekrutacji na studia zadawane przez kandydatéw osobiscie, telefonicznie Ilub
z wykorzystaniem kanatéw elektronicznych odpowiadajg pracownicy Wydziatu. Dodatkowo
pracownicy dziekanatu udzielajg informacji dotyczacych biezgcych spraw studenckich osobiscie,
telefonicznie oraz za posrednictwem poczty elektronicznej. ROwniez Dziekan Woydziatu oraz
Prodziekani przyjmujg studentdow i pracownikéw w godzinach swoich dyzurdw.

Wydziat prowadzi dziatania informacyjne i promocyjne za pomocg dostepnych mediéw
spotecznosciowych. Oprdcz informacji umieszczanych na stronie internetowej Wydziatu (Wydziat
Nauki o Zywnosci) prowadzone s3: strona Facebook (Wydziat Nauki o Zywnosci UWM Olsztyn)
i Instagram (Wydziat Nauki o Zywnoéci UWM (@wnoz uwm) e Instagram photos and videos).
Umieszczane sg tam informacje o podejmowanych przedsiewzieciach i sukcesach oraz udostepniane
informacje instytucji, przedsiebiorstw i organizacji wspdtpracujacych z Wydziatem. W promocje
w mediach spotecznosciowych zaangazowani sg zaréwno studenci, jak i pracownicy Wydziatu.

Za monitorowanie wydziatowych stron na portalach Facebook i Instagram odpowiada Wydziatowy
Zespot ds. promocji oraz Samorzad Studencki. Dzieki statemu doskonaleniu i monitorowaniu kanatu
jest to najbardziej skuteczny sposéb przekazywania biezgcych informacji na temat prowadzonych
kierunkéw studiéw. Dodatkowo, Wydziat prowadzi aktywng promocje w mediach spotecznosciowych,
publikujgc zaréwno posty organiczne, jak i celowane — skierowane do uzytkownikéw potencjalnie
zainteresowanych studiowaniem na Wydziale.

Zalecenia dotyczace kryterium 9 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktora poprzedzita biezgca ocene

Kryterium 9 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.
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Kryterium 10. Polityka jakosci, projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie, przeglad
i doskonalenie programu studiéw

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

Na Uczelni prowadzi sie polityke ksztatcenia, ktorej zakres dziatan reguluje zarzadzenie nr 10/2023
Rektora Uniwersytetu Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 6 lutego 2023 roku w sprawie
polityki ksztatcenia w Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (zat. K.10.1). Polityka
ksztatcenia w Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie jest integralnym elementem
Wewnetrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia (WSZIJK), ktérego strukture i zasady
funkcjonowania okresla Zarzgdzenie Nr 58/2024 Rektora UWM w Olsztynie z dn. 1 lipca 2024 r.
(zat. K.10.2). Za wprowadzenie i sprawne funkcjonowanie Systemu odpowiedzialni sg odpowiednio:
Prorektor wtasciwy ds. ksztatcenia oraz kierownik jednostki organizacyjnej.

Strukture systemu tworza:

e Uczelniany Zespdt ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia, ktory koordynuje dziatania zwigzane
z wprowadzeniem i funkcjonowaniem Systemu w Uniwersytecie, powotywany decyzjg Rektora,

e Zespoty ds. Zapewniania Jakosci Ksztatcenia, powotywane decyzjg Dziekana Wydziatu,

e Zespot ds. Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia, funkcjonujgcy w strukturze biura wtasciwego ds.
ksztatcenia,

e Organy i zespoty opiniodawczo-doradcze Uniwersytetu (Senat, Administrator Programoéw
Studidw, Rada Edukacyjna, Kolegium Rektorskie),

e Jednostki administracyjne Uniwersytetu, ktére w zakresie dziatalno$ci realizujg dziatania
projakosciowe (m.in. biuro wtasciwe ds. analiz strategicznych).

Podstawowym zatozeniem Wewnetrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia jest rozwdj
procesu dydaktycznego poprzez doskonalenie jakos$ci ksztatcenia z uwzglednieniem krajowych
i miedzynarodowych wzorcéw i standardéw ksztatcenia. Za priorytetowe w polityce jakosci uznaje sie
m.in. dziatania w zakresie monitorowania i weryfikacji efektéw uczenia sie, ewaluacje i doskonalenie
efektywnosci Systemu, przeprowadzanie samooceny funkcjonowania jednostki, powigzanie
ksztatcenia z potrzebami spotecznymi i gospodarczymi kraju oraz regionu, zapewnienie powigzania
dydaktyki z badaniami naukowymi, upowszechnianie idei uczenia sie przez cate zycie, zwiekszanie
znaczenia studentéw i doktorantdw w procesie ksztatcenia, podnoszenie jakosci procesu
dydaktycznego poprzez doskonalenie kompetencji dydaktycznych nauczycieli akademickich,
podnoszenie prestizu, atrakcyjnosci oraz konkurencyjnosci Uniwersytetu na krajowym i zagranicznym
rynku edukacyjnym. Zgodnie z zatozeniami Systemu analizie i ocenie poddawane sg wszystkie
elementy procesu dydaktycznego, w tym m.in. dobdr i jakosé kadry, opracowywanie, monitorowanie
i aktualizacja programow studiow i innych form ksztatcenia, internacjonalizacja programoéw studiow.

Na poziomie Wydziatu dziatania zwigzane z oceng, doskonaleniem i weryfikacjg efektéw uczenia sie
koordynuje Wydziatowy Zesp6t ds. Zapewnienia Jakosci Ksztatcenia, powotywany decyzjg Dziekana
Wydziatu na dang kadencje. Nadzdr merytoryczny, organizacyjny i administracyjny nad kierunkiem
studiéw w zakresie projektowania i doskonalenia programu studidow sprawuje Komisja Programowa
ds. kierunku we wspodtpracy z Prodziekanem ds. ksztatcenia. Przy tworzeniu kierunku studiéw oraz
modyfikacji programu Komisja Programowa ds. kierunku prowadzi konsultacje z przedstawicielami
otoczenia spoteczno-gospodarczego oraz studentami. Efekty pracy Komisji Programowej,
po zaopiniowaniu przez Samorzad Studencki i Dziekanska Komisje Edukacyjng sg przedstawiane
podczas obrad Rady Dziekanskiej. Po pozytywnej opinii Rady Dziekanskiej program studiow
przekazywany jest do Biura ds. ksztatcenia. Po uzyskaniu akceptacji Rady Edukacyjnej tresci ksztatcenia
i plan studiéw zatwierdzane sg decyzjg Administratora Programéw Studidw, natomiast w sprawie
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okreslenia efektéw uczenia sie uchwate podejmuje Senat UWM. Prodziekan ds. ksztatcenia
we wspotpracy z Prodziekanem ds. studenckich nadzoruje funkcjonowanie kierunku na Wydziale.

2. Zasady projektowania, dokonywania zmian i zatwierdzania programu studiow

Zasady opracowywania programow studiéw, studiéw podyplomowych i innych form ksztatcenia
oraz programoéw studiow w szkotach doktorskich reguluje Uchwata Nr 428 Senatu UWM w Olsztynie
z dnia 24 listopada 2023 r. roku w sprawie zasad opracowywania programéw studiow wyzszych oraz
programow ksztatcenia w szkotach doktorskich (zat. K.10.3) oraz Zarzgdzenie Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie nr 61/2024 z dnia 1 lipca 2024 roku w sprawie procedur: zmiany
oferty ksztatcenia studidw wyzszych oraz zmian w programach studiéw (zat. K.10.4). Wtadze Wydziatu,
pracownicy oraz studenci majg mozliwo$¢ ztozenia propozycji zmian w programach studiow
do Prodziekana ds. ksztatcenia, ktéry przekazuje je przewodniczagcemu Komisji Programowej
ds. Kierunku studiéw. Komisja Programowa przed wyrazeniem opinii na temat proponowanych zmian
przeprowadza konsultacje z przedstawicielami otoczenia spotfeczno-gospodarczego. Zmiany
opiniowane sg przez Samorzad Studencki. Komisja Programowa opracowuje opis projektu zmian, ktére
przekazuje przez Prodziekana ds. ksztatcenia do Biura ds. ksztatcenia. Zmiany w programie studiow
ustalane sg odpowiednio: w drodze Uchwaty Senatu oraz w drodze decyzji Administratora Programoéw
Studidow.

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

Kwestie zwigzane z oceng jakosci programéw studidw i zasad weryfikacji efektéw uczenia sie
reguluje Zarzadzenie Nr 62/2024 Rektora UWM w Olsztynie z dn. 1 lipca 2024 r. w sprawie ramowych
procedur oceny jakosci programow studidw oraz zasad weryfikacji efektéw uczenia sie (zat. K.10.5,
K.10.6, K.10.7). System weryfikacji efektdw uczenia sie w toku studidow jest monitorowany w kazdym
roku akademickim i przebiega wieloetapowo. Gtéwnymi narzedziami monitorowania jakosci procesu
dydaktycznego sg badania jakosci realizacji zaje¢ dydaktycznych okreslone Zarzagdzeniem Nr 59/2024
Rektora UWM w Olsztynie z dn. 1 lipca 2024 r. w sprawie okreslenia wzoru kwestionariusza ankiety
oraz procedury przeprowadzania badan jakosci realizacji zaje¢ dydaktycznych (zat. K.10.8, K.10.9,
K.10.10). Prowadzacy zajecia mogg zapoznac¢ sie z wynikami ankiet studenckich na indywidualnym
koncie w systemie USOS. Prodziekan ds. ksztatcenia opracowuje corocznie raport z badania jakosci
realizacji  zaje¢  dydaktycznych, ktéry jest publikowany na stronie internetowej
https://uwm.edu.pl/wnz/ksztalcenie/wydzialowy-system-zapewnienia-jakosci-
ksztalcenia/sprawozdaniaraporty/jakosc-realizacji. Raport ten jest przedmiotem dyskusji podczas
obrad Rady Dziekanskiej Wydziatu Nauki o Zywnosci. W przypadku niskiej oceny zajeé¢ z danego
przedmiotu lub komentarzy wskazujacych na zastrzezenia co do pracy nauczyciela Prodziekan
ds. ksztatcenia przekazuje informacje Dziekanowi Wydziatu oraz kierownikowi Katedry. Wspdlnie
z kierownikiem Katedry podejmowane s3 dalsze kroki obejmujgce kontakt z nauczycielem
i przedstawienie rekomendacji. Elementem monitoringu jakos$ci zaje¢ dydaktycznych sg takze
hospitacje zaje¢ realizowane zgodnie z procedurg WSZJK-A-NoZ-1 (zat. K.10.11). Roczny harmonogram
hospitacji zaje¢ jest opracowywany po przyjeciu przez Rade Dziekariskg sprawozdania z analizy
wynikéw badania ankietowego “Jakos¢ realizacji zaje¢ dydaktycznych”. Przy doborze zajec
poddawanych hospitacji pod uwage brane s3: rozktady ocen dla danego przedmiotu we wczesniejszych
cyklach, regularnosé¢ oceny zajeé nauczyciela akademickiego (nie rzadziej niz raz na 4 lata), wyniki
badania ankietowego ,,Jako$¢ realizacji zaje¢ dydaktycznych”, w szczegdlnosci negatywne komentarze.
Przestankg do hospitacji zaje¢ jest takie powierzenie danemu nauczycielowi realizacji nowego
przedmiotu po raz pierwszy. W roku akademickim 2024/2025 na ocenianym kierunku hospitacjom
poddane zostaty zajecia: analiza i ocena jakosci zywnosci, enzymology and bioinformatics, innowacyjna
zywnos$¢ pochodzenia roslinnego, trends in human nutrition and nutritional prophylaxis, mikrobiologia
zywnosci, ogdlna technologia zywnosci.
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W Uczelni prowadzone s3 takze dziatania autoewaluacyjne systemu zapewniania jakosci ksztatcenia
regulowane zarzadzeniem Nr 85/2019 Rektora Uniwersytetu Warmirnsko-Mazurskiego w Olsztynie
z dnia 14 pazdziernika 2019 roku w sprawie okreslenia wzoru druku ,Karty samooceny podstawowej,
miedzywydziatowe] lub ogdlnouczelnianej jednostki organizacyjnej Uniwersytetu Warminsko-
Mazurskiego w obszarze dydaktyki” (zat. K.10.12) oraz zarzgdzeniem nr 58/2024 Rektora Uniwersytetu
Warminsko-Mazurskiego w Olsztynie z dnia 1 lipca 2024 roku w sprawie Wewnetrznego Systemu
Zapewniania Jakosci Ksztatcenia w Uniwersytecie Warminsko-Mazurskim w Olsztynie (zat. K.10.2).
Jednostki corocznie dokonujg samooceny dziatalnosci w obszarze dydaktyki, ze szczegdlnym
uwzglednieniem funkcjonowania wewnetrznego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia. Elementem
samooceny jest analiza mocnych i stabych stron oraz rekomendacje dziatan na rzecz doskonalenia
jakosci ksztatcenia. Na podstawie kart samooceny jednostek, Uczelniany Zespét ds. Zapewniania
Jakosci Ksztatcenia oraz Zesp6t ds. Zarzadzania Jakoscig Ksztatcenia Biura ds. Ksztatcenia, opracowuje
corocznie raport stanowigcy analize realizacji dziatann jednostek organizacyjnych oraz zalecenia
i rekomendacje na dany rok akademicki. Zalecenia publikowane s3 na stronie internetowej
Uniwersytetu  https://uwm.edu.pl/ksztalcenie/system-zapewniania-jakosci-ksztalcenia/zalecenia-i-
rekomendacje. Elementy wydzialowego systemu zapewniania jakosci ksztatcenia tworzg spdjna
strukture, wpisujgcg sie w system ogdlnouczelniany. Swoim dziataniem obejmujg wszystkie kluczowe
obszary zwigzane z szeroko pojetym procesem ksztatcenia, umozliwiajgc jego monitoring
i doskonalenie. Na wydziale funkcjonujg i s3 doskonalone procedury WSZJK, wyznaczajace Sciezki
i kolejnos¢ podejmowanych dziatann w celu zapewnienia odpowiedniej jakosci ksztatcenia. Procedury
sg dostepne dla pracownikéw Wydziatu po uprzednim zalogowaniu sie na stronie internetowe;j.
Ponadto Prodziekan ds. ksztatcenia upowszechnia wsréd nauczycieli akademickich informacje
dotyczace procedur Wydziatowego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztatcenia i regularnie przypomina
o koniecznosci podejmowania dziatan zgodnie z nimi.

Od ostatniej oceny programowej dokonanej w 2019 r. wprowadzono zmiany w planie studiéw
I i Il stopnia. Na studiach | stopnia wprowadzono zmiany zgodnie z Decyzjg Nr 7/2024 Administratora
Programéw Studiéw z dnia 29 stycznia 2024 roku, ktdre obowigzujg od roku akademickiego
2024/2025. Inspiracjg do wprowadzenia zmian byty sygnaty od studentéw i nauczycieli o trudnosciach
w realizacji przedmiotéw na pierwszym semestrze. W zatozeniu, zmiany te miaty zapobiegad rezygnacji
ze studiow podczas pierwszych semestréw, jak réwniez zacheci¢ absolwentow szkdt Srednich
do podjecia nauki na ocenianym kierunku. Dziatania obejmowaty m.in. zmiany:

e sekwencji przedmiotdw na poszczegdlnych semestrach (np. przedmiot maszynoznawstwo
przesunieto z sem. 1 na sem. 3, przedmiot analiza sensoryczna przesunieto z sem. 2 na sem. 1,
przedmiot podstawy zywienia cztowieka przesunieto z sem. 3 na sem. 1, przedmiot inzynieria
procesowa z sem. 3 na sem. 4).

e wyceny punktéw ECTS w przedmiotach maszynoznawstwo oraz podstawy zywienia cztowieka.

Doskonalgc program studiéw Il stopnia wprowadzono zmiany:

e usunieto z programu studidw zakres ksztatcenia inzynieria przetwdrstwa zywnosci
i wprowadzono obok zakreséw technologia zywnosci, zywienie cztowieka i food
engineering/inzynieria zywnosci zakres menedzer produktéw zywnosciowych (zmiany
obowigzuja od cyklu 2024/2025, Decyzja Nr 8/2024 Administratora Programow Studiow z dnia
29 stycznia 2024 roku),

e w tredciach ksztatcenia oraz ofercie przedmiotdw w zakresie food engineering w sem. 2
realizowanym w University of Applied Sciences w Offenburgu (Hochschule Offenburg). Efekty
uczenia sie nie ulegty zmianie (zmiany obowigzujg od cyklu 2025/2026, Decyzja Nr 9/2025
Administratora Programéw Studidow z dnia 26 lutego 2025 roku).

4. Sposoby oceny osiggniecia efektow uczenia sie

Metodyka weryfikowania efektéw uczenia sie osigganych przez studentéw i absolwentéw
w zakresie wiedzy, umiejetnoéci i kompetencji spotecznych jest opisana w procedurze WSZJK-A-NoZ-2
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Weryfikacja i dokumentowanie efektdw uczenia sie (K.10.13). Procedura ujednolica sposéb
weryfikowania efektéw uczenia sie osigganych przez studentdw w zakresie wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji spotecznych na poziomie studiéw i ll stopnia stacjonarnych i niestacjonarnych. Osiggane
przez studentéw efekty uczenia sie weryfikowane sg wieloetapowo - na poziomie realizowanych
przedmiotéw, praktyk studenckich oraz pracy dyplomowej i egzaminu dyplomowego. Weryfikacja
zaktadanych efektdw uczenia sie prowadzona jest systematycznie. Weryfikacja efektéw uczenia sie
w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych odbywa sie zgodnie z zasadami,
okreslonymi w sylabusach przedmiotéw. Osiggane przez studentdow efekty uczenia sie
sg weryfikowane na podstawie realizowanych przez studentéw prac etapowych (sprawdziany,
kolokwia, zaliczenia, projekty i egzaminy) oraz prac dyplomowych. Praca dyplomowa zostaje poddana
testowi antyplagiatowemu za pomocg stosowanego w Uniwersytecie systemu JSA.

Doskonalenie umiejetnosci i podnoszenie kompetencji studentéw jest takze realizowane przez ich
udziat w pracach badawczych oraz dziatalnosci studenckich két naukowych. Przyktady dziatalnosci
naukowej studentéw w tym zakresie podano w Kryterium 8 punkt 3b. Analiza wynikéw weryfikacji
efektéw uczenia sie (w tym wynikéw egzamindw dyplomowych, jakosci prac dyplomowych oraz opinii
promotorow i recenzentéw) stuzy identyfikacji obszaréw wymagajacych doskonalenia programu
studidw oraz lepszego dostosowania go do potrzeb rynku pracy i dalszej edukacji (studia Il stopnia,
Szkota Doktorska).

5. Zakres, formy udziatu i wptyw interesariuszy wewnetrznych, w tym studentow, i interesariuszy
zewnetrznych na doskonalenie i realizacje programu studiow

W doskonalenie programéw studidw zaangazowani sg interesariusze zaréwno wewnetrzni, jak
i zewnetrzni. Biorg w nim udziat nauczyciele bedacy cztonkami Komisji Programowej ds. kierunku
studiéw oraz wszyscy pracownicy zaangazowani w proces dydaktyczny. Nauczyciele dzielg sie
spostrzezeniami i sugestiami z Prodziekanem ds. ksztatcenia, ktéry nastepnie przekazuje
je Przewodniczagcemu Komisji Programowej. Doskonalenia tresci ksztatcenia i realizacji dziatan
dokonuja takze koordynatorzy przedmiotow. Aktualizujg oni przekazywane studentom tresci oraz majg
mozliwos$é modyfikacji stosowanych metod dydaktycznych. W efekcie tych zmian modyfikujg sylabus
przedmiotu. Przeglad i zmiany w sylabusach sg dokonywane przed rozpoczeciem danego cyklu
ksztatcenia.

Sposrdd interesariuszy wewnetrznych obok pracownikéw Wydziatu, szczegdlne znaczenie majg
studenci, ktorych przedstawiciele sg cztonkami licznych komisji funkcjonujgcych na Wydziale. Nalezy
podkresli¢, ze Przewodniczagcy Rady Wydziatowego Samorzadu Studenckiego jest cztonkiem Rady
Dziekanskiej, a w sktad Komisji Programowej ds. kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka
wchodzg student oraz absolwent ocenianego kierunku (aktualnie student Szkoty Doktorskiej) (Komisje
i Petnomocnicy | Wydziat Nauki o Zywnosci). Podczas posiedzer komisji studenci majg mozliwos¢
przekazywania propozycji odnosnie doskonalenia programu studidw oraz sposobdw jego realizacji.
Wskazaniem na obszary wymagajgce doskonalenia sg tez wyniki badania ankietowego ,Jakos$¢
realizacji zaje¢ dydaktycznych” — zaréwno dla Rady Dziekanskiej, jak i nauczycieli realizujgcych
poszczegdlne zajecia (wyniki ankiet sg dostepne na indywidualnych kontach pracownikéow w systemie
USOS). Szczegdlne znaczenie w tym procesie majg komentarze studentow.

Przedstawiciele otoczenia spoteczno-gospodarczego sg cztonkami Rady Patronackiej Wydziatu
Nauki o Zywnosci (zat. K.10.14), ktérej zadaniem jest wskazywanie pozadanych przez pracodawcéw
wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spotecznych i opiniowanie programoéw studiow. Spotkanie Rady
Patronackiej miato miejsce 29.10.2025 r. Wspodtpraca z interesariuszami zewnetrznymi odbywa sie
rowniez na etapie realizacji praktyk zawodowych studentéw oraz podczas sympozjéw, seminariow
i konferencji organizowanych przez Wydziat. Interesariusze uczestniczg takie w zajeciach
dydaktycznych odbywajacych sie na terenie Uczelni, jak i poza nig (gtéwnie zaktadach produkujgcych
zywnosé) (szczegdtowe informacje zamieszczono w Kryterium 2 w pkt. 8 i Kryterium 6).
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6. Sposoby wykorzystania wynikéw zewnetrznych ocen jakosci ksztafcenia isformutowanych
zalecen w doskonaleniu programu ksztatcenia na ocenianym kierunku

Uwagi i zalecenia wynikajgce z zewnetrznych ocen jakosci ksztatcenia tj. poprzednie oceny Polskiej
Komisji Akredytacyjnej kierunkéw administrowanych przez Wydziat Nauki o Zywnosci oraz opinie
przedstawicieli otoczenia spoteczno-gospodarczego sg brane pod uwage przy modyfikacji tresci
i efektéw przedmiotowych. W odpowiedzi na zmieniajgce sie oczekiwania pracodawcow w stosunku
do absolwentéw kierunku technologia zywnosci i zywienie cztowieka, do programéw studiéw |l stopnia
stacjonarnych wprowadzono nowy zakres: menedzer produktéw zywnosciowych, obejmujacy unikalne
tresci dotyczace m.in. zarzadzania zasobami ludzkimi, zrownowazonego przetwdrstwa
zywnosci oraz finansowania dziatalnosci B+R w przedsiebiorstwach spozywczych. W odpowiedzi na
zapotrzebowanie interesariuszy zewnetrznych realizowane sg tematy prac dyplomowych, ktére
sg odpowiedzig na zalecenia dotyczgce doskonalenia programow ksztatcenia.

Zalecenia dotyczgce kryterium 10 wymienione w uchwale Prezydium PKA w sprawie oceny
programowej na kierunku studiéw, ktora poprzedzita biezacg ocene

Kryterium 10 zostato ocenione jako spetnione. Nie sformutowano zalecen.
Dodatkowe informacje, ktore uczelnia uznaje za waine dla oceny kryterium 10:

Po kazdym ukoriczonym procesie dyplomowania Dziekariska Komisja Edukacyjna dokonuje oceny
co najmniej 10% losowo wybranych prac dyplomowych pod wzgledem spetniania wymagan
wydziatowych oraz adekwatnosci ocen promotoréw i recenzentdéw. Dzieki temu zostaty
wyeliminowane prace dyplomowe o charakterze przegladowym przygotowywane na studiach
| stopnia. Zalecenia, ktére sg formutowane w poszczegdlnych sprawozdaniach sg wdrazane, o czym
Swiadczy coraz mniejsza liczba uwag, formutowanych w dodatkowych recenzjach.
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Czesc¢ Il. Perspektywy rozwoju kierunku studiéw

Analiza SWOT programu studiow na ocenianym
szczegofowych kryteriow oceny programowej

kierunku i jego realizacji, z uwzglednieniem

POZYTYWNE

NEGATYWNE

Czynniki wewnetrzne

Mocne strony

Doswiadczona kadra badawczo-dydaktyczna,
prowadzgca badania o wysokiej uzytecznosci
praktycznej, realizujgca projekty krajowe i

europejskie  oraz  wspodtpracujaca z
przedsiebiorstwami sektora spozywczego.

Programy studiéw 1 i Il stopnia, obejmujgce
petne spektrum technologii zywnosci i

zywienia cztowieka, z jasno wyodrebnionymi
zakresami  ksztatcenia odpowiadajgcymi
branzom przemystu.

Infrastruktura laboratoryjna i aparaturowa,
umozliwiajgca realizacje praktycznych
efektdw uczenia sie z zakresu technologii
mleczarskiej, miesnej, roslinnej, analizy
zywnosci, bezpieczerstwa oraz inzynierii
procesowe;j.

Wsparcie rozwoju studenckiego, obejmujgce
dziatalno$¢ w licznych kotach naukowych,
udziat w projektach, konkursach
i konferencjach  ogdlnopolskich  oraz
miedzynarodowych.

Stabilna, dtugofalowa wspotpraca
z otoczeniem spoteczno-gospodarczym,
obejmujaca praktyki, zajecia terenowe, prace
dyplomowe, projekty branzowe i udziat
przedstawicieli przemystu w doskonaleniu
programu studiow.

Stabe strony

Ograniczona wymiana pokoleniowa kadry
badawczo-dydaktycznej, powodujgca ryzyko
nierdwnomiernego obcigzenia pracownikéw
0 znacznym dorobku.

Rezygnacje studentéw w  pierwszym
semestrze, typowe dla kierunkéw
przyrodniczo-technicznych, wptywajace na
stabilnos¢ cyklu ksztatcenia.

Czynniki zewnetrzne

Szanse

Rozwdj nowych segmentdw  sektora
spozywczego (zywnos¢ roslinna,
alternatywne biatka, zero-waste), tworzacy
mozliwosci poszerzania oferty dydaktycznej
i wspotpracy z przemystem.

wspotpracy ze  szkotami
srednimi i branzowymi,  sprzyjajgce
pozyskiwaniu  $wiadomych  kandydatéw

i promocji kompetencji inzynierskich.

Wzmacnianie

Priorytet zywnosci w Strategii Rozwoju
Warmii i Mazur, zwiekszajgcy szanse na

Zagrozenia

Niekorzystne zmiany demograficzne,
prowadzgce do zmniejszajgcej sie liczby
kandydatow na studia w skali kraju i regionu.

Malejace zainteresowanie mtodziezy
kierunkami z obszaru nauk o zywnosci, w tym
technologig zywnosci i zywieniem cztowieka.

Rosnaca konkurencja kierunkow
pokrewnych w innych osrodkach
akademickich, wptywajaca na rekrutacje.

Preferowanie przez
osrodkéw

kandydatow duzych
miejskich, lepiej
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projekty regionalne i partnerstwa z | skomunikowanych i postrzeganych jako
przemystem spozywczym. bardziej atrakcyjne edukacyjnie.

Rosngca dostepnos¢ projektéw krajowych i
europejskich, wspierajaca rozwoj
infrastruktury,  umiedzynarodowienie i
mobilnos¢ studentdw oraz kadry.

(Pieczet uczelni)

(podpis Dziekana/Kierownika jednostki) (podpis Rektora)

Olsztyn, dnia 8 grudnia 2025 r.

(miejscowos¢)
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Czesc lll. Zataczniki

Zatacznik nr 1. Zestawienia dotyczgce ocenianego kierunku studiéw

Tabela 1. Liczba studentéw ocenianego kierunku?

. Studia stacjonarne Studia niestacjonarne
Poziom Rok
studiow studiow Dane sprzed Biezacy rok Dane sprzed Biezacy rok
3 lat akademicki 3 lat akademicki
| 29 16 24 21
1 11 17 16 11
| stopnia
n 23 7 21 11
v 44 17 11 11
| 53 (45 + 8 Food 35 (25 + 10 Food 12 i
Il stopnia engineering) engineering)
1 - - 14 14
Razem: 160 92 98 68

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

Studia stacjonarne Studia niestacjonarne
Liczba Liczba
. ., Rok studentow, . studentow, Liczba
Poziom studiéw B . . . Liczba , . .
ukonczenia | ktérzy rozpoczeli , ktorzy rozpoczeli absolwentéw
. absolwentow .
cykl ksztatcenia cykl ksztatcenia w danym
3 . w danym roku , .
konczacy sie w konczacy sie w roku
danym roku danym roku
2022/2023 80 44 26 9
I stopnia 2023/2024 37 24 24 19
2024/2025 27 10 26 12
2022/2023 48 39 18 12
Il stopnia 2023/2024 52 46 12 7
2024/2025 28 16 - -
2022/2023 4 5 - -
Il stopnia (Food
. . 2023/2024 17 9 - -
engineering)
2024/2025 18 10 - -
Razem: 311 203 106 59

! Nalezy poda¢ liczbe studentéw ocenianego kierunku, z podziatem na poziomy, lata i formy studiéw (z uwzglednieniem tylko
tych poziomow i form studidw, ktére sa prowadzone na ocenianym kierunku).
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Tabela 3. Wskazniki dotyczgce programu studiéw na ocenianym kierunku studiéw, poziomie i profilu
okreslone w rozporzadzeniu Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyziszego z dnia 27 wrze$nia 2018 r.
w sprawie studiéw (Dz.U. 2023 poz. 2787)?

Studia I stopnia, stacjonarne

Liczba punktéw ECTS/

Nazwa wskaznika Liczba godzin

Liczba semestrow i punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow

na ocenianym kierunku na danym poziomie 7/210
TML 2775
taczna liczba godzin zajec¢ z bezposrednim udziatem nauczycieli ™I 2774
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia i studentéw TPR 2754
ZC 2743
TML 111,3
taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach ™I 1112
zajec prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia TPR 111,4
ZC 110,0
T™ML 103
taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z ™I 111,2
prowadzona w uczelni dziatalno$cig naukowa w dyscyplinie lub
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiow TPR 103
ZC 97

taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach
zajec z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych w
przypadku kierunkéw studidw przyporzadkowanych do dyscyplin w 7
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub
nauki spoteczne

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru 97

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom

zawodowym (jezeli program ksztatcenia na tych studiach przewiduje 6
praktyki)
Wymiar praktyk zawodowych (jezeli program ksztatcenia na tych

. - . 160
studiach przewiduje praktyki)
W przypadku stacjonarnych studiow pierwszego stopnia i jednolitych 60

studidow magisterskich liczba godzin zajec z wychowania fizycznego.

W przypadku prowadzenia zajec z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc:

taczna liczba godzin zajec okreslona w programie studiow na studiach
stacjonarnych/ taczna liczba godzin zajeé na studiach stacjonarnych
prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc.

nie dotyczy

TML - zakres ksztatcenia technologia mleczarska, TMI - zakres ksztatcenia technologia miesa
TPR - zakres ksztatcenia technologia produktéw roslinnych, ZC - zakres ksztatcenia zywienie cztowieka

2 Tabele nalezy wypetni¢ odrebnie dla kazdego z poziomdw studidéw i kazdej z form studiéw podlegajgcych ocenie.
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Studia I stopnia, niestacjonarne

Liczba punktéw ECTS/

N kaznik
azwa wskaznika Liczba godzin

Liczba semestrow i punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow

na ocenianym kierunku na danym poziomie 7/210

taczna liczba godzin zajec¢ z bezposrednim udziatem nauczycieli

akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia i studentow 1665

taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach
zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli 67,2
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z
prowadzong w uczelni dziatalnoscig naukowa w dyscyplinie lub 116
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiow

taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach
zajec z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych w
przypadku kierunkow studidéw przyporzadkowanych do dyscyplin w 11
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub
nauki spoteczne

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru 76

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom

zawodowym (jezeli program studiéw przewiduje praktyki) 6
Wymiar praktyk zawodowych (jezeli program studiow przewiduje 160
praktyki)

W przypadku stacjonarnych studiéw pierwszego stopnia i jednolitych nie dotyczy

studidow magisterskich liczba godzin zajec z wychowania fizycznego.

W przypadku prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtos¢:

taczna liczba godzin zajec okreslona w programie studiéw na studiach
niestacjonarnych/ taczna liczba godzin zajeé na studiach
niestacjonarnych prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢.

nie dotyczy
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Studia Il stopnia, stacjonarne

Liczba punktéw ECTS/

Nazwa wskaznika Liczba godzin

Liczba semestrow i punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiow

na ocenianym kierunku na danym poziomie 3/90
TZ 1141
taczna liczba godzin zajec z bezposrednim udziatem nauczycieli MPZ 1135
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia i studentow ZC 1141
FE 1014
TZ 45,6
taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach MPZ 454
zaje¢ prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia ZC 45,6
FE 45,8

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z
prowadzong w uczelni dziatalnoscig naukowg w dyscyplinie lub 67
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiow

taczna liczba punktéw ECTS, jaka student musi uzyska¢ w ramach
zajec z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych w
przypadku kierunkow studidéw przyporzadkowanych do dyscyplin w 8,5
ramach dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub
nauki spoteczne

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru 64

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom

zawodowym (jezeli program ksztatcenia na tych studiach przewiduje 6
praktyki)
Wymiar praktyk zawodowych (jezeli program ksztatcenia na tych

. I . 160
studiach przewiduje praktyki)
W przypadku stacjonarnych studiow pierwszego stopnia i jednolitych nie dotyczy

studidow magisterskich liczba godzin zajec z wychowania fizycznego.

W przypadku prowadzenia zajec z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc:

taczna liczba godzin zaje¢ okreslona w programie studiow na studiach
stacjonarnych/ taczna liczba godzin zajeé na studiach stacjonarnych
prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na
odlegtosc.

nie dotyczy

Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 138



Studia Il stopnia, niestacjonarne

Nazwa wskaznika

Liczba punktéw ECTS/
Liczba godzin

Liczba semestrow i punktow ECTS konieczna do ukonczenia studiéw na

ocenianym kierunku na danym poziomie 3/90
taczna liczba godzin zajec¢ z bezposrednim udziatem nauczycieli 769
akademickich lub innych oséb prowadzacych zajecia i studentéow

taczna liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyskaé¢ w ramach zaje¢

prowadzonych z bezposrednim udziatem nauczycieli akademickich lub 30,76
innych oséb prowadzacych zajecia

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom zwigzanym z

prowadzong w uczelni dziatalnoscig naukowg w dyscyplinie lub 67
dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiow

taczna liczba punktow ECTS, jaka student musi uzyskaé¢ w ramach zajec

z dziedziny nauk humanistycznych lub nauk spotecznych w przypadku

kierunkow studiéw przyporzadkowanych do dyscyplin w ramach 8,5
dziedzin innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki

spoteczne

taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana zajeciom do wyboru 64
taczna liczba punktéw ECTS przyporzadkowana praktykom 6
zawodowym (jezeli program studiéw przewiduje praktyki)

Wymiar praktyk zawodowych (jezeli program studiow przewiduje 160
praktyki)

W przypadku stacjonarnych studiow pierwszego stopnia i jednolitych nie dotyczy

studidow magisterskich liczba godzin zajec z wychowania fizycznego.

W przypadku prowadzenia zajec z wykorzystaniem metod i technik ksztatcenia na odlegtosc:

taczna liczba godzin zajec okreslona w programie studiéw na studiach
niestacjonarnych/ taczna liczba godzin zajeé¢ na studiach
niestacjonarnych prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odlegtos¢.

704/287
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Tabela 4. Zajecia lub grupy zajeé zwigzane z prowadzong w uczelni dziatalnoscig naukowg w dyscyplinie
lub dyscyplinach, do ktérych przyporzadkowany jest kierunek studiow?

Studia | stopnia

N liczb dzin zaieé
Forma/ acz'na ¢z ag'o zm'zajec Liczba punktéw ECTS
Nazwa zajeé/grupy zaje¢ formy gaie stacjonarne/niestacjonarne
S NS S NS
Przedmioty wspdlne dla zakresow ksztatcenia
Analiza i ocena jakos$ci zywnosci | wykt./¢w. lab. 60 49 5 5
Analiza instrumentalna wykt./¢w. lab. 45 - 2 -
Analiza sensoryczna wykt./éw. lab. 30 14 2 2
Biochemia zywnosci wykt./éw. lab. 75 56 6 6
I.3|olog|t:z'n'e. po<.:lst§wy produkcji wykt/éw. lab. 20 10 1 1
zywnosci i zywienia
Chemia organiczna wykt./éw. lab. 75 42 6 6
Chemia zywnosci wykt./éw. lab. 60 35 4 4
Fizyka z elementami biofizyki wykt./éw. lab. 75 42 6 6
I.-||g|ena’\ F')I’OdUkCJI i toksykologia wykt/éw. lab. 60 4 5 4
zywnosci
Inzynieria procesowa wykt./¢w. lab. 60 42 5 5
Maszynoznawstwo wykt./¢w. lab. 60 28 5 5
Mikrobiologia zywnosci wykt./¢w. lab. 75 49 6 6
Ogolna technologia zywnosci wykt./¢w. lab. 60 49 5 5
Podstav’vy opalfowalnlctwa wykt /éw. lab. 30 21 ) )
artykutéw spozywczych
Podstawy zywienia cztowieka wykt./¢éw. lab. 60 42 6 6
Praca dyplomowa praca dypl. 125 125 15 15
PrzechO\{vaInlctyvo SUrowcow i wykt./éw. lab. 30 )8 ) 3
produktéw spozywczych
Seminarium dyplomowe sem. 30 14 2 2

3 Tabele nalezy wypetni¢ odrebnie dla kazdego z poziomdw studiéw i kazdej z form studidow podlegajgcych ocenie.
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Seminarium w zakresie
. sem. 30 - 2 -

ksztatcenia
Syste'my zal\rzadzan'la Jako’sc'lq i wykt/éw. proj. 45 28 4 A
bezpieczenstwem zywnosci
Technologia zywnosci - ,

. . , . wykt./éw. lab. 45 28 3 4
biotechnologia zywnosci
Technologia 3 o

echnologla zywnoscl - wykt./éw. lab. 45 28 3 4
technologia gastronomiczna
Technologia zywnosci -
technologia miesa i przetworéw | wykt./¢w. lab. 45 28 3 4
miesnych
Technologia zywnosci - wykt./éw. lab. 45 28 3 4
technologia mleczarska
Technologia zywnosci -
technologia produktow wykt./éw. lab. 45 28 3 4
roslinnych
Technologiczne projektowanie
zaktaddw przemystu wykt./éw. proj. 60 35 4 5
spozywczego
Zywienie zbiorowe wykt./éw. proj. 30 14 2 2

suma 1420 905 112 114
taczna liczba godzin zajec . .
. . . Liczba punktow ECTS
Nazwa zaje¢/grupy zajec Forma{f?rmy stacjonarne/niestacjonarne P
zajec
S NS S NS

zakres ksztatcenia: technologia mleczarska
Aparatura w przemysle wykt./ ¢w. lab./ 60 i 4 i
mleczarskim ¢w. terenowe
Higiena produkcji, mycie i
odkazanie w przemysle wykt./ ¢w. lab. 30 - 3 -
mleczarskim
Inzynieria i techniki
membranowe w przemysle wykt./ ¢w. lab. 45 - 3 -
mleczarskim
Opakowal.nlctwo produktéw wykt./ éw. lab. 45 i 3 i
mleczarskich
Podstawy produkcji i oceny wykt/ éw. lab. 55 i 3 i
mleka
Postep techniczno-technologiczny| wykt./ ¢w. 60 i 3 i
w przetworstwie mleka terenowe/ ¢w.
Technologia masta i produktow wykt/ éw. lab. 90 i 7 i
wysokottuszczowych
Technologia mleka, napojow wykt./ éw. lab./ 120 i 9 i
i koncentratow ¢w. terenowe
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Technologia seréw i preparatéow .
kt. . lab. 135 - 9 -
biatkowych wykt/ cw. la
suma 640 - 44 -
taczna liczba godzin zajec . .
. . . Liczba punktéw ECTS
Nazwa zaje¢/grupy zajeé Forma'/fc’)rmy stacjonarne/niestacjonarne P
zajec
S NS S NS
zakres ksztatcenia: technologia miesa
AParatura w przetworstwie wykt./ éw. lab. 60 ) 5 )
miesa
Dodatki prozdr9wotne w wykt./ ¢w. lab. 30 ) ) )
przetworach miesnych
H koloi 5 i
Ydro oloidy w przetworstwie wykt/ éw. lab. 45 i 3 i
miesa
Metody o'ceny'mlesa ! wykt./ ¢w. lab. 15 - 1 -
przetwordéw miesnych
Niek jonal
|§ onwencjonalne surowce wykt/ éw. lab. 45 i 3 i
zwierzece - Ryby
Nlejkonwenqor?alne surowce wykt/ éw. lab. 45 i 3 i
zwierzece - Zwierzeta towne
Przechowalnictwo miesa wykt./ éw. lab. 90 - 6 -
Technologia drobiarstwa i wykt./ éw. lab./ 130 i 8 i
jajczarstwa ¢w. terenowe
Technologia i chemia miesa wykt./ ¢w. lab. 180 - 13 -
suma 640 - 44 -
taczna liczba godzin zajec . ,
. . . Liczba punktow ECTS
Nazwa zaje¢/grupy zajec Forma{f?rmy stacjonarne/niestacjonarne P
zajec
S NS S NS
zakres ksztatcenia: technologia produktéw roslinnych
A . .
paratulra w Przetworstwm wykt/ éw. lab. 60 i 35 i
surowcow roslinnych
Chemia i analiza zywnosci ,
. - wykt./ éw. lab. 60 - 4 -
pochodzenia roslinnego
Przetwdrstwo nasion oleistych wykt./ éw. lab. 60 - 4,5 -
Przetworstwo zbdz wykt./ éw. lab. 75 - 5,5 -
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Roslinne zwigzki biologicznie

. O wykt./ éw. lab. 45 - 3 _
aktywne w zywnosci i Zywieniu
Technologia zagospodarowania
odpado’w poYA/s'tancy(Eh'w wykt./ ¢w. lab. 45 - 3 -
przetworstwie zywnosci
pochodzenia roslinnego
Technologie fermentacyjne w
przetworstwie surowcow wykt./ éw. lab. 45 - 2,5 -
roslinnych
Towaroznawstwo i
przechowalnictwo owocow i wykt./ ¢w. lab. 75 - 6 -
warzyw
Towaroznawstwo i
przechowalnictwo zbdz i nasion wykt./ ¢w. lab. 75 - 6 -
oleistych
Z zalnict i tworst
amra’za _n|c Wwo i przetworstwo wykt/ éw. lab. 75 i 6 )
owocow i warzyw
suma 615 - a4 -
taczna liczba godzin zajec . .
. . . Liczba punktow ECTS
Nazwa zaje¢/grupy zajec Forma{f?rmy stacjonarne/niestacjonarne P
zajec
S NS S NS
zakres ksztatcenia: zywienie cztowieka
Analiza sensoryczna zywnosci wykt./ éw. lab. 45 - 3 -
Aparatura gastronomiczna wykt./ éw. lab. 60 - 4 -
Biologiczna ocena zywnosci wykt./ ¢w. lab. 45 - 3 -
Edukacja zywieniowa wykt./ ¢w. lab. 30 - 2 -
M logi
. et.0d9 ogia oceny sposobu wykt./ ¢w. lab. 45 - 3 -
zywienia
P i fiziologii
odst.awy anatomii i fizjologii wykt/ éw. lab. 75 i 6 i
cztowieka
Podstawy dietetyki wykt./ ¢w. lab. 60 - 4,5 -
Podstawy t.echnf)Iogu wykt/ éw. lab. 75 i 55 i
gastronomicznej
Profilaktyka zywieniowa wykt./ ¢w. lab. 30 - 2 -
Technolcigla przemystowej wykt/ éw. lab. 45 i 4 i
produkcji potraw
Zywienie cztowieka wykt./ éw. lab. 45 - 4 -
Zywienie w wysitku fizycznym i i
warunkach ekstremalnych wykt/ éw. lab. 45 3
suma 600 - a4 -
Profil ogélnoakademicki | Ocena programowa ex post| Raport samooceny | pka.edu.pl 143




taczna liczba godzin zajec

. . . Liczba punktéw ECTS
Nazwa zaje¢/grupy zaje¢ Forma{f?rmy stacjonarne/niestacjonarne P
zajec
S NS S NS
studia niestacjonarne - sciezka bezzakresowa
Analiza sensoryczna zywnosci i wykt/ éw. lab. i )8 i 4
potraw
Gospodalrlfa wod,nf:\ i Sciekowa w wykt/ éw. lab. i )8 i 4
produkcji zywnosci
H\-/drokolmdy w przetworstwie wykt/ éw. lab. i )8 i 4
miesa
ngkonwenqonalne surowce wykt/ éw. lab. i )8 i 4
zwierzece
Ocena jakosci mleka i produktéw wykt/ éw. lab. i )8 i 4
mlecznych
Podstawy fizjologii zywienia wykt./ ¢w. lab. - 28 - 4
P hni -technologi
ostep tec nl'czno technologiczny| wykt./ éw. lab. ) )8 ) 4
w mleczarstwie
Profilaktyka zywieniowa wykt./ éw. lab. - 28 - 4
Przemyst fermentacyjny i wykt/ éw. lab. i )8 i 4
OWOCOWO-Warzywny
PrZ(.emys’royve przetworstwo zboz i wykt/ éw. lab. i )8 i 4
nasion oleistych
Technologia drobiarstwa i wykt./ éw. lab./ i )8 i 4
jajczarstwa ¢w. terenowe
Te'chnologla miesa i produktéw wykt/ éw. lab. i )8 i 4
miegsnych
Technologia mleka, napojow i wykt./ éw. lab./ i )8 i 4
koncentratéw mlecznych ¢w. terenowe
TechnologlaT przemystéw wykt/ éw. lab. i )8 i 4
fermentacyjnych
Technologia wysokottuszczowych
i wysokobiatkowych produktéw wykt./ ¢w. lab. - 28 - 4
mlecznych
Towaroznawstwo i
przechowalnictwo surowcow wykt./ ¢w. lab. - 28 - 4
roslinnych
Trendy biotechnologii zywnosci wykt./ éw. lab. - 28 - 4
Wybranle d2|a,fY przetwodrstwa wykt./ éw. lab. i )8 i 4
surowcéw roslinnych
Zywienie w wysitku fizycznym wykt./ éw. lab. - 28 - 4
z 7 7 . .
ywnos¢ fun.kCJonaIna i wykt/ éw. lab. i )8 i 4
nutraceutyki
suma - 560 - 80
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Studia Il stopnia

taczna liczba godzin zajec

Liczba punktéw ECTS

Nazwa zajeé/grupy zajeé ::jl':éla/ formy stacjonarne/niestacjonarne
S NS S NS
przedmioty wspolne dla zakresow ksztatcenia
Bezpieczenstwo zywnosci wykt./éw. 30 28 2 2
i zZywienia
Biotechnologia w przemysle ,
A wykt./¢w. lab. 30 28 2 2
spozywczym
Di tyk ikrobiologii
Diagnostyka w mikrobiologii wykt./éw. lab. 45 14 2,5 2,5
zywnosci
Praca magisterska praca magisterska 150 150 20 20
Projektowanie nowych , .
kt. . . 4 2 2 2
technologii i wyrobéw wykt./éw. proj > 8
Semlnarufmwzakrege som. 30 14 5 5
ksztatcenia
Seminarium dyplomowe wykt. 30 14 2 2
Trend_y w iYWi?nil.J cz.iowieka wykf./c’w:/ cw. 30 )8 25 25
i profilaktyce zywieniowej audytoryjne
.Zaawar)s_owane techniki analizy éw. lab. 45 21 ) )
zywnosci
.Zrownc,>v§/azone przetworstwo wykt/éw. lab. 45 )8 5 5
zywnosci
suma 480 353 39 39
taczna liczba godzin zajec . ,
. . . Liczba punktow ECTS
Nazwa zajeé/grupy zajeé ::j:za/ formy stacjonarne/niestacjonarne P
S NS S NS
zakres ksztatcenia: technologia Zzywnosci
Alergeny pokarmowe wykt./ éw. lab. 30 - 2 -
Fizyczne wiasciwosci zywnosci wykt./ éw. lab. 30 - 2,5 -
Innowacje w przemysie wykt./ ¢w. lab. 45 - 2 -
mleczarskim
Inr?gwacyjna zywnos$¢ pochodzenia wykt/ éw. lab. 45 i 5 i
roslinnego
l.\/llermt':t}/vo w kontroli jakosci wykt/ éw. lab. 30 i 5 i
Zywnosci
Trendy w przemysle miesnym wykt./ éw. lab. 45 - 2 -
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Trendy w p'rzetvyc')rstme surowcow wykt./ éw. lab. 60 _ 3 )
pochodzenia roslinnego
Trendy w p.rzetV\./orstW|e surowcow wykt./ éw. lab. 60 i 3 i
pochodzenia zwierzecego
Wybrane techniki procesowe wykt./ ¢w. lab. 30 - 2 -
W -
ybrane zagadnienia z wykt./ ¢w. lab. 45 ; 2,5 -
enzymologii
Zintegrow:a\ne sys'temy zarzadzania wykt./ éw. proj. 45 ) 3 )
w przemysle spozywczym
Zywnos¢ spegalnego wykt./ éw. 30 i 5 i
przeznaczenia
suma 495 - 28 -
taczna liczba godzin zajec . .
. . . Liczba punktow ECTS
Nazwa zaje¢/grupy zaje¢ Fo'rnja/formy stacjonarne/niestacjonarne P
zajec
S NS S NS
zakres ksztatcenia: menedzer produktéw zywnosciowych
Zarzadzanie zasobami ludzkimi wykt./ éw. 45 - 3 -
Eko’FechnoIogie w przemysle wykt/ éw. 60 i 3 i
spozywczym
Finansowanie dziatalnosci B+R w
kt./ Ew. 4 - 2 -
przedsiebiorstwach spozywczych wykt/ éw >
Komunikacja w biznesie wykt./ éw. 45 - 2 -
Lider. syste'méw zarzadzar’ﬁ:‘:\ wykt./ ¢w. proj. 60 - 4 -
bezpieczenstwem zywnosci
Lokalne systemy zywnos$ciowe wykt./ éw. 30 - 1,5 -
"I'rendylvs./ stosowaniu dodatkéw do wykt./ éw. lab. 75 i 45 i
Zywnosci
Wybrane aspekty psychodietetyki | wykt./ éw. 30 - 1,5 -
Wykrywanie nieuczciwych praktyk wykt./ éw. 60 i 4 i
rynkowych
Zywno$éé przysztosci wykt./ ¢w. lab. 45 - 2,5 -
suma 495 - 28 -
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taczna liczba godzin zajec

. . . Liczba punktéw ECTS
Nazwa zaje¢/grupy zaje¢ Fo'rn?a/formy stacjonarne/niestacjonarne P
zajec
S NS S NS
zakres ksztatcenia: zywienie cztowieka
Alergeny pokarmowe wykt./ éw. lab. 30 - 2 -
Bioakt Ktadniki w 2vwieni
ioa .ywne sktadniki w zywieniu wykt./ éw. lab. 30 i 5 i
cztowieka
Catering zywieniowy i dietetyczny | wykt./ ¢w. lab. 45 - 2 -
I'Etnqdi(.etetyka i etnografia wykt/ éw. lab. 30 i 25 i
zywieniowa
p CtWo vwieni .
9radn|c WO zywieniowe i wykt./ éw. lab. 45 i ) i
dietetyczne
Psychologia zywienia wykt./ éw. 30 - 2 -
Trendy w p.rzetvyc.)rstwm surowcow wykt./ éw. lab. 60 ) 3 )
pochodzenia roslinnego
Trendy w p.rzetV\'/érstwie surowcow wykt/ éw. lab. 60 i 3 i
pochodzenia zwierzecego
Wybrane zzigadnlema z wykt./ ¢w. lab. 45 - 2,5 -
enzymologii
Zintegrowane systemy
zarzadzania w przemysle wykt./ éw. proj. 45 - 3 -
spozywczym
Zywienie spersonalizowane wykt./ éw. lab. 45 - 2 -
Z e . I
ywnosé spe.CJa nego wykt./ éw. 30 2
przeznaczenia
suma 495 - 28 -
taczna liczba godzin zajec . .
L k ECT:
Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy | stacjonarne/ niestacjonarne iezba punktow ECTS
zajec
S NS S NS
zakres ksztatcenia: technologia zywnosci i zywienie cztowieka
Alergeny pokarmowe wykt./ ¢w. lab. - 28 - 2
Fizyczne wtasciwosci zywnosci wykt./ éw. lab. - 28 - 2,5
Innowaqg W przemysle wykt./ ¢w. lab. - 28 - 2
mleczarskim
Inrjgwacyjna zywnos$¢ pochodzenia wykt./ éw. lab. i )8 i 5
roslinnego
Mierni?two w kontroli jakosci wykt./ éw. lab. i 14 i )
zywnosci
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Trendy w przemysle miesnym wykt./ éw. lab. - 28 - 2
Trendy w p'rzetvtlc?rstme surowcow wykt/ éw. lab. i 14 i 3
pochodzenia roslinnego
Trendy w przetworstme surowcow wykt/ éw. lab. i 14 i 3
pochodzenia zwierzecego
Wybrane techniki procesowe wykt./ ¢w. lab. - 28 - 2
W .
ybrane zagadnienia z wykt./ ¢w. lab. ; 42 - 2,5
enzymologii
Zlntegrow:ame sys.temy zarzadzania wykt./ éw. proj. i )8 i 3
w przemysle spozywczym
Zywnosé spgqalnego wykt/ éw. i 21 i 5
przeznaczenia
suma - 301 - 28
taczna liczba godzin zajec . .
L k ECT:
Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy | stacjonarne/ niestacjonarne iczba punktow ECTS
zajec
S NS S NS
zakres ksztatcenia: food engineering
Trends in human nutrition and
nutriti'ona'ﬂ proph\'/laxis., (Trendy wykt/ éw. lab. 30 i 5 i
w zywieniu cztowieka i
profilaktyce zywieniowej)
Technical microbiology
(Mikrobiologia techniczna)/
Microbiological food safety wykt./ ¢w. lab. 45 - 3 -
(Mikrobiologiczne
bezpieczenstwo zywnosci)
Food product development
(Projektowanie nowych wykt./ ¢w. lab. 40 - 2 -
technologii i wyrobdéw)
Enzymology and bioinformatics ;
(Enzymologia i bioinformatyka) wykt./ éw. lab. 45 3
Technological equipment in food
processing ,
(Instalacje technologiczne w wykt./ éw. lab. 45 3
przetworstwie zywnosci)
Innovative food technology and
technics
kt./ ¢w. lab. - 2 -
(Innnowacyjne technologie i wykt./ cw. lab 60 >
techniki przetwdrstwa zywnosci)
FO.Od physms ar'md‘rheololgy'l wykt./ ¢w. lab. 40 - 3 -
(Fizyka i reologia zywnosci)
Diploma seminar (Seminarium
. - 2 -
dyplomowe) UWM? sem 30
Masj(er s thesis (Praca praca magisterska 150 - 24 -
magisterska)
suma 485 - 44,5 -
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Tabela 5. Zajecia lub grupy zajec stuzace zdobywaniu przez studentéw kompetencji inzynierskich/
Zajecia lub grupy zaje¢ przygotowujace studentéw do wykonywania zawodu nauczyciela*

Studia | stopnia

taczna liczba godzin
zajec stacjonarne/

Liczba punktow

Stopien/tytut, imie i

L, ., | Forma/ formy ECTS nazwisko nauczyciela
N - .
azwa zajec/grupy zajec zajec niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS S NS osoby prowadzacej zajecia
przedmioty wspdlne dla zakresow ksztatcenia
dr hab. inz. Marta
Analiza sensoryczna wykt./éw. lab. 30 14 2 2 Czarnowska-Kujawska
Mumtaz Wajeeha
Analizai jakosci inz. Beata P k
: na |za, |_ocenaJa osci wykt/éw. lab. 60 49 5 5 dr |nz eata aszczy,
zywnosci dr inz. Joanna tuczynska
dr inz. n.wet. Magdalena
Analiza instrumentalna wykt./éw. lab. 45 - 2 - Polak Sliwifiska
dr inz. Joanna tuczynska
Biologiczne podstawy ..
. L , dr inz. Justyna Borawska
|.:)ro<?luk-c1| zywnosci i wykt./¢w. lab. 20 10 1 1 Dziadkiewicz
zywienia
dr hab. inz. Joanna
hemia z Sci kt./éw. lab. 4 4
Chemia zywnosci wykt./¢éw. lab 60 35 Klepacka, prof. UWM
Ekologia i ochrona , dr inz. Justyna Borawska -
Srodowiska wyki./éw. lab. 30 21 2 2 Dziadkiewicz
Ekonomika
przedsiebiorstw wykt./ ¢w. 30 28 3 3 dr Grzegorz Szczubetek
zywnosciowych
dr hab. inz. Fabian
N . Dajnowiec
Inzynieria procesowa wykt./éw. lab. 60 42 5 5 drin3. J6zef Warechowski
dr inz. Elzbieta Haponiuk
dr hab. inz. Fabian
Maszynoznawstwo wykt./¢éw. lab. 60 28 5 5 Dajnowiec
dr inz. J6zef Warechowski
dr hab. inz. Wioleta
Chajecka-Wierzchowska,
. . . - , prof. UWM
Mikrobiologia zywnosci wykt./¢w. lab. 75 49 6 6 dr inz. Lucyna Ktebukowska
drinz. Arkadiusz
Zakrzewski
Qgélna, t'echnologia wykt/éw. lab. 60 49 5 5 dr.i'ni.. Krystyna
zywnosci Wisniewska
Organizacja i zarzadzanie wykt. 30 14 2 2 dr Adam Wisniewski

4 Tabele nalezy wypetni¢ odrebnie dla kazdego z poziomdw studidw i kazdej z form studidéw podlegajgcych ocenie,
w przypadku, gdy absolwenci ocenianego kierunku uzyskujg tytut zawodowy inzyniera/magistra inzyniera lub w przypadku
studidow uwzgledniajgcych przygotowanie do wykonywania zawodu nauczyciela.
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Podstawy

opakowalnictwa wykt./éw. lab. 30 21 2 2 dr inz. Bogdan Dec
artykutéw spozywczych
prof. dr hab. Lidia
Wadotowska
Podstawy zywienia wykt./éw. dr inz. Ewa NiedZwiedzka
. . 60 42 6 6 . L
cztowieka proj. dr inz. Beata Stasiewicz
drinz. Joanna
Kowalkowska
Praca dyplomowa praca dypl. 125 125 15 15 -
Praktyka zawodowa praktyka 160 160 6 6 -
Prowadzenie dziatalnosci dr inz. Monika
. kt./¢ j. 30 14 2 2 .
gospodarczej wykt./éw proj Radzyminska
prof. dr hab. Iwona
Przechowalnictwo E(r)?noiplj(znusz
surowcow i produktéw [wykt./¢w. lab. 30 28 2 3 - .
sposvwezvch Pomianowski
pozywezy dr inz. Justyna Bojarska
dr inz. Bogdan Dec
Rachunkowosé wykt./¢w. 30 14 2 2 dr Renata Burchart
Rysunek techniczny ¢w. komp. 30 14 2 2 drinz. Jozef Warechowski
Seminarium dyplomowe  [sem. 30 14 2 2 -
Seminarium w zakresie
. sem. 30 - 2 - -
ksztatcenia
Systemy zarzadzania
jakoscig i , . drinz. Waldemar
bezpieczenstwem wykt./éw. proj. 45 28 4 4 Dzwolak
Zywnosci
Technologia 3 -
?C nologia z.yV\./nosu .. |wykt./éw. lab. 45 28 3 4 dr inz. Maria Wachowska
biotechnologia zywnosci
Technologia zywnosci -
technologia wykt./éw. lab. 45 28 3 4 -
gastronomiczna
Technologia zywnosci -
technologia miesa i wykt./¢éw. lab. 45 28 3 4 drinz. Tomasz Zmijewski
przetwordw miesnych
dr hab. inz. Jarostaw
Technologia zywnosci - wykt/éw. lab. 45 78 3 4 Kowalik, prof. UWM

technologia mleczarska

dr hab. inz. Katarzyna
Kietczewska, prof. UWM
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dr hab. inz. Sylwester

Czaplicki, prof. UWM

dr hab. inz. Matgorzata
Technologia zywnosci - Tanska, prof. UWM
technologia produktow wykt./éw. lab. 45 28 3 4 prof. dr hab. Katarzyna
roslinnych Majewska

prof. dr hab. lwona

Konopka

dr inz. Justyna Bojarska

dr hab. inz. Jarostaw
Technologiczne Kowalik, prof. UWM
projektowanie zaktadéw  |wykt./¢éw. proj. 60 35 4 5 drinz. Grzegorz
przemystu spozywczego Dabrowski

dr inz. Tomasz Zmijewski
Zywienie zbiorowe wykt./¢w. proj. 30 14 2 2 dr inz. Ewa Niedzwiedzka

sumal 1475 988 108 111

taczna liczba godzin

Liczba punktow

Stopien/tytut, imie i

Nazwa zajeé/grupy zaje¢ Forma/formy zajt';(: stac.:jonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
Jec/grupy zaje zajeé niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS S NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: technologia mleczarska
dr hab. inz. Fabian
A S| kt./ ¢w. lab.
s wemye |zl o || e || oo
) dr inz. Elzbieta Haponiuk
p ki i
odstawy produkcji i oceny wykt./ éw. lab. 55 - 3 - dr inz. Maria Czerniewicz
mleka
Inzynieria i techniki
membranowe w przemysle | wykt./ éw. lab. 45 - 3 - dr inz. Bogdan Dec
mleczarskim
Techr?f)lo.gla mieka, 3 vlvykf./ cw. Lab./ 120 - 9 - dr inz. Maria Czerniewicz
napojoéw i koncentratéow ¢w. terenowe
dr hab. inz. Justyna
Technologi S Zulewsk f. UWM
echno olgla S.erOWI wykt./ ¢w. lab. 135 - 9 - u.ev.vs 3, prof. U
preparatow biatkowych dr inz. Justyna Tarapata
dr inz. Bogdan Dec
Technol9g|a masta i . dr inz. Marika Bielecka
produktow wykt./ ¢w. lab. 90 - 7 - L .
dr inz. Michat Smoczynski
wysokottuszczowych
k Ini
Opa OW? nictwo . wykt./ ¢w. lab. 45 - 3 - dr inz. Maria Czerniewicz
produktéw mleczarskich
Higiena produkcji, mycie i
odkazanie w przemysle wykt./ éw. lab. 30 - 3 - dr inz. Justyna Tarapata
mleczarskim
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Postep techniczno-

wykt./ éw.

dr hab. inz. Jarostaw
Kowalik, prof. UWM
dr hab. inz. Katarzyna

technologiczny w , 60 - 3 - Kietczewska, prof. UWM
, . terenowe/ ¢w. . . .
przetworstwie mleka dr inz. Marika Bielecka
dr hab. inz. Michat
Smoczynski, prof. UWM
suma 640 - a4 _

taczna liczba godzin

Liczba punktéw

Stopien/tytut, imie i

., . ., | Forma/formy zaje¢ stacjonarne/ nazwisko nauczyciela
Nazwa zaje¢/grupy zajeé zajed niestacjonarne FCTS akademickiego lub innej
S NS S NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: technologia miesa
Technologia i chemia dr hab. inz. Monika
miesa g wykt./ ¢w. lab. 180 - 13 - Modzelewska-Kapituta,

& prof. UWM
Niekonwencjonalne , dr hab. inz. Katarzyna
surowce zwierzece - Ryby wyki./ cw. lab. 45 i 3 i Tkacz, prof. UWM
Niekonwencjonalne
surowce zwierzece - wykt./ éw. lab. 45 - 3 - drinz. Tomasz Zmijewski
Zwierzeta fowne
Metody oceny migsa i wykt./ ¢w. lab. 15 - 1 - dr inz. Adam Wiek
przetwordéw miesnych
A hab. inz. Fabi

paraturaw wykt./ éw. lab. 60 . 5 .| drhab. inz Fabian
przetworstwie miesa Dajnowiec
Technologia drobiarstwa  |wykt./ ¢w. lab./ 130 i 8 i drinz. Janusz
i jajczarstwa ¢w. terenowe Pomianowski
Dodatki prozdrowotne w dr hab. inz. Monika

P . wykt./ ¢w. lab. 30 - 2 - Modzelewska- Kapituta,
przetworach miesnych orof. UWM
Hydrokoloidy w , dr hab. inz. Katarzyna
przetworstwie miesa wykt./ cw. lab. 45 i 3 i Tkacz, prof. UWM
Przechowalnictwo miesa  |wykt./ éw. lab. 90 - 6 - dr inz. Adam Wiek
suma 640 - 44 -
taczna liczba godzin Liczba punktow Stopien/tytut, imie i
., ., | Forma/formy zajeC stacjonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
Nazwa zaje¢/grupy zaje¢ zajec niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS S NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: technologia produktow roslinnych
prof. dr hab. lwona
Towaroznawstwo i Konopka
przechowalnictwo zbdz wykt./ éw. lab. 75 - 6 - dr hab. inz. Matgorzata
i nasion oleistych Tanska, prof. UWM
dr inz. Grzegorz Dabrowski
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Towaroznawstwo i
przechowalnictwo wykt./ éw. lab. 75 - 6 - dr inz. Justyna Bojarska
OWOCOW i warzyw
prof. dr hab. lwona
Konopka
Chemia i analiza prof. dr hab. Katarzyna
zywnosci pochodzenia wykt./ éw. lab 60 - 4 - Majewska
rodlinnego ’ B dr hab. inz. Sylwester
& Czaplicki, prof. UWM
dr hab. inz. Matgorzata
Tanska, prof. UWM
Roslinne zwigzki dr hab. inz. Sylwester
biologicznie aktywne w wykt./ éw. lab. 45 - 3 - Czaplicki, prof. UWM
Zywnosci i zywieniu dr inz. Grzegorz Dabrowski
Aparatu{ra w ;,Jrzetwérstwie wykt/ éw. lab. 60 i 35 i dr i.ni.. J()?ef Warechovyski
surowcow roslinnych dr inz. Elzbieta Haponiuk
Technologie fermentacyjne dr hab. inz. Sylwester
w przetworstwie surowcow|wykt./ éw. lab. 45 - 2,5 - Czaplicki, prof. UWM
roslinnych dr inz. Grzegorz Dabrowski
prof. dr hab. inz. Katarzyna
Majewska
prof. dr hab. lwona
Przetwérstwo zboz wykt./ éw. lab. 75 - 5,5 - Konopka
dr hab. inz. Matgorzata
Tanska, prof. UWM
dr inz. Grzegorz Dabrowski
Przetwérstwo nasion , dr hab. inz. Matgorzata
oleistych wykt./ cw. lab. 60 i 4> i Tarska, prof. UWM
s . dr hab. inz. Sylwester
Zamrazalnictwo i Czaplicki, prof. UWM
\r,)vr:ritv\\::rstwo OWOCOW i wykt./ ¢w. lab. 75 - 6 - dr hab. inz. Dorota
¥ Ogrodowska, prof. UWM
suma 570 - 41 -
chzrnalliczb.a godzin Liczba punktow Stopien/tytut, imie i
Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy zaje¢ stacjonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
Jec/grupy zaje zajec niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS S NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: zywienie cztowieka
Profilaktyka zywieniowa  |wykt./ éw. 30 - 2 - [i))rr(;:‘/.bci::;itl.zKatarzyna
Aparatura . wykt/ éw. lab. 60 i 4 i dr hab. |'nz. Fabian
gastronomiczna Dajnowiec
Podstawy anatomii i wykt./ éw. 75 i 6 i dr hab. inz. Tomasz

fizjologii cztowieka

Sawicki, prof. UWM
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Zywienie cztowieka wykt./ éw. 45 - 4 - dr inz. Ewa Niedzwiedzka
Analiza sensorvczna dr hab. inz. Mirostawa
SWNOCi ¥ wykt./ éw. 45 - 3 - Karpinska-Tymoszczyk,
¥ prof. UWM
Podstawy technologii dr hab. inz. Marzena
astrono\r/niczne' & wykt./ ¢w. 75 - 5,5 - Danowska-Oziewicz, prof.
8 ) UWM
. . , prof. dr hab. Lidia
Podstawy dietetyki wykt./ éw. 60 4,5 Wadotowska
Metodologia oceny , prof. dr hab. Lidia
Lo kt. . . 45 - 3 -
sposobu zywienia wyki./ cw. omp Wadotowska
Edukacja zywieniowa wykt./ ¢w. 30 - 2 - drinz. Ewa NiedZwiedzka
Technologia drinz. A.gn.leszka Narwojsz
rzemystowej produkcji wykt./ éw 45 - 4 - dr hab. inz. Marzena
potravzl 1P ] yit- ’ Danowska-Oziewicz, prof.
P UWM
fcamym wathach bkt s | - | 3| - | drheb.inTomas
yezny yit- ’ Sawicki, prof. UWM
ekstremalnych
suma 555 - 41 -
taczna liczba godzin | ;1 punktéw Stopien/tytut, imig i
Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy zajefc stac_jonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
Jec/grupy zaje zajed niestacjonarne akademickiego lub innej
s NS s NS osoby prowadzacej zajecia
studia niestacjonarne - $ciezka bezzakresowa
T i hnologii
.rendylb.lotec nologll wykt./ ¢w. lab. - 28 - 4 dr inz. Maria Wachowska
zZywnosci
Zywno$¢ funkcjonalna i , - .
. wykt./ ¢w. lab. - 28 - 4 dr inz. Maria Wachowska
nutraceutyki
'rl]':d;r?g\ll‘?igla mieka, wykt./ éw. lab./ dr hab. inz. Katarzyna
POl , y, ’ o - 28 - 4 Kietczewska, prof. UWM
koncentratow ¢w. terenowe ..
dr inz. Bogdan Dec
mlecznych
Ocena Ja,kOSCI mieka i wykt./ ¢w. lab. - 28 - 4 dr inz. Maria Czerniewicz
produktéw mlecznych
Postep techniczno- dr hab. inz. Jarostaw
. . Kowalik, prof. UWM
tnirer::r;zlrztg\:\fizeny W wyki./ cw. lab. i 28 i 4 dr hab. inz. Katarzyna
Kietczewska, prof. UWM
Hydrokoloidy w , dr hab. inz. Katarzyna
. L kt. . lab. - 28 - 4
przetwoérstwie miesa wykt./ cw. la Tkacz, prof. UWM
Technologia miesa i , .. S .
. . wykt./ éw. lab. - 28 - 4 dr inz. Tomasz Zmijewski
produktéw miesnych
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Technologia
kt./ ¢w. lab.
drobiarstwa i wy, / ew. lab./ - 28 - 4 dr inz. Janusz Pomianowski
. ¢w. terenowe
jajczarstwa
Nlekonwenc.JonaIne wykt./ ¢w. lab. - 28 - 4 dr inz. Tomasz Zmijewski
surowce zwierzece
Przemystowe przetwdrstwo , dr hab. inz. Matgorzata
zbd4z i nasion oleistych wykt./ Ew. lab. 28 4 Tanska, prof. UWM
Przemyst fermentacyjny i , dr hab. inz. Sylwester
kt. . lab. - 2 - 4
OWOCOWO-warzywny wyki./ cw. lab 8 Czaplicki, prof. UWM
V\gz’cr\?vg?s(:\f\;zhs/urowcéw wykt./ éw. lab - 28 - 4 dr hab. inz. Matgorzata
prze YKL/ w- 1ab. Tanska, prof. UWM
roslinnych
. N , prof. dr hab. Inz. Katarzyna
Profilaktyka zywieniowa wykt./ éw. 28 4 Przybytowicz
suma - 364 - 52
Studia Il stopnia
taczna liczba godzin | . . . timiei
e Liczba punktéw Stopien/tytut, imig i
Nazwa zajec/grupy zajeé Forma/ formy zaj?c stac.jonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
lec/grupy zale zajec niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS S NS osoby prowadzacej zajecia
przedmioty wspodlne dla zakresow ksztatcenia
iaaiizlc?nko:/su:?:r:cillil Cw. audytoryjne 15 7 1 1 dr hab. inz. Marta
. EWp y ' ytorvl Czarnowska-Kujawska
spozywczym
dr hab. inz. Agnieszka
Bi hnologi kowsk
lotechnologia w wykt./cw. 30 28 2 , | fankowska
przemysle spozywczym drinz. Krystyna
Wisniewska
Polityka wyzywienia , - . .
, . wykt./ ¢w. 30 28 2 2 dr inz. Marika Bielecka
ludnosci
Praca magisterska pracf’a 150 150 20 20 -
magisterska
dr hab. inz. Jarostaw
Projektowanie nowych , . Kowalik, prof. UWM
technologii i wyrobéw wyki./ew. proj. 45 28 2 2 dr hab. inz. Michat
Smoczynski, prof. UWM
Semlnaru.Jm w zakresie sem. 30 14 5 5 i
ksztatcenia
Seminarium dyplomowe  |wykt. 30 14 2 2 -
dr inz. Marika Bielecka
Zaawansowane techniki dr hab. Inz. Katarzyna
analizy 2vWho<ci cw. lab. 45 21 2 2 Kietczewska, prof. UWM
yzy dr hab. inz. Marek Aljewicz,
prof. UWM
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dr hab. inz. Sylwester
Czaplicki, prof. UWM

dr inz. Grzegorz Dgbrowski
dr hab. inz. Matgorzata
Tanska, prof. UWM

dr hab. inz. Jarostaw
Kowalik, prof. UWM
dr inz. Adam Wigk

ercz)(:\’/cnw%v::tfszi wnodci wykt./¢w. proj. 45 28 2 2 dr hab. inz. Katarzyna
P Y Tkacz, prof. UWM
prof. dr hab. inz. Katarzyna
Majewska
suma 420 318 35 35

taczna liczba godzin

Liczba punktéw

Stopien/tytut, imie i

Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy zaje¢ stacjonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
JGC/BTUPY 23)6C 1, iec niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS s NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: technologia zywnosci
, prof. dr hab. lwona
Al k kt. . lab. 30 - 2 -
ergeny pokarmowe wykt./ ¢w. la Konopka
I':lzyczn,e.wfasuwosa wykt./ ¢w. lab. 30 - 2,5 - dr inz. Elzbieta Haponiuk
Zywnosci
T S| .
rgndy W przemysie wykt./ éw. lab. 45 - 2 - dr inz. Tomasz Zmijewski
miesnym
Trendy w przetworstwie prof. dr hab. Katarzyna
surowcow pochodzenia  |wykt./ éw. lab. 60 - 3 - Majewska
roslinnego dr inz. Justyna Bojarska
Trendy w przetworstwie
surowcéw pochodzenia wykt./ éw. lab. 60 - 3 - dr inz. Tomasz Zmijewski
zwierzecego
Wybrane techniki wykt./ ¢w. 30 - 2 - dr inz. Elzbieta Haponiuk
procesowe
suma 255 - 14,5 -
Lac.zn’a Iicz!)a godzin Liczba punktow Stopien/tytut, imie i
Nazwa zajec/grupy zaje¢ Forma/formy zaje¢ stacjonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
Jec/grupy zaje zajec niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS s NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: menedzer produktow zywnosciowych
Zarzadzanie zasobami , dr inz. Katarzyna
ludzkimi wykt./ Ew. 45 3 Staniewska
, drinz. Kat
Komunikacja w biznesie  |wykt./ ¢w. 45 - 2 - rinz. Ratarzyna

Staniewska
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Lider systeméw
zarzadzania , . dr hab. inz. Anna Sylwia
kt. . . - 4 -
bezpieczenstwem wyki./ cw. proj 60 Tarczynska, prof. UWM
Zywnosci
Lokalne systemy , - . .
. , wykt./ ¢w. 30 - 1,5 - drinz. Jadwiga Glica
Zywnosciowe
dr hab. inz. Marek Aljewicz,
prof. UWM
dr hab. inz. Katarzyna
Trendy w stosowaniu Tkacz, prof. UWM
y, . , . wykt./ ¢w. 75 - 4,5 - prof. dr hab. Iwona
dodatkéw do zywnosci
Konopka
dr inz. Justyna Bojarska
dr n wet. Magdalena Polak-
Sliwinska
suma 255 - 15 -
tac'zn’a Iicz!)a godzin Liczba punktow Stopien/tytut, imie i
Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy zaje¢ stacjonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
JGC/BTUPY 23)6C 1, iec niestacjonarne akademickiego lub innej
S NS S NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: zywienie cztowieka
, prof. dr hab. Iwona
Alergeny pokarmowe wykt./ ¢w. lab. 30 2 Konopka
p . L .
9radn|ctwo zywieniowe i wykt./ éw. 45 - 2 - drinz. Anna Danielewicz
dietetyczne
Trendy w przetworstwie prof. dr hab. Katarzyna
surowcow pochodzenia  |wykt./ éw. lab. 60 - 3 - Majewska
roslinnego dr inz. Justyna Bojarska
Trendy w przetworstwie
surowcéw pochodzenia wykt./ éw. lab. 60 - 3 - dr inz. Tomasz Zmijewski
zwierzecego
suma 195 - 10 -
l:qc.z na Iicz!)a godzin Liczba punktéw Stopien/tytut, imig i
Nazwa zajeé/grupy zaje Forma/formy | ZaJ&c stacjonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
Jec/grupy zaje zajec niestacjonarne akademickiego lub innej
osoby prowadzacej zajecia
S NS S NS
zakres ksztatcenia: technologia zywnosci i Zywienie cztowieka
prof. dr hab. lwona
Konopka
Alergeny pokarmowe wykt./ éw. lab. - 28 - 2 dr inz. Grzegorz Dabrowski
dr hab. Inz. Matgorzata
Tanska, prof. UWM
I.leyczn,e.wfasc|wosc| wykt./ ¢w. lab. - 28 - 2,5 dr inz. Elzbieta Haponiuk
2ywnosci
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Innowacje w przemysle , dr inz. Justyna Tarapata
mleczarskim wykt./ Ew. 28 2 dr inz. Bogdan Dec
Tr.endy W przemysle wykt./ éw. lab. - 28 - 2 dr inz. Tomasz Zmijewski
miesnym
Trendy w przetworstwie prof. dr hab. Katarzyna
surowcow pochodzenia  |wykt./ éw. lab. - 14 - 3 Majewska
roslinnego dr inz. Justyna Bojarska
Trendy w przetworstwie
surowcow pochodzenia  |wykt./ éw. lab. - 14 - 3 drinz. Tomasz Zmijewski
zwierzecego
Wybrane techniki wykt./ ¢w. - 28 - 2 dr inz. Elzbieta Haponiuk
procesowe
suma - 168 - 16,5
tqc'zn’a Iicz!)a godzin Liczba punktow Stopien/tytut, imie i
Nazwa zajeé/grupy zajeé Forma/formy | Zal&c stat_:jonarne/ ECTS nazwisko nauczyciela
JeC/grupy zaje zajec niestacjonarne akademickiego lub innej
s NS s NS osoby prowadzacej zajecia
zakres ksztatcenia: food engineering
D|p|0_ma _semmar em. 30 i ) i i
(Seminarium dyplomowe)
prof. dr hab. Anna Iwaniak
Enzymology and prof. dr hab. Piotr
bioinformatics wykt./ éw. lab 45 i 3 i Minkiewicz
(Enzymologia i yid. B prof. dr hab. Matgorzata
bioinformatyka) Darewicz
dr inz. Justyna Bucholska
ZZSSIEH:::: dr hab. inz. Justyna
. P . wykt./ ¢w. proj. 40 - 2 - Zulewska, prof. UWM
(Projektowanie nowych .. .
. . dr inz. Adriana tobacz
technologii i wyrobow)
dr inz. Adriana tobacz
dr hab. inz. Monika
Innovative food Modzelewska- Kapituta,
technology and technics prof. UWM
(Innnowacyjne technologie|wykt./ ¢w. lab. 60 - 2,5 - prof. dr hab. Katarzyna
i techniki przetworstwa Majewska
zZywnosci) dr inz. Justyna Bojarska
dr hab. inz. Dorota
Ogrodowska, prof. UWM
Technical microbiology
(Mikrobiologia dr hab. Magdalena
techniczna)/ , Olszewska, prof. UWM
kt. . lab. 45 - 3 - . .
Microbiological food wykt./ cw. la drinz. Arkadiusz
safety (Mikrobiologiczne Zakrzewski
bezpieczenstwo zywnosci)
MasFer s thesis (Praca prac? 150 ) 24 ) )
magisterska) magisterska
suma 370 - 36,5 -
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Tabela 6. Informacja o programach studiéw/zajeciach lub grupach zajeé¢ prowadzonych w jezykach

obcych®
studia | stopnia
Liczba studentéw
Nazwa programu/zajeé/ Forma ..
grupy zajet realizacji Semestr | Forma studiow | Jezyk wyktadowy (w tym niebedacych
obywatelami polskimi)
. . . 16/21
Jezyk obey sivtonine | 25| iestsconne | ko obeyeh | (¥ tvm 0 icbecacyeh
ytonyl J &zy ¥ obywatelami polskimi)
Przedmiot do wyboru w
Jezyku a-nglelsklm: cw. stacjonarne/ . 7/.11
Food science vocabulary/ . 6 . . Jezyk angielski (w tym O niebedacych
o . audytoryjne niestacjonarne . L
Nutrition science obywatelami polskimi)
vocabulary
studia Il stopnia zakres menedzer produktéw Zzywnosciowych
Liczba studentéw
Nazwa programu/zajeé/ Forma ..
grupy zajeé realizacji Semestr | Forma studiow | Jezyk wykiadowy (w tym niebedacych
obywatelami polskimi)
éw stacjonarne/ Jezyk angielski/ 25/ -
Jezyk obcy o 2 >racior ykangieski/ (w tym 1 niebedacy
audytoryjne niestacjonarne Jezyk niemiecki .
obywatelem polskim)
Przedmiot kierunkowy do
wyboru: 25/ -
F i Nauk CW. j 1ni
.ood s?lgnce/ auka o cw. 5 s.taqor?arne/ Jezyk angielski (w tym mebedaq
Zywnosci audytoryjne niestacjonarne obywatelem polskim)
Nutrition science/ Nauka
0 zywieniu
studia Il stopnia zakres food engineering
Liczba studentéw
Nazwa programu/zajeé/ Forma .,
grupy zajeé realizacji Semestr | Forma studiow | Jezyk wykiadowy (w tym niebedacych

obywatelami polskimi)

Wszystkie zajecia sg prowadzone w jezyku angielskim

10 (w tym 8 niebedgacych
obywatelami polskimi)

5 Tabele nalezy wypetni¢ odrebnie dla kazdego z poziomdw studidw i kazdej z form studidw podlegajgcych ocenie. Jezeli
wszystkie zajecia prowadzone sg w jezyku obcym nalezy w tabeli zamiesci¢ jedynie taka informacje.
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