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Wskazowki ogélne do raportu samooceny

Raport samooceny przygotowywany przez podstawowa jednostk¢ organizacyjng uczelni
stanowi jedno z podstawowych Zrodel informacji wykorzystywanych przez zesp6t oceniajacy
Polskiej Komisji Akredytacyjnej w procesie oceny jakosci ksztalcenia na danym kierunku
studiow (oceny programowej). Jego gléwnym celem jest prezentacja koncepcji i programu
ksztalcenia na tym kierunku studiéw, uwarunkowan jego realizacji oraz miejsca i roli
ksztalcenia w otoczeniu spolecznym i gospodarczym, w odniesieniu do szczegdlowych
kryteriow oceny programowej przyjetych przez Polska Komisje Akredytacyjna, a takze
refleksja nad stopniem spetnienia tych kryteriéw.

Istotnymi cechami raportu samooceny jest analityczne i autorefleksyjne podejscie do
prezentowanych w nim treSci oraz poparcie przedstawianych w raporcie aspektéow
programu ksztalcenia i jego realizacji przykladami stosowanych rozwiazan, ze
szczegélnym uwzglednieniem wyroézniajacych je cech oraz dobrych praktyk. Raport
powinien by¢ zwigzly, w czg¢sci I jego obj¢tos¢ nie powinna przekraczaé 40 000 znakow.
We wzorze raportu samooceny uchwalonym przez Prezydium Polskiej Komisji
Akredytacyjnej zawarte zostaly wskazowki dotyczace opracowania raportu (oznaczone
kursywa). Zwrécono w nich uwagg na te elementy, odpowiadajace poszczegdlnym kryteriom
oceny programowej, do ktérych odniesienie si¢ umozliwi dokonanie ich pelnej samooceny.
Wskazéwek tych nie nalezy traktowaé jako obligatoryjnych dla uczelni przygotowujgcej
raport samooceny. Wylacznym ich celem jest pomoc w zrozumieniu istoty kazdego
z kryteriow, wskazanie informacji najwazniejszych dla procesu oceny oraz
zainspirowanie do formulowania pytan, na ktére warto poszukiwa¢ odpowiedzi
W procesie samooceny i opracowywania raportu, a takie w celu doskonalenia jakosci

ksztalcenia na Gif.



Prezentacja uczelni/jednostki*

Nalezy krotko przedstawié¢ aktualne, istotne informacje charakteryzujqce uczelnig/jednostke
w kontekscie GiH (rekomendowane co najwyzej 1800 znakow).

Szkota Gléwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie (SGGW) to najstarsza uczelnia
rolnicza w Polsce i jedna z najstarszych w Europie, o niekwestionowanym znaczeniu dla
polskiej gospodarki rolno-zywnos$ciowej; opierajaca si¢ na 3 filarach: dzialalnos¢ naukowo-
badawcza, dydaktyczna; wspOlpraca z krajowym i miedzynarodowym s$rodowiskiem
naukowym oraz otoczeniem gospodarczym.

Wydziat Nauk o Zywieniu Czlowieka i Konsumpcji (WNoZCziK) zostal powotany
w 1977 r. dzieki determinacji prof. dr hab. dr h.c. Stanistawa Bergera, tworcy nauki
o zywieniu cztowieka w Polsce. W pazdzierniku tego roku rozpoczgto ksztalcenie na kierunku
Zywienie czlowieka i wiejskie gospodarstwo domowe, ktorego celem bylo podniesienie
wiedzy is$wiadomosci zywieniowej Polakow, zaréwno w zywieniu indywidualnym, jak
1 zbiorowym.

Dzi§ WNoZCziK to nowoczesna jednostka naukowo-dydaktyczna aspirujaca do pozycji
lidera w obszarze nauk zywieniowych. Stuza temu podejmowane kierunki badan naukowych
0o duzym znaczeniu poznawczym i aplikacyjnym, jak i1 oferowane kierunki studiow,
wychodzace naprzeciw potrzebom spoleczno-gospodarczym. Dowodem tych aspiracji jest
m.in. uruchomienie w roku ak. 2013/2014 kierunku o profilu praktycznym Gastronomia
i hotelarstwo (GiH), (w formie stacjonarnej 1 niestacjonarnej), przygotowujacego
absolwentéw do podjecia pracy zawodowej w dynamicznie rozwijajacym si¢ sektorze ustug,
a zwlaszcza ushug zywieniowych i hotelarskich. Dowodem na istniejacy popyt na specjalistow
z tego zakresu jest niestabnaca popularnosé kierunku, a potwierdzeniem dalszych perspektyw
jego rozwoju jest przyznanie certyfikatu ,Studia z przysztoscig” w marcu 2016 r. Koncepcja
praktycznego profilu GiH zrodzila si¢ nie z braku formalnych mozliwosci jego uruchomienia
jako kierunku o profilu ogdlnoakademickim, lecz z przekonania o potrzebie wyksztalcenia
absolwentow wyposazonych w madro$é, polegajaca na tym, ze ,nie tylko wie sig jak obiad
uwarzyé, ale rowniez po co jesé i zyé po co” odwolujaca si¢ do koncepcji nauk uczynkowych

i nie uczynkowych ks. prof. Tischnera.

4 Poprzez jednostke nalezy rozumie¢ podstawowa jednostke organizacyjng uczelni.



Cz¢éé I - samoocena jednostki w zakresie spelniania kryteriow oceny jakosci ksztalcenia
na kierunku studiéw o profilu praktycznym

1. Koncepcja ksztalcenia i jej zgodnos¢ z misjg oraz strategia uczelni

1.1. Koncepcja ksztalcenia

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ sig do:

1. Powigzan koncepcji ksztalcenia z misjq i glownymi celami strategicznymi uczelni oraz
Jjednostki (przy uwzglednieniu  kazdego z ocenianych poziomow ksztalcenia),
oczekiwan Jformutowanych wobec kandydatow, oferowanych
specjalnosci/specjalizacji, zwigzku ksztafcenia z obszarami dzialalnosci zawodowej
i gospodarczej wlasciwymi dla ocenianego kierunku, zgodnosci koncepcji ksztalcenia
z potrzebami otoczenia spoleczno-gospodarczego oraz rynku pracy, sylwetki
absolwenta, przewidywanych miejsc zatrudnienia absolwentow, a takze wskazac cechy
wyrozniajgce oceniang koncepcje ksztalcenia oraz wykorzystane wzorce krajowe i/lub

miedzynarodowe.

2. Glownych zalozen i celow polityki jakosci oraz wplywu jej realizacji na doskonalenie
koncepcji ksztalcenia, w tym roli i znaczenia interesariuszy wewngtrznych
i zewnetrznych w procesie opracowania koncepcji ksztalcenia i jej doskonalenia.

Ksztalcenie na kierunku GiH rozpocz¢to w 2013/2014, na podstawie oryginalnego,
unikatowego programu ksztalcenia, zgodnego z misjg i strategia rozwoju Uczelni oraz
Wydzialu, przygotowujacego specjalistbw o interdyscyplinarnych kompetencjach
z uprawnieniami inzynierskimi. Koncepcja programu ksztalcenia zrodzila si¢ w wyniku
dyskusji z przedstawicielami otoczenia gospodarczego oraz z obserwacji dynamicznie
rozwijajacego si¢ sektora ushug gastronomicznych i hotelarskich w Polsce. Kandydaci na
studia, poza spelnieniem wymogéw formalnych okreslonych w Uchwale Senatu SGGW
nr 85-2014/2015, powinni wykazywaé zainteresowanie zagadnieniami technologiczno-
organizacyjnymi wlasciwymi dla sektora ustug gastronomicznych i hotelarskich oraz
przejawia¢ predyspozycje do pracy na rynku ushug, ktoére zostang rozszerzone dzigki
osiaggni¢ciu okreslonych programem ksztalcenia kompetencji spotecznych. Absolwenci moga
znalez¢ zatrudnienie np.: jako menadzer hotelu/restauracji, organizator ustug cateringowych,
kierownik ds. gastronomii; specjalista ds. systemow jakosci.

Decyzja o praktycznym profilu ksztalcenia wynikala z przekonania o potrzebie
wyksztalcenia kadry predysponowanej do wykonywania zawodu gastronoma i hotelarza
dysponujacej komplementarnym ukladem wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spolecznych,
majacych odzwierciedlenie w znaczacym udziale praktyk zawodowych (600 godz. po 200
godz. po I, II i III roku studiow — 23% ogolnej liczby godzin dydaktycznych na studiach
stacjonarnych i1 33% na studiach niestacjonarnych), realizowanych w obiektach
gastronomicznych i hotelarskich w Polsce i1 za granicg oraz praktycznym charakterze
prowadzenia wigkszosci przedmiotéw. W doskonaleniu programu ksztalcenia uwzgledniane
sg opinie interesariuszy wewngtrznych i zewnetrznych, czego wyrazem m.in. jest odejscie od
moduléw ksztalcenia profilujacych dualnie sylwetke absolwenta w kierunku indywidualnego



ksztattowania specjalistycznego profilu zawodowego poprzez wybor przedmiotow sposrod
oferowanych propozycji oraz wzrastajacej roznorodnosci proponowanych miejsc praktyk.
Program ksztalcenia od 2015/2016 uzupelniony jest dwutygodniowym kursem realizowanym
przez praktykow, celem osiggnigcia wyzszego poziomu synergii migdzy efektami w zakresie
wiedzy i umiejetnosci oraz uzyskania konkurencyjnej pozycji na rynku pracy. Temu tez sluzy
wysoka jako$¢ zaje¢ dydaktycznych, ktdéra monitorowana jest procedurami zawartymi
w WSZiDJK.

1.2.Prace rozwojowe w obszarach dzialalnosci zawodowej/gospodarczej
wlasciwych dla kierunku studiow

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ sig do:

1. Sposobdéw wykorzystania osiggnigé badawczo-rozwojowych w opracowaniu koncepcji
ksztalcenia oraz w realizacji programu ksztalcenia, ze szczegdlnym uwzglednieniem
mozliwosci nabywania przez studentow kompetencji zawodowych.

2. Prowadzonych prac rozwojowych w obszarach dzialalnosci zawodowej/gospodarczej, do
ktorych odnoszq sie¢ efekty ksztalcenia, a takze wykorzystania wynikow tych prac
w projektowaniu koncepcji ksztalcenia na ocenianym kierunku, jak rowniez w jego
realizacji i doskonaleniu.

3. Aspektow krajowej i/lub migdzynarodowej wspolpracy z podmiotami edukacyjnymi i/lub
gospodarczymi, ktére majg wplyw na koncepcje ksztalcenia, okreslanie efektow ksztalcenia
i programu studiow na ocenianym kierunku, a takie sposoby realizacji procesu

dydaktycznego.

Program ksztalcenia dla GiH uwzglednia wiedze i osiagnigcia naukowe z zakresu zywienia
i zywnosci, wyniki prac badawczo-rozwojowych oraz doswiadczenia z realizowanych od
2004 r. w jednostce studiow podyplomowych ,Nowoczesna organizacja i zarzqdzanie
w gastronomii” jak tez oczekiwania pracodawcoéw wyrazane w czasie regularnie
odbywajacych sie od 2012r. spotkan z czlonkami Zespolu Pracodawcéw 1 Doradcow
powolanego przy Radzie WNoZCziK oraz seminariach nt. upraktycznienia ksztalcenia na
GiH. Uwzgledniono réwniez doswiadczenia zagranicznych uczelni oraz sugestie dyrektorow
szkol gastronomiczno-hotelarskich.

W realizacji programu od czasu jego uruchomienia uczestnicza reprezentanci branzy
gastronomiczno-hotelarskiej. W ramach wspoipracy z pracodawcami studenci m.in.
opracowali i zweryfikowali funkcjonowanie systemu HACCP w warszawskich restauracjach,
zrealizowali projekt we wspotpracy z McDonald’s Polska Sp. z 0.0. nt. ,.Konsument na rynku
ustug gastronomicznych”, jak rowniez wlaczani sa w prace badawczo-rozwojowe, m.in.
dotyczace projektowania, zarzadzania i systemow jakosci w placowkach gastronomicznych
i hotelarskich.

Kierunki badan rozwojowych wykorzystywane w realizacji programu ksztalcenia, to m.in.:
techniczno-technologiczne i higieniczne aspekty jakosci produktéw zywnosciowych;
projektowanie i ksztaltowanie jakosci sensorycznej, wartosci odzywczej oraz parametrow
fizykochemicznych zywnosci, w tym zywnosci tradycyjnej i regionalnej; badanie wplywu
barierowosci opakowan na zmiany jakosci i bezpieczenstwa zywnosci; uwarunkowania



zachowan konsumentow na rynku zywnosci i ustug oraz poziomu i struktury konsumpcji;
zywienie czlowieka oraz racjonalizacja zywienia wybranych grup ludnosci.

1.3. Efekty ksztalcenia

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ si¢ odrebnie dla kazdego z ocenianych poziomow do:

1. Kluczowych kierunkowych efektow ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci
i kompetencji spolecznych, w tym umiejetnosci praktycznych i kompetencji spotecznych
niezbednych na rynku pracy, ukazujgc ich zwigzek z koncepcjqg, poziomem oraz profilem
ksztalcenia, a takze z zakresami dzialalnosci zawodowej oraz dziedzinami nauki lub sztuki
i dyscyplinami naukowymi lub artystycznymi, do ktérych odnoszq si¢ efekty ksztalcenia.

2. Przyktadowych rozwinigé kierunkowych efektow ksztalcenia na poziomie modulow zajec,
w szczegolnosci modulow zajeé powigzanych z praktycznym przygotowaniem zawodowym,
praktyk zawodowych oraz modulow zajeé do wyboru.

3. Efektow ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci i kompetencji spolecznych,
prowadzgcych do uzyskania kompetencji inzynierskich [lub uprawniajgcych do
wykonywania zawodu nauczyciela i ukazac ich przykladowe rozwinigcia na poziomie
wybranych modulow zajec¢ stuzgcych zdobywaniu tych kompetencji, w przypadku kierunku
studiow koniczqcych sig uzyskaniem tytulu zawodowego inzyniera/magistra inzyniera lub
uwzgledniajqgcych przygotowanie do zawodu nauczyciela.

Dodatkowe informacje, ktére jednostka uznaje za wazne dla oceny tego kryterium:

Kierunkowe efekty ksztalcenia na GiH sg spojne z efektami ksztalcenia dla obszaru nauk
rolniczych, lesnych 1 weterynaryjnych, do ktérych kierunek zostal przyporzadkowany
zuwzglednieniem kompetencji inzynierskich i wymagan okreslonych dla praktycznego
profilu ksztalcenia. Sformulowano 11 kierunkowych efektéw ksztalcenia w zakresie wiedzy,
13 - w zakresie umiejetnosci 1 8 - w zakresie kompetencji spotecznych (zal. nr 1.1.1), ktore
wzajemnie uzupelniajg si¢ i generujg wartos¢ dodang, poszerzajac kompetencje zawodowe
oraz budujg swiadomos$¢ koniecznosci samodoskonalenia si¢, m.in. poprzez nauke na II
stopniu ksztalcenia, udzial w kursach i szkoleniach oraz studiach podyplomowych. Za
kluczowe efekty ksztalcenia w obrgbie wiedzy mozna uznaé efekty: KP_ W03, KP_ W05,
KP W07, KP_WO08, ktére sg podstawg dla efektow w zakresie umiejetnosci np.: KP_UO0S5,
KP_U07, KP_U09, KP_U10, KP_U11 oraz kompetencji spolecznych np.: KP K02, KP_K04,
KP_KO05, KP_K08. Tym samym uzyskano efekt synergii dodanej w obrebie wiedzy, gdzie
przyktadowo efekt KP_ W09, jest wzmocniony osiagnieciem efektu KP_ W08 i odwrotnie, a w
zakresie umieje¢tnosci, np. efekt KP_UO03, jest wzmocniony efektem KP_UO0S; w przypadku
kompetencji spolecznych synergia ta zachodzi miedzy KP K04 i KP_KO05.

Przedmiotowe efekty ksztalcenia stanowig rozwinigcie kierunkowych efektow ksztalcenia.
Np. KP _WO03 student wuzyskuje przez realizacj¢ przedmiotu: Maszynoznawstwo
1 wyposazenie technologiczne w gastronomii i hotelarstwie. Przykladowym rozwini¢ciem
kierunkowego efektu ksztalcenia w obrebie umiejetnosci KP_U10 sg efekty, m.in. takich
przedmiotow, jak: Podstawy organizacji i zarzadzania. Przykladowym rozwinieciem
kierunkowych efektow ksztalcenia w obrebie kompetencji spotecznych KP_K02, KP K05 s3
efekty, m.in. z przedmiotu: Prawo zywnosciowe.



Ksztalcenie na GiH umozliwia zdobycie wszystkich kompetencji inzynierskich.
Przykladowym rozwinigciem efektu ksztalcenia prowadzacego do osiggania kompetencji
inzynierskiej w zakresie wiedzy np.InzP_ W01, InzP_ W02 sg efekty przedmiotu: Ogdlna
technologia zywnosci.

Rozwinigciem efektu ksztalcenia prowadzacego do osiagania kompetencji inzynierskiej
w zakresie umiejetnosci: InzP UO1, InzP U02, InzP UO3 jest zdobycie umiej¢tnosci
w ramach przedmiotu: Projektowanie nowych potraw. Rozwinigciem efektu ksztalcenia
prowadzacego do osiggania kompetencji inzynierskich w zakresie kompetencji spolecznych
InzP_KO01 jest zdobycie kompetencji w ramach przedmiotu: Towaroznawstwo zywnosci.

Dzieki osiggnieciu efektéw ksztalcenia studenci i absolwenci uzyskuja przewage
konkurencyjng na rynku pracy, czego dowodzi fakt, ze nie majg problemu ze znalezieniem
pracy oraz mocny fundament dla samorozwoju zawodowego.

2. Program ksztalcenia oraz mozliwos¢ osiagniecia zakladanych efektow ksztalcenia

2.1.Program i plan studiow - dobor tresci i metod ksztalcenia

Warto rozwazyé i w raporcie odnies¢ si¢ odrebnie dla kazdego z ocenianych pozioméw do:

1. Kluczowych tresci ksztalcenia, w tym tresci ksztalcenia zwigzanych z praktycznym
przygotowaniem zawodowym, prakitykami zawodowymi oraz w zakresie znajomosci
Jezykéw obcych, a takze ukazaé przykladowe powiqzania tresci  ksztalcenia
z kierunkowymi efektami ksztalcenia oraz z zakresami dzialalnosci zawodowej,
dziedzinami nauki lub sztuki i dyscyplinami naukowymi lub artystycznymi, do ktorych
odnoszq sig efekty ksztalcenia.

2. Metod ksztalcenia stosowanych na ocenianym kierunku oraz ukazaé ich przykiadowe
powigzania z efektami ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci oraz kompetencji
spolecznych, w tym efektami w zakresie niezbednym na rynku pracy, praktycznych
umiejetnosci zawodowych oraz kompetencji spolecznych uzyskiwanych w warunkach
wilasciwych dla dzialalnosci zawodowej, jak rowniez uczenia sie¢ w jezykach obcych,
aw przypadku studiow drugiego stopnia lub jednolitych studiow magisterskich takze
kierowania zespolami.

3. Metod ksztalcenia umoZliwiajgcych rozpoznawanie i zaspokajanie indywidualnych potrzeb
studentow, w tym studentow niepelnosprawnych oraz indywidualizacje toku studiow.

4. Planu studiow z uwzglednieniem: modulow zaje¢ wymagajgcych bezposredniego udzialu
nauczycieli akademickich i studentow (w przypadku gdy jednostka prowadzi na
ocenianym kierunku studia w formie stacjonarnej oraz niestacjonarnej, charakterystyke
nalezy przedstawi¢ odrgbnie dla studiow stacjonarnych oraz niestacjonarnych), modufow
zajec¢ zwigzanych z praktycznym przygotowaniem zawodowym oraz zajec do wyboru.

5. Stosowanych form zajeé, proporcji liczby godzin przypisanych poszczegolnym formom, a
takze liczebnosci grup studenckich oraz organizacji procesu ksztalcenia, ze szczegolnym
uwzglednieniem harmonogramu zaje¢ (w przypadku gdy jednostka prowadzi na
ocenianym kierunku studia w formie stacjonarnej oraz niestacjonarnej, charakterystyke
nalezy przedstawic¢ odrebnie dla studiow stacjonarnych oraz niestacjonarnych).

6. Organizacji praktyk, w tym w szczegolnosci ich wymiaru i terminu realizacji oraz doboru
instytucji, w ktorych odbywajq sig¢ praktyki, a takze liczby miejsc praktyk.

Program ksztalcenia na GiH ma charakter interdyscyplinarny, gwarantujgcy absolwentom
wszechstronng wiedz¢, umiejetnosci i kompetencje niezbgdne na konkurencyjnym rynku



pracy. Absolwent uzyskuje tytul zawodowy inzyniera, co wyr6znia go na tle innych
kierunkow o podobnym profilu i zakresie ksztalcenia. Kierunek wyrdznia tez duza dynamika
1 innowacyjnos¢ w poszukiwaniu nowych form wspdlpracy z interesariuszami zewnetrznymi
w celu uatrakcyjnienia zaje¢ dydaktycznych 1 podniesienia poziomu wyksztalcenia
absolwentow, zwlaszcza w zakresie umiejetnosci praktycznych (w 2016 r. podpisano umowy
z 17 nowymi partnerami z otoczenia gospodarczego z ogoélnej liczby 44 uméw), w finalizacji
sa kolejne umowy. Zaje¢ci realizuja osoby prowadzace dzialalnos¢ gospodarcza w gastronomii
(np. Ingrid Wachowicz) badz w zakresie PR w gastronomii (np. Ada Krzewicka) oraz
doswiadczeni kucharze i restauratorzy (Marcin Pajewski, Michal Molenda, Artur Grajber);
i hotelarze (np. Aleksandra Komosinska; Maciej Koztowski). Z inicjatywy przedstawicieli
otoczenia gospodarczego zostal przygotowany cykl dodatkowych zajeé praktycznych
cieszacy sie duzym zainteresowaniem studentow na IV roku, weryfikujgcy osiggnigte efekty
ksztatcenia poprzez ich konfrontowanie z konkretnymi problemami zawodowymi.

Tresci i metody ksztalcenia okreslajg koordynatorzy przedmiotow z uwzglednieniem
aktualnego stanu wiedzy, ktére sg szczegdlowo analizowane i weryfikowane przez
Wydzialowe Komisje: ds. Dydaktyki oraz ds. Jakosci Ksztalcenia. Kluczowe tresci odnosza
si¢ do oczekiwan rynku ustlug gastronomicznych i hotelarskich i obejmujag wiedze,
umiejetnosci oraz kompetencje spoleczne z zakresu nauk podstawowych np.: chemia
zwigzkéw lotnych, mikrobiologia zywnosci, biochemia czy ekonomia 1 socjologia
z elementami psychologii spolecznej oraz nauk specjalistycznych np. technologia
gastronomiczna, projektowanie nowych potraw, obstuga konsumenta, planowanie Zzywienia
dla réznych grup ludnosci, zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie i gastronomii, biznes
plan.

Tresci ksztalcenia réznych przedmiotow przenikajg sie i uzupelniajg uzyskujgc efekt
synergii, pozwalajgcy na przedstawienie danych zagadnien w szerokim kontekscie.
Przykladem moga by¢ tresci z zakresu ogolnej technologii zywnosci, technologii zywnosci
pochodzenia roslinnego 1 zwierzgcego, technologii gastronomicznej, projektowania
technologicznego w zakltadach gastronomicznych, jak réwniez podstaw dietetyki i planowania
zywienia dla réznych grup ludnosci, ktére sg powigzane m. in. z efektami: KP WO03;
KP_W08; KP_W09; KP_U05; KP_U07; KP_U09; KP_KO01; KP_K02 czy przedmioty, takie
jak: hotelarstwo, podstawy finanséw i rachunkowosci, systemy informatyczne w hotelarstwie,
ktore sa powigzane z efektami: KP_W03; KP_W05; KP_W07; KP_UO01; KP_U02; KP U10;
KP KO8.

W trakcie ksztalcenia studenci zdobywajg umiejetnosci jezykowe na poziomie B2
Europejskiego Systemu Opisu Ksztalcenia Jezykowego (KP Ul13) poprzez udziat
w zajeciach w SPNJO oraz wyktadach wizytujacych profesorow z zagranicy. Poza tym
zalecane jest korzystanie ze zrodet obcojezycznych w pracach dyplomowych i na seminariach
(KP_U12).

Osiagnigcie efektow ksztalcenia umozliwia wykorzystanie wlasciwych metod ksztalcenia,
takich jak: wyklady, z udzialem metod aktywizacji studentow; ¢wiczenia o charakterze
laboratoryjnym, audytoryjnym i projektowym oraz wykorzystujgce samodzielng pracg
studentow (np. zajgcia z przedmiotu Techniki i technologie w gastronomii i cateringu, ktore
odbywaja si¢ na zasadzie konkursu mi¢dzy podgrupami studentéw w zakresie projektowania,
przygotowania i serwowania poszczegdlnych dan). Cwiczenia sa dostosowane do zalozonych



efektow ksztalcenia i obejmuja: wprowadzenie teoretyczne, a nastgpnie wykonanie
okreslonego zadania laboratoryjnego, projektowego oraz jego podsumowanie. Analizy
chemiczne, mikrobiologiczne, ocena sensoryczna, réznego rodzaju projekty wykonywane
samodzielnie lub w zespotach, dyskusje, analizy SWOT, zajecia terenowe (wizyty
w hotelach, restauracjach, przedsigbiorstwach produkcyjnych), seminaria oraz praktyki
w przedsiebiorstwach gastronomicznych i hotelarskich ulatwiaja studentom zdobywanie
umiejetnosci praktycznych i kompetencji spotecznych (np. KP_KO01, KP_K02; KP_KO08).

W nauce jezyka obcego stosowane sg odpowiednie metody i srodki (np. multimedia)
pomagajac poglebiad 1 utrwala¢ znajomos¢ stownictwa fachowego.

Stosowane metody dajg mozliwos¢ osiggniecia zakladanych efektow ksztalcenia,
a partnerskie relacje ze studentami oraz wspieranie dzialajacych na Wydziale Studenckich
K6t Naukowych, w tym Kota Naukowego Gastronomow i Hotelarzy, umozliwiajg studentom
rozwijanie umiejetnosci i zdobywanie wiedzy oraz kompetencji w sposob zaspokajajacy ich
indywidualne predyspozycje i oczekiwania. Samodzielna realizacja projektow powoduje, ze
student sam moze decydowac¢ o warunkach, czasie i sposobie realizacji zadan, co zwigksza
jego odpowiedzialnos¢ i zaangazowanie w proces uczenia sig.

Studenci niepetnosprawni realizujg efekty ksztatcenia w ramach indywidualnego planu
zaje¢ (IPZ) pod opieka wybranego nauczyciela akademickiego, zgodnie z Regulaminem
Studiow w SGGW przy wsparciu powotanych przez Rektora i Dziekana pelnomocnikéw ds.
Studentow  Niepelnosprawnych. Budynki dydaktyczne umozliwiajag funkcjonowanie
studentéw z niesprawnoscig fizyczng. Nauczyciele akademiccy sg $wiadomi specyficznych
oczekiwan ze strony studentéw niepelnosprawnych, jak rowniez dysponujg wiedza, jak te
oczekiwania speini¢, m.in. dzigki szkoleniu nt. ,Pracownicy SGGW wobec studentow
niepetnosprawnych” i zaleceniom wspomnianych pelnomocnikéw, ktérzy analizujgc sytuacje
studentow niepelnosprawnych wspieraja ich w procesie dydaktycznym m.in. poprzez zakup
specjalnych sprzetow ze srodkéw PEFRON.

Wiekszosé przedmiotow realizowanych na kierunku GiH wymaga bezposredniego udziatu
nauczycieli akademickich i studentéw; w przypadku studiow stacjonarnych stanowig one
53,3% (112 pkt. ECTS), a studiow niestacjonarnych - 44,1% (92,7 pkt. ECTS).

Realizacja programu ksztalcenia uwzglednia rowniez metody ksztalcenia na odleglos¢,
z wykorzystaniem funkcji e-Learningu.

Moduly zaje¢ zwiazane z praktycznym przygotowaniem zawodowym studentow w
przypadku studiow stacjonarnych stanowia 56,2% ogodlnej puli punktéw ECTS (118 pkt
ECTS), a studiéw niestacjonarnych 51,7% (108.5 pkt. ECTS).

W wyniku dostosowania zasad wewnatrzuczelnianych do Rozporzadzenia MNiSzW z dn.
26 wrzesnia 2016 w sprawie warunkéw prowadzenia studiow Dz.U. poz. 1596
i wyeliminowaniu ECTS z zajg¢ z WF zmniejszyt si¢ udzial punktéow ECTS z puli
przedmiotéw do wyboru do 29,5% z 30%. Zgodnie z Uchwalg nr 28 - 2016/2017 Senatu
SGGW z dn. 28 listopada 2016 r. do przedmiotéw do wyboru zalicza si¢: przedmioty do
wyboru, pracowni¢ dyplomowa, praktyki zawodowe, jezyki obce, do ktérych opracowane sg
odrebne sylabusy.

Zajecia na GiH realizowane sa zgodnie z planem studiow (zal. nr 1.2.1; zal. nr 1.2.2) przy
zachowaniu odpowiednich relacji migdzy ¢wiczeniami i wykladami (68.7% vs. 31,3% studia
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stacjonarne 168,3% vs. 31,7% studia niestacjonarne) oraz udzial zaje¢ o charakterze
praktycznym, na ktérych student uzyskuje odpowiednio 63% pkt. ECTS.

Rodzaj zaje¢ i liczebnos¢ grup sg zgodne z Uchwalg nr 93/2014-2015 Senatu SGGW.
Zajecia na studiach stacjonarnych odbywaja sie od poniedziatku do piatku (z min. jednym
dniem wolnym na umozliwienie realizacji praktyk zawodowych), a na studiach
niestacjonarnych w systemie 8 weekendowych zjazdow w semestrze (pigtek, sobota, niedziela
zgodnie z zalgcznikiem nr 2 do Zarzadzenia Rektora SGGW w sprawie organizacji roku
akademickiego).

Praktyki stanowig integralng czgs¢ procesu ksztalcenia na GiH i sg nadzorowane przez
Pelnomocnika Dziekana ds. Praktyk, a przypisane im 600 godz. daje 24 punkty ECTS (200
godzin po kazdym roku studiéw). Studenci odbywajg praktyke w kraju i zagranica (Wtochy,
Litwa, USA, Kanada).

2.2.Skutecznos$¢ osiagania zakladanych efektéw ksztalcenia

Warto rozwazy¢ i w raporcie odniesé¢ si¢ odrebnie dla kazdego z ocenianych poziomow do:

1. Ogdlnych zasad sprawdzania i oceniania stopnia osiggania efektow ksztalcenia.

2. Metod sprawdzania i oceniania efektow ksztalcenia osigganych przez studentéw w trakcie i
na zakonczenie procesu ksztafcenia (dyplomowania), w tym metod sprawdzania efektow
ksztalcenia osigganych na praktykach zawodowych oraz ukazaé przykladowe powigzania
metod sprawdzania i oceniania z efektami ksztalcenia w zakresie wiedzy, umiejetnosci
oraz kompetencji spolecznych, w tym z efektami w zakresie niezbednych na rynku pracy
praktycznych umiejetnosci zawodowych oraz kompetencji spolecznych uzyskiwanych
w warunkach wlasciwych dla dzialalnosci zawodowej, jak rowniez w zakresie znajomosci
jezyka obcego.

3. Sposobow wykorzystania analizy wynikéw nauczania w doskonaleniu procesu ksztalcenia i
uczenia sie studentow.

Ponadto warto dla kazdego z ocenianych poziomow zwigzle:

1. Opisa¢ rodzaje, tematyke i metodyke prac etapowych i egzaminacyjnych, projektow oraz
praktyk.

2. Scharakteryzowa¢ rodzaje, tematyke i metodvke prac dyplomowych, ze szczegdolnym
uwzglednieniem nabywania i weryfikacji osiggniecia przez studentow kompetencji
zawodowych oraz kompetencji inzynierskich (w przypadku gdy oceniany kierunek
prowadzi do uzyskania tytulu zawodowego inzyniera lub magistra inZyniera).

3. Opisa¢ sposoby dokumentowania efektow ksztalcenia osiggnietych przez studentow (np.
festy, prace egzaminacyjne, pisemne prace elapowe, raporty, zadania wykonane przez
studentow, projekty zrealizowane przez studentow, wypeinione dzienniki prakiyk, prace
artystyczne, prace dyplomowe, protokoly egzaminow dyplomowych itp.).

4. Przedstawié wyniki monitoringu losow absolwentow potwierdzajgce przydatnosé na rynku
pracy efekiow ksztalcenia osiggnietych na ocenianym kierunku oraz identyfikujgce luki
kompetencyjne, jak rowniez informacje dotyczgce kontynuowania ksztalcenia przez
absolwentow ocenianego kierunku.

System oceny stopnia osiggania efektow ksztalcenia jest skuteczny 1 stymuluje
systematyczng prace studentow. Wykorzystywane sg takie formy jak: zaliczenia badz
egzaminy (pisemne i ustne), prezentacje, projekty, sprawozdania oraz prace zaliczeniowe,
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sprawdzajgce zdobytg wiedzg i samodzielnos¢ w jej nabywaniu. Kompetencje spoleczne
sprawdzane sg przez umiejetnos¢ pracy zespolowej: zachowanie studentow podczas zajec,
zaangazowanie w wykonanie zadan, udzial w dyskusjach oraz realizacja projektow
grupowych. System oceniania jest zgodny z wymaganiami okreslonymi w sylabusie
i przedstawiany jest studentom w czasie pierwszych zaje¢. Regulamin Studiow w SGGW
umozliwia studentom wglad do ocenionych prac oraz okresla zasady zaliczenia komisyjnego.
Umiejetnosci prowadzenia badan naukowych, np. doboru metod i technik badawczych oraz
analizy danych, weryfikowane sg przez pracg dyplomowa, a egzamin dyplomowy sprawdza
osiggnigte efekty ksztalcenia. Ocene efektow ksztalcenia, sposob ich dokumentacji oraz wage
poszczegolnych czesci modutu okresla osoba za niego odpowiedzialna, czemu stuzy przyjeta
procedura w Uczelni. Nauczyciel odpowiedzialny za przedmiot przygotowuje weryfikacje
efektow ksztatcenia w systemie eHMS, dla przedmiotu/modutu po kazdym semestrze, z ktorej
Pelnomocnik ds. JK sporzadza raport zbiorczy i prezentuje go na Radzie Wydziatu zgodnie
z Terminarzem prac WSZiDJK. Analiza dokumentacji WEK wskazuje na wlasciwy dobor
tresci, metod nauczania i oceniania.

Efekty ksztalcenia uzyskane z czeéci wykladowej sg weryfikowane na podstawie
egzaminu, prezentacji, referatu, itp., a z czeSci ¢wiczeniowej na podstawie kolokwiow,
wykonania zadann laboratoryjnych, obliczeniowych, problemowych, samodzielnie lub
zespotowo wykonanych projektow, prezentacji itp.

Efekty ksztalcenia uzyskane w trakcie praktvk weryfikowane sg przez Pelnomocnika ds.
Praktyk na podstawie dziennika praktyk, oceny opiekuna praktyk oraz samooceny studenta na
temat osiggnigtych umiejetnosei i kompetencji.

Efekty ksztalcenia w zakresie jezykow obcych weryfikowane sg przez prace pisemne
i prezentacje, sprawdzajace znajomos¢ stownictwa, gramatyki, umiejgtno$¢ rozumienia
materiatow zrodtowych oraz umiejetnosci komunikowania sie.

Analiza osiggania efektéw ksztalcenia prowadzona jest po zakonczeniu cyklu ksztalcenia
w danym roku akademickim i shuzy wprowadzaniu zmian w tresciach, metodach prowadzenia
zaje¢ identyfikujac obszary do ewentualnego doskonalenia.

Monitoring jako$ci ksztalcenia odbywa si¢ przez hospitacje zaje¢¢, analiz¢ dokumentacji
z praktyk, sylabuséw 1 opiséw modulow, ankiety studentéw i absolwentéw oraz regularna
weryfikacje losowo wybranych prac dyplomowych. Wprowadzane zmiany konsultowane sa
z interesariuszami wewnetrznymi i zewnetrznymi.

Zaliczenia i egzaminy w formie pisemnej zawieraja pytania otwarte, sprawdzajace
i oceniajgce umiejetnoéci samodzielnego formulowania odpowiedzi lub pytania zamknigte
weryfikujace poziom wiedzy. Prace pisemne sprawdzajg tez umiej¢tnosci analizowania
dostepnych informacji i podejmowania na ich podstawie rozwiazan decyzyjnych (KP_U08)
oraz rozumienia potrzeby poszerzania i aktualizowania wiedzy z zakresu studiowanego
kierunku (KP_KO01).

Prace etapowe i zaliczeniowe wymagaja rozwiazania zadania problemowego, dzigki
ktoremu sprawdzana i oceniana jest wiedza dotyczaca okreslonego problemu zwigzanego
z kierunkiem ksztalcenia (KP_ W01 — KP_W11). Nastepuje sprawdzenie umiejetnosci doboru
i wykorzystania materiatow Zrodlowych, ich analizy i wnioskowania (KP_U01, KP_Ul1)
oraz kompetencji dotyczacych swiadomosci znaczenia spolecznej, zawodowej czy etycznej
odpowiedzialnosci w zakresie studiowanego kierunku (KP_KO05). Sprawozdania z ¢wiczen
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laboratoryjnych i audytoryjnych, weryfikuja wiedze¢ zdobyta w ramach przedmiotu (np.
KP WO03), zdolnosci do analizy, podsumowania uzyskanych wynikow, wnioskowania,
umiejetnos¢ formutowania zadan inzynierskich (KP_UO03, KP U06), a takze kompetencje
dotyczace predyspozycji do pracy w grupie i przyjmowania w niej réznych rol (KP_KO02).

Projekty sg sposobem sprawdzenia wiedzy (KP_WO01 — KP_W11), sprawdzajg umiejetnosé
formulowania celu, planowania pracy, doboru, wykorzystania metod i narzedzi do jego
realizacji oraz kompleksowo sprawdzaja umiejetnos¢ przygotowania opracowan
z wykorzystaniem roéznych zrodel w jezyku polskim i obcym, a takze umiejetnos¢ szeroko
rozumiane] komunikacji spolecznej (KP_U12). Przygotowanie projektow umozliwia
weryfikacje i ocen¢ kompetencji spotecznych w zakresie rozumienia potrzeby poszerzania
i aktualizowania wiedzy, zdolno$ci pracy w zespole, okreslania priorytetéw stuzgcych
realizacji zadan (KP_KO01 - KP_K03).

Podczas praktyk sprawdzane 1 oceniane sa umiejetnosci zastosowania wiedzy,
rozwigzywania podstawowych probleméw inzynierskich oraz podejmowania standardowych
dziatan z zakresu studiowanego kierunku (KP_U02, KP UO03, KP UO0S), a takze kompetencje
odnoszace si¢ do pracy w grupie z przyjmowaniem roéznych rol, okreslania priorytetow
stuzacych realizacji dziatan, czy tez swiadomosci znaczenia spotecznej, zawodowej i etycznej
odpowiedzialnosci (KP_KO02, KP_ K03, KP_KO05).

Ocena formalna na zakonczenie calego procesu ksztalcenia prowadzona jest poprzez ocene
prac dyplomowych, ktére majg charakter projektowy lub analityczny, pozwalajg na
weryfikacje osiggania kompetencji zawodowych oraz inzynierskich, a ich tematyka jest
spojna z tresciami programowymi, odnosi si¢ do zagadnien wiodacych we wspolczesnej
gastronomii 1 hotelarstwie (zal. nr 6).

Efekty ksztalcenia sa dokumentowane w formie pisemnej jako: kolokwia, prace opisowe,
projekty, prezentacje, sprawozdania z ¢wiczen; testy, jak rowniez w formie elektroniczne;j:
plyty CD, pamie¢ przenosna, twardy dysk komputera. Efekty ksztalcenia osiggane przez
studentow podczas praktyk oceniane sg przez bezposredniego opiekuna w porozumieniu
z Pelnomocnikiem ds. Praktyk. Ocena za praktyke jest wystawiana na podstawie
wypelnionego dzienniczka praktyki, opinii pracodawcy lub bezposredniego opiekuna praktyki
w miejscu pracy, potwierdzonej telefonicznie w rozmowie z Pelnomocnikiem oraz rozmowy
ze studentem i jego opinii na temat osiggnietych efektéw ksztalcenia.

Wydzial na biezagco monitoruje potrzeby rynku pracy, jak rowniez zbiera opinie
interesariuszy zewnetrznych, czego efektem byla m.in. modyfikacja planu studiéw od roku
2015/2016. Planowane jest rbwniez monitorowanie losoéw absolwentow, co bylo dotychczas
niemozliwe ze wzgledu na okres prowadzenia kierunku.

Absolwenci GiH szybko odnajduja si¢ na rynku pracy ze wzgledu na ich profesjonalizm,
przygotowanie do pracy zaréwno w gastronomii, jak i hotelarstwie, posiadajac dyplom
SGGW, ktoéry w opinii pracodawcow potwierdza ich wysokie kompetencje.



2.3.Rekrutacja kandydatéw, zaliczanie etapow studiow, dyplomowanie,
uznawanie efektow ksztalcenia oraz potwierdzanie efektow uczenia si¢

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ si¢ odrebnie dla kazdego z ocenianych poziomow do:

1. Wymagan stawianych kandydatom oraz kryteriow stosowanych w  postepowaniu
kwalifikacyjnym.
2. Warunkdw i zasad uznawania efektow i okresow ksztalcenia oraz kwalifikacji uzyskanych

w szkolnictwie wyzZszym.

3. Zasad, warunkéw i trybu potwierdzania efektow uczenia si¢ uzyskanych poza szkolnictwem
WYZSZYym.

4. Procesu dyplomowania.

5. Sposobéw oraz narzedzi monitorowania i oceny progresji studentéw (np. liczby
kandydatow, przyjetych na studia, odsiewu studentow, liczby studentéw konczqcych studia
w terminie) oraz dzialan podejmowanych na podstawie tych informacji.

Dodatkowe informacje, ktére jednostka uznaje za wazne dla oceny tego kryterium:

Warunki i tryb rekrutacji okresla Uchwata Senatu SGGW nr 85-2014/2015, zapewniajgc
rowne szanse kandydatom m.in. przez upublicznienie jej tresci na stronie internetowej
Uczelni i Wydziatu. Obserwuje si¢ dosé¢ stabilng liczbg kandydatéw na studia na GiH (ok.
3 kandydatow na 1 miejsce — st. stacjonarne; 1 kandydat na 1 miejsce — st. niestacjonarne),
przy zmniejszajgcej si¢ liczbie punktéow kwalifikacyjnych (z 61,9 w 2013. do 49 w 2016.).
Popularno$¢ kierunku GiH wynika ze wzrastajacego znaczenia gospodarczego sektora ustug i
promocyjnych dzialan Wydziatu.

Uznawanie efektow i okresow ksztalcenia oraz kwalifikacji uzyskanych na innych
kierunkach studiow odbywa sie zgodnie z §16, ust. 2-6 Regulaminu Studiéow w SGGW.

Podstawg zaliczenia praktyki lub jej czgsci moze by¢ wczesniej odbyta praktyka
o podobnym charakterze, praca zawodowa studenta (1 raz w ciaggu studiow), jesli charakter
pracy odpowiada wymogom okre§lonym w programie ksztalcenia dla danej praktyki, a o jej
zaliczeniu decyduje Pelnomocnik ds. Praktyk.

Zasady, warunki i tryb potwierdzania efektow uczenia si¢ okresla Uchwala Nr 92-
2014/2015 Senatu SGGW. Odpowiedzialnos¢ za potwierdzanie efektow uczenia si¢ (PEU),
w szczegoblnosei za jego harmonogram, spoczywa na kandydacie. Zgodnie z tg Uchwalg w
dniu 29.09.2015 r. Rada Wydzialu powolala Pelnomocnika Dziekana ds. PEU oraz
5 recenzentéw PEU sposrod minimum kadrowego GiH. Zgodnie z Regulaminem Studiow w
SGGW (§12a) student przyjety na studia na podstawie PEU realizuje je wedlug
spersonalizowanych planéw studiow (SPS), pod opieka wyznaczonego opiekuna naukowego
sposréd minimum kadrowego.

Proces dyplomowania obejmuje seminaria dyplomowe, wykonanie i oceng pracy
dyplomowej oraz egzamin dyplomowy. Prace dyplomowe sg przygotowywane zgodnie
z wytycznymi SGGW (Zalgcznik do Zarzadzenia Nr 34 Rektora SGGW oraz Instrukcja V1.4
WSZiDJK) i weryfikowana w systemie antyplagiatowym. Przekroczenie wskaznikow
podobienstwa zobowigzuje promotora do podjgcia decyzji o dopuszczeniu studenta do
egzaminu dyplomowego lub skierowaniu jego sprawy do komisji dyscyplinarnej. Warunki
przystapienia do egzaminu dyplomowego i zasady jego przeprowadzania okresla § 27-31
Regulaminu Studiéw w SGGW.



Pierwsi absolwenci kierunku GiH uzyskali tytul inzyniera w 2016/2017r. Do dnia
dzisiejszego 49 studentéw uzyskalo status dyplomanta, 35 (71%) tytul inzyniera, a 17 studiuje
na kierunku Zywienie cztowieka i ocena zywnosci. Pozostali podjeli prace zawodowa.

3. Skuteczno$¢ wewnetrznego systemu zapewnienia jakosci ksztalcenia

3.1.Projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie i okresowy przeglad programu
ksztalcenia

Warto rozwazyc i w raporcie odnies¢ sie do:

1. Zasad projektowania, dokonywania zmian i zatwierdzania programu ksztalcenia.

2. Sposobow i zakresu biezgcego monitorowania oraz okresowego przeglgdu programu
ksztalcenia na ocenianym kierunku.

3. Sposobow oceny osiggnigcia efektow ksztalcenia przez studentow ocenianego kierunku,
z uwzglednieniem poszczegdlnych etapow ksztalcenia, jego zakonczenia oraz przydatnosci
efektow ksztalcenia na rynku pracy lub w dalszym ksztalceniu, jak tez wykorzystania
wynikow tej oceny w doskonaleniu programu ksztalcenia.

4. Zakresu, form wudzialu i wplywu interesariuszy wewnetrznych, w tym studentow,
i interesariuszy zewnglrznych na doskonalenie i realizacje programu ksztalcenia na

ocenianym kierunku.
5. Sposoboéw  wykorzystania  wynikéw  zewnetrznych  ocen  jakosci  ksztalcenia
i sformulowanych zalecen w doskonaleniu programu ksztalcenia na ocenianym kierunku.

Projektowanie programu ksztatcenia na GiH odbylo si¢ wg. nastepujgcej procedury: Rada
WNoZCziK podjeta uchwale w sprawie programu ksztalcenia na kierunku GiH na poziomie
studiow pierwszego stopnia i praktycznym profilu ksztalcenia na studiach stacjonarnych
1 niestacjonarnych, uruchamiajgc prace nad opracowaniem programu ksztalcenia w ramach
owczesne] Wydziatowej Komisji ds. Dydaktyki i Jakosci Ksztalcenia (obecnie Wydziatowa
Komisja ds. Dydaktyki) przy konsultacjach z interesariuszami zewne¢trznymi i wewnetrznymi;
Senat SGGW na podstawie pozytywnej opinii Senackiej Komisji ds. Dydaktyki
1 Wychowania podjat uchwale w sprawie efektow ksztalcenia dla programu ksztalcenia na
w/w kierunku. Kierunkowe efekty ksztalcenia dla programu odnosza si¢ do wzorcowego
opisu efektow ksztalcenia oraz wizji i misji WNoZCziK oraz uwzgledniaja wszystkie
kompetencje inzynierskie, a ich prawidlowos¢ zostala sprawdzona na podstawie matrycy
(zal. nr 1.4.1; zal. nr 1.4.2).

Podstawa wprowadzania zmian tresci programowych sa osiagnigcia naukowe oraz opinie
interesariuszy zewngtrznych oraz interesariuszy wewnetrznych, wyrazane w trakcie
bezposrednich spotkan oraz w anonimowych badaniach jako$ci ksztalcenia. Wyniki tych
dziatan sa podstawa do okresowego przegladu programu ksztalcenia oraz hospitacji zajec
ocenionych krytycznie.

Regularna weryfikacja przedmiotéw, praktyk studenckich i tematéw prac dyplomowych,
pozwala na wnikliwg analize procesu ksztalcenia na GiH oraz jego adiustacje w celu
podniesienia jakosci ksztalcenia i zwigkszenia konkurencyjnosci absolwentéw na rynku
pracy. Weryfikacja zglaszanych tematow prac dyplomowych jest prowadzona zaréwno w
zakresie spelnienia warunkow okreslonych odpowiednig procedura, profilem naukowo-
badawczym katedr i1 potencjalnych promotordéw oraz zgodnosci z efektami ksztatcenia.



Osiagnigcie zalozonych efektow ksztalcenia przez studentéw w zakresie wiedzy jest
sprawdzane poprzez egzaminy pisemne (testowe i opisowe), rozwigzywanie zadan
problemowych, raporty z badan laboratoryjnych i audytoryjnych przygotowane indywidualnie
lub grupowo, prezentacje multimedialne oraz koncowy egzamin dyplomowy. Zadania
wykonywane indywidualnie 1 grupowo w ramach éwiczen laboratoryjnych, przygotowywanie
kwerend i analiz materiatow zrédlowych w ramach ¢wiczen audytoryjnych, prezentacje
zalozen i osiggnigtych wynikow badan na seminariach oraz w ramach prac dyplomowych
weryfikujg osiagniecie zakladanych umiejetnosci. Kompetencje spoteczne sprawdzane sg
przez ocen¢ realizacji zadan grupowych, zaangazowania w dyskusje, case studies oraz
podejscie do samoksztalcenia. Studenci wyrazaja swoje opinie na temat sposoboéw weryfikacji
osiggania efektow ksztalcenia podczas posiedzen Rady Wydziatu, spotkan z Kolegium
Dziekanskim 1 Pelomocnikiem Dziekana ds. JK, zglaszajac propozycje zmian
i argumentujac ich zasadnos¢. Udzial przedstawicieli roznych grup interesariuszy, zaréwno
wewnetrznych jak i zewnetrznych, pozwala na holistyczne dziatania usprawniajgce proces
ksztalcenia na GiH zardwno co do jego form, jak i tresci. W doskonaleniu ksztalcenia na
kierunku GiH wykorzystano tez uwagi i sugestie formulowane przez czlonkéw zespolow
wizytujacych PKA w trakcie oceny dwoéch pozostalych kierunkéw realizowanych na
Wydziale. W doskonaleniu programu ksztalcenia wykorzystuje si¢ rowniez wyniki WEK;
analize rozkladu ocen uzyskiwanych z egzaminow i zaliczen oraz prac etapowych, jak tez
weryfikacje tematéw prac dyplomowych oraz analize ocen z prac 1 egzamindéw
dyplomowych.

Projektowanie, zatwierdzanie, monitorowanie i okresowy przeglad programu ksztalcenia
odbywa si¢ zgodnie z WSZiDJK i przebiega wg rokrocznie zatwierdzanego Terminarza prac.

3.2. Publiczny dost¢p do informacji

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ sig¢ do:

1. Zakresu, aktualnosci i zgodnosci z potrzebami roznych grup odbiorcow, w tym przysziych
i obecnych studentow, udostepnianej publicznie informacji o warunkach rekrutacyi,
programie ksztafcenia i jego realizacyi.

2. Zakresu i dostegpnosci informacji o uznawaniu efektow ksztalcenia i kwalifikacji
uzyskanych w  szkolnictwie wyziszym, zasadach dyplomowania oraz zasadach
potwierdzania efektow uczenia si¢ uzyskanych poza systemem studiow.

3. Sposobow, czestosci i zakresu oceny publicznego dostepu do informacji, udzialu w ocenie

roznych grup interesariuszy, w tym studentow, a takze skutecznosci dziatan doskonalgcych

w tym zakresie.
Dodatkowe informacje, ktore jednostka uznaje za wazne dla oceny tego kryterium:

Informacje na temat oferty dydaktycznej WNoZCiK, zamieszczone s3 na stronie glownej
Uczelni (zakladka dla studentow i dla kandydata) oraz na stronie Wydzialu (zakladka-
Student oraz Kandydat), a dotyczace zasad i procesu rekrutacji na studia oraz nt. pomocy
materialnej i zakwaterowania w domach studenckich na stronie Uczelni (zakladka -
Rekrutacja). Informacje na ten temat przekazywane sg tez w czasie dzialan promocyjnych
(np. Targi Edukacyjne; Dni Otwarte; Dni SGGW; spotkania z wuczniami szkot
ponadgimnazjalnych; cykliczne konferencje organizowane na Wydziale ,Nasza oferta —
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Twoja decyzja™). Wydzial wspolpracuje ze szkolami ponadgimnazjalnymi, zwlaszcza
ksztalcacymi w zakresie gastronomii 1 hotelarstwa (np. Zespot Szkét Gastronomicznych czy
Zespot Szkot Gastronomiczno-Hotelarskich w Warszawie, Zespot Szkot Ponadgimnazjalnych
nr 2 RCKUiP w Lowiczu).

Na stronie internetowej Wydziatu udostgpniane sg informacje o dyzurach w Dziekanacie,
plany studiow, efekty ksztalcenia, wewnegtrzne akty prawne nt. procesu dydaktycznego oraz
pomocy materialnej oraz wzory formularzy.

Informacje dotyczace studidw i realizowanych przedmiotow dostepne sa na tablicach
informacyjnych Wydziatu lub Katedr, sa tez przekazywane bezpoérednio przez nauczycieli
akademickich odpowiedzialnych za przedmiot/modut podczas pierwszych zajec.

Pracownicy dziekanatu prowadzg kompetentng obsluge studentdw z wykorzystaniem
systemu e-HMS w zakresie wszystkich etapow i aspektéw studiowania zapewniajgc tez
pomoc w biezacych sprawach zwigzanych z tokiem studiow. Godziny otwarcia dziekanatu sg
zgodne z Pismem okélnym nr 3 JM Rektora SGGW w Warszawie z dnia 3 grudnia 2013 r.
Jakos¢ obstugi administracyjnej monitorowana jest poprzez badanie opinii studentow na ten
temat, wskazujgc na satysfakcjonujacy jej poziom.

Publiczny dostep do informacji oceniany jest w trakcie spotkan Wiladz Dziekanskich
i Pelnomocnika ds. JK ze studentami i przedstawicielami samorzadu studenckiego oraz
kontaktéw z interesariuszami zewnetrznymi, a uzyskiwane uwagi sg uwzgledniane w jego
doskonaleniu. Strona internetowa Wydzialu uznana zostata przez Prorektora ds. Dydaktyki
SGGW jako wzorcowa.

4. Kadra prowadzgaca proces ksztalcenia

4.1. Liczba, dorobek naukowy/artystyczny, doSwiadczenie zawodowe zdobyte
poza uczelnig oraz kompetencje dydaktyczne kadry

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ sie do liczby, struktury kwalifikacji, dorobku
naukowego/artystycznego, doSwiadczenia zawodowego zdobytego poza uczelnig nauczycieli
akademickich, w tym w szczegélnosci nauczycieli akademickich stanowigcych minimum
kadrowe tego kierunku, a takze innych osob prowadzgcych zajecia ze studentami na
ocenianym kierunku oraz ich kompetencji dydaktycznych (z uwzglednieniem przygotowania
do prowadzenia zajeé¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglos¢ oraz w
Jjezykach obcych, w przypadku prowadzenia ksztalcenia na odleglos¢ lub w jezykach obcych
na ocenianym kierunku). W tym kontekscie warto wymieni¢ najwazniejsze osiggniecia
dydaktyczne jednostki z ostatnich 5 lat w zakresie ocenianego kierunku studiow (wlasne
zasoby dydaktyczne, podreczniki autorstwa kadry, miejsca w prestizowych rankingach
dydaktycznych, popularyzacja, itp.).

Doboér nauczycieli stanowigcych minimum kadrowe i prowadzacych zajecia na GiH
odbywa si¢ na podstawie analizy zgodnosci profilu ich wyksztalcenia, zdobytych kompetencji
poza Uczelnig oraz prowadzonych prac badawczych z zakladanymi efektami ksztalcenia.
Interdyscyplinarnos¢ programu ksztalcenia na GiH odzwierciedlajg zréznicowane
kompetencje nauczycieli uczestniczacych w realizacji planu ksztalcenia zdobyte zaréwno
poprzez prowadzone badania naukowe i powstajace w ich wyniku publikacje naukowe
i dydaktyczne, jak réwniez zdobyte doswiadczenia zawodowe poza Uczelnig. Nauczyciele
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akademiccy zachecani sg do odbywania stazy naukowych i zawodowych zaréwno w kraju jak
i zagranica, a oferta tych mozliwosci zwigksza si¢ wraz ze wzrostem liczby podpisanych
umow i porozumien o wspotpracy. W roku ak. 2016/2017 - 3 osoby odbyly zawodowy staz
krajowy. Pracownicy naukowo-dydaktyczni realizujacy zajecia na GiH s3 autorami
podrecznikow akademickich i skryptoéw oraz publikacji naukowych z zakresu konotowanego
efektami ksztalcenia. W latach 2012-2016 opublikowano okoto 140 publikacji z listy A, 300
publikacji z listy B MNiSW, 29 monografii, 117 rozdziatéw monografii oraz okolo 200
artykuldw w czasopismach popularno-naukowych, ktére cytowano ponad 1300 razy.
Pracownicy Wydzialu publikuja w prasie branzowej np. Przeglad Gastronomiczny,
Ekonomiczne Problemy Turystyki, sa czlonkami ich Kolegidow Redakcyjnych. Przeglad
Gastronomiczny od 2018r. obejmie patronatem prasowym kierunek GiH, a przewodniczaca
jego Rady Programowej bedzie Dziekan Wydzialu. Dorobek i doswiadczenie pracownikow
podlega okresowej ocenie, a ich kompetencje sa potwierdzane dyplomami, zaswiadczeniami
i certyfikatami znajdujacymi si¢ w ich teczkach osobowych.

4.2.Obsada zaje¢ dydaktycznych

Warto rozwazyé i w raporcie odniesé¢ sie do zasad obsady zajeé dydaktycznych pod kgtem
kompetencji dydaktycznych oraz zgodnosci dorobku i doswiadczenia zawodowego nauczycieli
zdobytego poza uczelnig, z zakresem zajeé oraz praktycznymi umiejetnosciami wskazanymi
w opisie efektow ksztalcenia lub zgodnosci dorobku naukowego/artystycznego nauczycieli
z dyscyplinami naukowymi/artystycznymi, z ktérymi te zajecia sq powigzane, ze szczegolnym
uwzglednieniem zajeé, ktore prowadzq do osiggania przez studeniow kompetencyi
zawodowych i inzynierskich (w przypadku gdy oceniany kierunek prowadzi do uzyskania
tytulu  zawodowego inZyniera lub magistra inZyniera), Iqczenia przez nauczycieli
akademickich i inne osoby prowadzqce zajgcia dzialalnosci dydaktycznej z dzialalnoscig
zawodowgq oraz wilgczania studentéw w prowadzenie praktycznych prac projektowych.

Zajecia na GiH prowadzi 25 samodzielnych pracownikow nauki, 60 doktorow
i 22 magistrow (gt. doktorantow), ktorych do$wiadczenie i dorobek naukowy sa spojne
z treSciami zawartymi w programie ksztalcenia 1 zakladanymi efektami ksztalcenia.
Prowadzone przez te osoby badania naukowe maja charakter interdyscyplinarny i obejmuja
problemy zwiagzane zprodukcja i technologia Zzywnosci, towaroznawstwem zywnosci,
technologia gastronomiczng, zachowaniami i ochrong konsumentéw, fizjologia zywienia
i zywieniem roéznych grup populacyjnych, jak réwniez zarzadzaniem 1 organizacjg
przedsigbiorstwa. W minimum kadrowym znajduje si¢ 1 profesor, 5 doktorow hab. oraz
10 doktorow, ktérzy prowadzg badania naukowe, m.in. w zakresie jakosci i bezpieczenstwa
zywnosci, projektowania i wyposazenia technologicznego zakladéw gastronomicznych,
wplywu procesu technologicznego na jakos$¢ sensoryczna i wartos¢ odzywcza potraw,
uwarunkowan zachowan konsumentoéw na rynku ustug, specyfiki marketingu ustug. Zdobyte
przez te osoby doswiadczenie zawodowe obejmuje m.in. opracowywanie dokumentacji
HACCP w zakladach gastronomicznych, opracowywanie 1 wdrazanie projektow
gastronomiczno-technologicznych, uczestnictwo w panelach eksperckich, wspélpracg w
dziedzinie consultingu i badan marketingowych, udzialu w radach programowych czasopism
branzowych i publikowanie na ich tamach. Doswiadczenia zawodowe sa systematycznie



uzupelniane poprzez odbywane staze zawodowe, np. w hotelach Sheraton Warsaw, Start
Hotel Atos. Kompetencje dydaktyczne kadry sa rowniez efektem odbytych stazy naukowo-
dydaktycznych w uczelniach prowadzacych podobne kierunki, np. Leeds Metropolitan
University w Wielkiej Brytanii czy Jyvaskyla Polytechnic w Finlandii oraz zajec
dydaktycznych realizowanych w ramach Erasmus Programme Staff Teaching Mobility.
Prowadzone sa tez szkolenia dla pracownikéw zywienia zbiorowego w zakresie planowania
iorganizacji zywienia oraz systemu HACCP, systeméw zarzadzania jako$cia oraz
monitorowania zagrozen mikrobiologicznych w gastronomii. Nauczyciele uczestniczg tez
w realizacji studiéw podyplomowych ,,Nowoczesna organizacja i zarzgdzanie w gastronomii”
oraz kursow szkoleniowych .,Profesjonalne zarzadzanie w gastronomii”. Do osiggnie¢
dydaktycznych kadry mozna zaliczyé podreczniki akademickie, np. ,,Technologia
gastronomiczna” pod red. E. Czarnieckiej-Skubina (2016), ,,Technologiczne projektowanie
zakladow gastronomicznych” pod red. W. Grzesinskiej (2012); ,Marketing ustug
hotelarskich™ autorstwa M. Jeznach (2008), ,.Zachowania konsumentéw na rynku ustug
gastronomicznych — aspekt marketingowy” autorstwa I. Kowalczuk (2012), Serwicyzacja
konsumpcji w polskich gospodarstwach domowych, wspotautorstwa K. Gutkowskiej (2010);
autorstwo publikacji w czasopismach naukowych i branzowych zwigzanych z problematyka
wlasciwa dla GiH, jak tez udzial w opracowaniu podrecznikdow dla szkotl srednich o profilu
gastronomicznym.

Nauczyciele angazuja studentéw w prowadzenie praktycznych prac projektowych; m.in.
opracowanie wytycznych do szkolenia personelu z zakresu obstugi konsumenta, np: Piec¢ Po,
Marina Diana, Kamanda Lwowska, Cukiernia Smaki. Studenci opracowali tez wytyczne
usprawniajgce organizacj¢ pracy, podniesienie jakosci obslugi klienta 1 zwigkszenie
satysfakcji gosci z wuslug; opracowali technologie wytwarzania nowych produktow
gastronomicznych 1 zaproponowali oryginalng oferte gastronomiczng dla turystow
w restauracjach Kamanda Lwowska oraz Kociot Smaku. Nagrali tez film edukacyjny na temat
organizacji biznesowych przyje¢ okoliczno$ciowych, opracowali wytyczne do prowadzenia
niskotemperaturowej obrobki termicznej drobiu, czy zalecenia technologiczne dot.
niskotemperaturowej obrobki sous vide ziol i przypraw do wykorzystania w zakladach
gastronomicznych. Ponadto studenci zrzeszeni w Kole Naukowym Gastronoméw 1 Hotelarzy
uczestnicza w réznych projektach badawczych, np. w badaniach innowacyjnosci w branzy
gastronomicznej, a wyniki tych prac beda publikowane w recenzowanych czasopismach.

4.3. Rozwdj i doskonalenie kadry

Warto rozwazy¢ i w raporcie odniesé sig do:

1. Zalozen, celow i skutecznosci prowadzonej polityki kadrowej, z uwzglednieniem metod
i kryteriow doboru oraz rekrutacji kadry, sposobow, zasad i kryteriow oceny jakosci kadry
oraz udzialu w tej ocenie roznych grup interesariuszy, w lym studentow, a lakze
wykorzystania wynikow oceny w rozwoju i doskonaleniu kadry.

2. Systemu wspierania i motywowania kadry do rozwoju zawodowego, naukowego lub
artystycznego oraz podnoszenia kompetencji dydaktycznych. W tym kontekscie warto
przedstawi¢c awanse naukowe/zawodowe kadry zwigzanej z ocenianym kierunkiem
studiow.

Dodatkowe informacje, ktore jednostka uznaje za wazne dla oceny tego kryterium
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W jednostce prowadzona jest projakosciowa polityka kadrowa, sklaniajaca pracownikow
do zwiekszania aktywnosci naukowej i podnoszenia kwalifikacji oraz kompetencji
praktycznych i mobilnosci, ktorg wspiera wewngtrzny system oceny. W latach 2012-2016
zakonczono: 35 postgpowan doktorskich, 16 habilitacyjnych i 4 profesorskie. Projakosciowy
charakter polityki kadrowej polega tez na zatrudnianiu nowych pracownikow w trybie
konkursu. Pracownicy osiggajacy sukcesy w dzialalnosci naukowej, dydaktycznej lub
organizacyjnej przedstawiani sa do wyrdznienia Nagroda JM Rektora SGGW, jak rowniez ich
sukcesy upubliczniane sg na stronie internetowej Wydzialu i na posiedzeniach Rady
Wydzialu. Skuteczno$¢ przyjetej polityki kadrowej potwierdzaja wzrastajgce wskazniki
aktywnosci naukowej, dydaktycznej oraz zaangazowania organizacyjnego pracownikow
jednostki. W ramach rozwoju kompetencji zawodowych pracownicy uczestniczg w rdznych
szkoleniach badz dysponujg doswiadczeniem zawodowym w wyniku zatrudnienia w sektorze
ushug gastronomicznych i hotelarskich.

5. Wspélpraca z otoczeniem spoleczno-gospodarczym w procesie ksztalcenia
Warto rozwazy¢ i w raporcie odniesé sig do:

1. Zakresu i form wspolpracy jednostki z instytuciami gospodarczymi, badawczo-
rozwojowymi oraz jej wplywu na program ksztalcenia na ocenianym kierunku i jego
realizacje.

2. Zakresu i form wspdlpracy jednostki z otoczeniem spoleczno-gospodarczym, ze
szczegolnym uwzglednieniem pracodawcow, w opracowaniu programu oraz w realizacji
procesu ksztalcenia na ocenianym kierunku, w tym w realizacji prac etapowych
i dyplomowych oraz praktyk zawodowych.

Dodatkowe informacje, ktore jednostka uznaje za waine dla oceny tego kryterium:

Wydzial wspolpracuje z licznymi jednostkami naukowo-badawczymi, wdrozeniowymi
i przedsigbiorstwami, na podstawie podpisanych porozumien o wspotpracy, co utatwia udzial
ich przedstawicieli w zajeciach dydaktycznych, opiniowanie zalozen i tresci programowych,
znalezienie miejsc praktyk dla studentéw, a pracy dla absolwentow. W wyniku tej wspdipracy
uzyskuje si¢ rowniez opinie na temat programu ksztalcenia, ktére wykorzystywane sg w jego
doskonaleniu. Szczegdlnie wartosciowe bylo seminarium pt. Rola pracodawcow kluczowych
i ich wplyw na doskonalenie jakosci ksztalcenia, zorganizowane w dniu 21.05.2014r. Sugestie
zostaly uwzglednione w zmienionym od 2015r. programie ksztatcenia. Obecnie dyskutowane
jest dalsze doskonalenie programu poprzez zwigkszenie upraktycznienia, co wyrazali
uczestnicy zorganizowanego 25.04.2017 r. seminarium nt. Upraktycznienie ksztalcenia na
kierunku GiH. Wspolprace z otoczeniem spoleczno-gospodarczym zintensyfikowalo
powolanie w 2012 roku Zespotu Pracodawcéw i Doradcéw przy Radzie WNoZCziK, ktérego
cztonkowie reprezentujg kluczowych pracodawcow, a pozyskiwane od nich opinie
nt. zgodno$ci zalozonych efektow ksztalcenia z potrzebami rynku pracy sa podstawa
wprowadzania zmian do programu ksztalcenia. Do zespolu tego wcigz wlaczani sg kolejni
eksperci, a liczba porozumien o wspdlpracy z otoczeniem gospodarczym systematycznie
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wzrasta (kolejnych 17 w latach 2016-2017), co sprzyja pozyskiwaniu nowych miejsc
odbywania praktyk i stazy zawodowych. Kilkakrotnie w roku organizowane sg spotkania z
reprezentantami zespotu, w celu nakreslania biezacych zadan i celow dlugofalowych.
W wyniku tych spotkan zrodzita si¢ m.in. koncepcja uruchomienia cyklu dodatkowych zajec
dla studentéow GiH na zakonczenie cyklu ksztalcenia, ktdrego celem bylo dokonanie swoistej
synergii migdzy zdobytymi umiejetnosciami w trakcie studiow z ich praktycznym
odniesieniem do realnych oczekiwan w miejscu pracy.

6. Umie¢dzynarodowienie
Warto rozwazyé i w raporcie odnies¢ sie do:

1. Roli umiedzynarodowienia procesu ksztafcenia w koncepcji ksztalcenia i planach rozwoju
kierunku (przy uwzglednieniu kazdego z ocenianych poziomow ksziafcenia).

2. Aspekiow programu ksztalcenia i jego realizacji, kiore stuzqg umiedzynarodowieniu, ze
szezegolnym uwzglednieniem ksztatcenia w jezykach obcych.

3. Stopnia przygotowania studentow do uczenia sig w jezykach obcych i sposobow weryfikacji
osiggania przez studentow wymaganych kompetencji jezvkowych oraz ich oceny.

4. Mobilnosci miedzynarodowej studentow i kadry.

Przy opracowywaniu programu ksztalcenia na GiH brano pod uwage programy ksztalcenia
na uczelniach zagranicznych, m.in. takich, jak: Manchester Metropolitan University,
Bournemouth University, Orebro University, czy tez ICI International Culinary Arts School.

Studenci uczestniczag w zaj¢ciach prowadzonych przez gosci z zagranicy w ramach
programow Visiting Professor oraz ERASMUS+. Istnieje tez mozliwos¢ studiowania na
uczelniach zagranicznych w ramach programu ERASMUS+, ERASMUS MUNDUS
ACTION 2, CEEPUS (41 uméw z partnerami zagranicznymi) oraz wyjazdow na praktyki
istaze zawodowe. Studenci maja mozliwos¢ korzystania z oferty szkot letnich
organizowanych m.in. przez Euroleague of Life Sciences (ELLS).

Umigdzynarodowienie procesu ksztalcenia odbywa si¢ poprzez realizacje lektoratow na
studiach I stopnia (120 godzin na studiach stacjonarnych i 72 godz. na studiach
niestacjonarnych -7 ECTS). Studenci GiH studiowali w ramach wymiany mi¢dzynarodowe;j
na uczelniach w Holandii i Finlandii. Poza tym uczestniczyli w objazdowych praktykach
zagranicznych (Wlochy, Litwa), a od 2017 roku majg mozliwos¢ odbycia praktyk w USA
1 Kanadzie. Pelnomocnik Dziekana ds. Wspdlpracy Miedzynarodowej informuje studentow
o mozliwosciach wyjazdu zagranicznych przez strong internetowg Uczelni i Wydziatu.
Mobilnoé¢ kadry w zakresie wspolpracy miedzynarodowej jest realizowana w ramach
projektow naukowo-badawczych i1 dziatalnosci dydaktycznej. W ramach programu Tempus
oraz Erasmus+ pracownicy wyglosili wyklady na wielu uczelniach europejskich, np.:
Universitdt Vien (Austria), Gent University (Belgia), Jyvaskyla Polytechnic (Finlandia),
Manchester Metropolitan University i Leeds Metropolitan University (Wielka Brytania),
Lithuanian University of Agriculture w Kownie (Litwa), Politechnic w Valencji (Hiszpania).
W ostatnim czasie podpisano porozumienie o wspoélpracy z Tajwanem, gdzie funkcjonuje
analogiczny kierunek ksztalcenia, a wizytujacy Wydzial prof. dr Fa-Jui Tan z National Chung
University, wyrazil duze zainteresowanie wymiang studentdw i nauczycieli.
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Dodatkowe informacje, ktore jednostka uznaje za wazne dla oceny tego kryterium:

7. Infrastruktura wykorzystywana w procesie ksztalcenia

7.1.Infrastruktura dydaktyczna oraz wykorzystywana w praktycznym
przygotowaniu zawodowym

Warto rozwazyé i w raporcie odnies¢ sig do:

1. Stanu, nowoczesnosci i kompleksowosci bazy dydaktycznej, w tym wykorzystywanej w
praktycznym  przygotowaniu zawodowym, zapewniajgcych osiggniecie kompetencji
zawodowych w warunkach wlasciwych dla zakresu dzialalnosci zawodowej zwigzanej z
ocenianym kierunkiem, w sposéb umozliwiajgcy wykonywanie czynnosci praktycznych
oraz realizacje projektow.

Wydzial dysponuje infrastruktura dydaktyczna i naukowa umozliwiajaca realizacje
programu ksztalcenia o profilu praktycznym i osiggnigcie zakladanych efektow ksztalcenia,
atakze prowadzenie badan naukowych. Do dyspozycji Wydzialu pozostaja
2 ogolnouczelniane aule, 3 sale wykladowe, 31 laboratoriow, 6 sal ¢wiczeniowo-
laboratoryjnych i 3 sale ¢wiczeniowo-audytoryjne. Laczna powierzchnia tych pomieszczen
wynosi ok. 6110 m?. Sale wykladowe i seminaryjne wyposazone sa w nowoczesny system
audiowizualny z dostgpem do Internetu, umozliwiajacy prezentacje komputerowe oraz
przekaz z TV i video. Zajecia odbywaja si¢ takze w salach ogoélnouczelnianych i nalezacych
do innych jednostek Uczelni. Budynek dydaktyczny Wydzialu umozliwia studiowanie
osobom z niesprawno$cia fizyczng, tj. podjazd, 2 windy, szerokie korytarze oraz drzwi
wejsciowe 1 wewnetrzne umozliwiajagce swobodne poruszanie si¢ studentom na wodzkach
inwalidzkich, toalety dla niepeinosprawnych itp.

Zajecia odbywajg si¢ w pomieszczeniach wyposazonych w specjalistyczny sprzet
laboratoryjny, aparatur¢ badawczo-pomiarows oraz sprzet i urzadzenia techniczne
i technologiczne, ktorych szczegétowa specyfikacje przedstawiono w opisie programu
ksztalcenia.

7.2. Zasoby biblioteczne, informacyjne oraz edukacyjne

Nalezy zwigZle scharakteryzowac system biblioteczno-informacyjny jednostki/uczelni, w tym
dostep do aktualnych zasobéw informacji naukowej i profesjonalnej w formie fradycyjnej
i elektronicznej, o zasiegu migdzynarodowym oraz zakresie dostosowanym do ksztalcenia
praktycznego na ocenianym kierunku (w tym w szczegélnosci dostgp do pismiennictwa
zalecanego w sylabusach przedmiotow).

Studenci korzystaja z Biblioteki Gtéwnej SGGW oraz Biblioteki Wydzialowej (jednej
zdwoch na SGGW), ktéra posiada bogaty zbior ksigzek i czasopism na biezgco
aktualizowany. Reorganizacja biblioteki nastapita w wyniku projektu TEMPUS
S JEP 099808 -95 pt. ,,Restructuring and Educational Reform At SGGW Poland”. Zasoby
biblioteczne wykorzystywane przez studentow i pracownikéw dotycza dziedzin takich jak:
przemyst spozywczy, chemia zywnodci, przemys! fermentacyjny, mikrobiologia, sport
i turystyka, hotelarstwo, dietetyka. W czytelni czasopism w wolnym dostgpie sg m.in.
czasopisma: Zywno$é Nauka Technologia Jako$¢; Bezpieczenstwo i Higiena Zywnosci; Acta
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Scientiarum Polonorum; Technologia Alimentaria; Przeglad Gastronomiczny; Hotelarz;
Podréoze; Rynek Turystyczny; Poradnik Restauratora; Przemyst Spozywczy; Handel
Wewngetrzny; Marketing i Rynek. Zagwarantowany jest tez dostep elektroniczny do
wybranych zagranicznych pelnotekstowych baz czasopism recenzowanych.

Pracownicy i studenci majg zapewniony zdalny dost¢gp do zasobow elektronicznych ze
swoich komputeréw osobistych po aktywowaniu konta bibliotecznego. Ok. 90% zbiorow jest
skatalogowanych 1 dostgpnych w katalogu komputerowym. Infrastruktura biblioteki
umozliwia korzystanie z jej zasobow przez osoby niepelnosprawne. Szczegotowa
charakterystyka w opisie programu ksztatcenia.

7.3.Rozwdj i doskonalenie infrastruktury

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ sie do sposobow, czestosci i zakresu monitorowania,
oceny idoskonalenia bazy dydaktycznej, w tym wykorzystywanej w  praktycznym
przygotowaniu zawodowym, a takze systemu biblioteczno-informacyjnego, jak réwniez
udziatu w ocenie réznych grup interesariuszy, w tym studentow.

Stan bazy dydaktyczno-naukowej WNoZCziK jest systematycznie monitorowany, poprzez
coroczne sprawozdania, jak rowniez biezacg kontrole sprawnosci funkcjonowania urzadzen
1 sprzetow, dokonywana przez osoby odpowiedzialne za poszczegélne laboratoria i sale
dydaktyczne. W sytuacji stwierdzonych uchybien w ich funkcjonowaniu podejmowane sg
dzialania naprawcze oraz starania o uzyskanie dodatkowych zZrédel finansowania zakupu
nowych urzadzen lub naprawy uszkodzonych.

WNoZCziK nieustannie dazy do poprawy zaplecza dydaktyczno-badawczego, czego
dowodem jest zakupiona w 2016 r. unikatowa aparatura z otrzymanej z MNiSW dotacji
celowej na realizacje programu restrukturyzacji, wymieniona w szczegolach w opisie
programu ksztalcenia. Wymienione urzadzenia i aparatura sg wykorzystywane w pracy
dydaktycznej jak réwniez w procesie badawczym, stwarzajac czesto unikatowe mozliwosci
prowadzenia oryginalnych zajeé¢ dydaktycznych i projektow badawczych, a utworzone nowe
jednostki wewnetrzne (laboratoria i pracownie) tworzg tez nowe interdyscyplinarne zespoly
badawcze.

8. Opieka nad studentami oraz wsparcie w procesie uczenia si¢ iosiagania efektow
ksztalcenia

8.1.Skuteczno$¢ systemu opieki i wspierania oraz motywowania studentéw do
osiagania efektow ksztalcenia

Warto rozwazyé¢ i w raporcie odnies¢ sig do:

1. Opieki i wspierania studentow w procesie uczenia sig.
2. Wspierania:
a. krajowej i migdzynarodowej mobilnosci studentow,
b. realizacji projektow zawodowych, w tym artystycznych oraz publikowania lub
prezentacji w innej formie ich wynikow,
c. dziatan majgcych na celu przygotowanie studentéw do wejscia na rynek pracy lub
dalszej edukacyi.
3. Motywowania studentow do osiggania lepszych wynikéw nauczania i uczenia si¢ oraz

rozwoju zawodowego.
4. Sposobow informowania studentow o mozliwosciach wsparcia i jego zakresie, w tym

pomocy materialnej.
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5. Sposobu rozstrzygania skarg i rozpatrywania wnioskow zglaszanych przez studentow.
6. Zakresu, poziomu i skutecznosci systemu obslugi administracyjnej studentéw, w tym
kwalifikacji kadry wspierajgcej proces ksztaicenia.

Realizowane na WNoZCziK formy wsparcia studentéw sa wielosystemowe i w naszej
ocenie zaspokajajg potrzeby studentow zarowno dotyczace zdobywania wiedzy
i umiejetnoscei, jak rowniez rozwijania wlasnych zainteresowan i pomocy materialnej.

System konsultacji pracownikéw w odniesieniu do realizowanych przedmiotéw, a takze
dodatkowe zajecia wyrownawcze, corocznie organizowane dla studentéw 1 roku
z przedmiotow stwarzajacych najwieksze trudnosci wspieraja studentéw w procesie uczenia
sie. Zgodnie z Regulaminem Studiow (§ 11 i 12) studentom szczego6lnie uzdolnionym,
wyrézniajgcym si¢ wynikami w nauce umozliwia si¢ studiowanie wedtug indywidualnych
programow studiow (IPS), natomiast studentom niepelnosprawnym stwarza si¢ mozliwos¢
odbywania studiow w formie indywidualnego planu zaje¢ (IPZ) pod opiekg wybranego
nauczyciela akademickiego. Kazdy rocznik studiow ma swojego opiekuna roku, ktory
wspolnie z Prodziekanem ds. Dydaktyki wspiera ich w calym procesie ksztalcenia.

W celu wspierania mobilnosci krajowej 1 migdzynarodowej studentow organizowane sg
spotkania informacyjne na temat dostepnych programéw mobilnosci. Informacje umieszczane
s3 na stronie internetowej Uczelni i Wydzialu, a Pelnomocnik Dziekana ds. Wspotpracy
Miedzynarodowej shuzy pomoca w wyborze Uczelni zagranicznej oraz w sprawach
organizacyjnych.

W zakresie wsparcia naukowego nauczyciele akademiccy, oprocz godzin przeznaczonych
na zajecia, pozostaja do dyspozycji studentow w czasie przeznaczonym na konsultacje.
Rozwdj naukowy studentow umozliwia réwniez ich dzialalnos¢ w Kolach Naukowych oraz
uczestnictwo w dodatkowych wykladach, zajeciach, szkoleniach prowadzonych przez
wybitnych naukowcow z kraju 1 zagranicy oraz praktykow zapraszanych na
Wydzial/Uczelnie. Najlepsi studenci za wybitne osiagni¢cia nagradzani sg stypendium
Rektora, z kolei studentom zaangazowanym w prac¢ na rzecz Wydzialu przyznawane sg przez
Dziekana (Rade Wydziatu) dyplomy, wyréznienia lub podzigkowania. Swoje osiagnigcia
naukowe studenci moga prezentowaé podczas organizowanych na Uczelni imprezach takich
jak: Przeglad Dorobku Kot Naukowych, Konferencje naukowe, Dni SGGW, Festiwal Nauki.

W celu przygotowania studentéw do wejécia na rynek pracy oraz dalszej edukacji
organizowane sg spotkania z pracodawcami, wyklady otwarte prowadzone przez ekspertow
z zakresu zarzadzania kadrami (Kontekst HR; Zywiec Zdr6j) oraz szkolenia, np. ,.Jak by¢
szezesliwym studentem i absolwentem”.

W ramach $rodkéw Funduszu Pomocy Materialnej (FPM) kazdy student SGGW, po
odpowiednio udokumentowanym wniosku, moze ubiega¢ si¢ o pomoc materialng w formie:
stypendium socjalnego, stypendium socjalnego dla oséb niepetnosprawnych, stypendium JM
Rektora dla najlepszych studentow oraz zapomogi.

Wszystkie regulaminy, zarzadzenia i wnioski potrzebne przy ubieganiu si¢ o pomoc
materialng w SGGW, znajdujg si¢ na oficjalnej stronie internetowej www.sggw.pl,
w zakladce ,.Dla studentdéw” > “Informacje formalnoprawne™ > “Pomoc materialna™.
Studenci spoza Warszawy mogg korzysta¢ z dobrze wyposazonych Domoéw Studenckich.

Rézne formy wsparcia udzielane sa takze studentom niepelnosprawnym. Na Uczelni
powolany jest Pelnomocnik Rektora ds. Osob Niepelnosprawnych, natomiast na Wydziale
Pelnomocnik Dziekana ds. Wolontariatu i Osoéb Niepelnosprawnych. Poza pomoca
finansowa, wsparcie tych o0s6b polega na wprowadzeniu ulatwien w studiowaniu
(np. indywidualna plan zaje¢, pomoc w pozyskiwaniu materialow dydaktycznych i sprzetu
niezbednego do studiowania, udogodnienia w korzystaniu z bibliotek).
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Pracownicy administracyjni/dziekanatu udzielaja wsparcia pod wzgledem informacyjnym
1 organizacyjnym oraz prowadza kompetentng obshuge studentéw z wykorzystaniem systemu
eHMS, w zakresie wszystkich etapéw i aspektow studiowania. Stwierdza sie funkcjonalnosé
systemu eHMS, jako sprawnie dzialajacego narzedzia obshugi studentéw i wykorzystania do
réznych celow przez pracownikow.

8.2. Rozwdj i doskonalenie systemu wspierania oraz motywowania studentow

Warto rozwazy¢ i w raporcie odnies¢ sig do sposobow, czestosci i zakresu monitorowania,
oceny i doskonalenia systemu opieki, wspierania oraz motywowania studentow oraz oceny
kadry wspierajqcej proces ksztalcenia, a takze udzialu w ocenie réznych grup interesariuszy,
w tym studentow.

Dodatkowe informacje, ktére jednostka uznaje za wazne dla oceny tego kryterium:

Oceny uzyskiwane przez studentow w calym toku ksztalcenia sa monitorowane przez
indywidualne karty zaliczeniowe oraz zbiorczo poprzez Uczelniany System Weryfikacji
Efektow Ksztalcenia - WEK. Za jego pomoca weryfikacji efektow ksztalcenia dokonujg
nauczyciele odpowiedzialni za poszczegélne przedmioty/moduly po zakonczeniu kazdego
semestru, a nastgpnie Pelnomocnik Dziekana ds. JK przygotowuje zestawienie zbiorcze.
Pozwala to na wskazanie przedmiotdéw, ktérych zaliczenie stwarza problem, co jest podstawa
do rozmow z prowadzacymi zajecia i ewentualne zwigkszenie godzin konsultacji z danego
przedmiotu. Wszyscy pracownicy naukowi wspieraja proces dydaktyczny poprzez stale
godziny konsultacji.

W celu poszerzenia kompetencji spolecznych studenci zachecani sa do udzialu
w dziatalnosci Studenckich Kot Naukowych i organizacji samorzagdowych oraz zespotach
artystycznych 1 sportowych dzialajacych na Uczelni. Studenci majg tez mozliwos¢ udziatu
w organizowanych na Wydziale wykladach tematycznych, prelekcjach w ramach Wszechnicy
Zywieniowej, zebraniach/seminariach naukowych oraz konferencjach. Studenci rozwijaja
swoje kompetencje przez udzial w projektach badawczych i edukacyjnych realizowanych na
Wydziale, np: Biozywno$¢, Bioprodukty, ProOptiBeef, Dobra Praktyka Zywieniowa
Gimnazjalistow, ABC Zdrowego Zywienia, korzystaja z infrastruktury informatycznej
Wydziatu, poprzez stanowiska dostepne w budynku Wydziatu i inne udogodnienia.

Dobér nauczycieli stanowigcych minimum kadrowe, jak rowniez pozostatych
pracownikéw realizujacych program ksztalcenia na ocenianym kierunku zapewnia wysoki
poziom merytoryczny zaj¢¢ oraz osiggnigcie przez studentéw zakladanych efektow
ksztalcenia. Aktualizacje tresci programowych zapewnia zaangazowanie w prowadzenie
badan naukowych wlasciwych dla dyscypliny, do ktorej przyporzadkowany jest oceniany
kierunek. Wysokiemu poziomowi kadry sprzyja tez prowadzona na Wydziale projakosciowa
polityka kadrowa obejmujaca przede wszystkim nauczycieli akademickich oraz pracownikéow
administracyjnych, czego elementem jest polityka placowa uzalezniona od wynikow
okresowej oceny. Sprzyja temu tez mozliwo$¢ wypowiadania sie studentéw na temat jakosci
prowadzonych zaje¢ oraz organizacji obstugi studentow poprzez udzial w anonimowych
badaniach, bezposrednie wyrazanie opinii Opiekunom, Prodziekanom oraz Dziekanowi.

Oceny rozwoju i doskonalenia infrastruktury dokonuje si¢ w ramach corocznego przegladu
WSZiDJK oraz poprzez opinie interesariuszy wewnetrznych i zewnetrznych. Podczas
posiedzenia Rady Wydzialu raz w roku dyskutowane sg niezbedne zmiany Systemu. Efektem
tych dzialan jest obecna modernizacja infrastruktury Wydzialu. Wyniki i wnioski
z powyzszych dzialan znajduja odzwierciedlenie w doskonaleniu bazy dydaktycznej,
modyfikacjach programu ksztalcenia, jego realizacji oraz =zapisach w sylabusach
przedmiotow.
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Czes$¢ 11 - Perspektywy rozwoju ksztalcenia na ocenianym kierunku studiow

Analiza SWOT programu ksztalcenia na ocenianym kierunku i jego realizacji,
z uwzglednieniem kryteriow oceny programowej

POZYTYWNE NEGATYWNE
Mocne strony Slabe strony
I. Interdyscyplinarny i unikatowy program 1. Niewystarczajace srodki finansowe do
studiow, ksztalcacy inzynieréw w dyscyplinie zorganizowania specjalistycznych
technologia zywnosci i Zyvs.ner.na laboratoriow typu wzorcowa restauracja,
predysponowanych do podjecia pracy wzorcowa recepcja etc.

w placowkach gastronomicznych
i hotelarskich lub kontynuowania studiow I1
stopnia w tej lub innych dyscyplinach

2. Bogata oferta praktyk zawodowych, w tym
w prestizowych krajowych przedsigbiorstwach
gastronomicznych i hotelarskich oraz
atrakcyjnych lokalizacjach za granica
i postepujace upraktycznianie procesu
ksztalcenia.

Czynniki wewnetrzne

3. Wyspecjalizowana kadra z bogatym
dorobkiem dydaktycznym w zakresie
prowadzonego kierunku ksztatcenia.

4. Wspolpraca z otoczeniem biznesowym,
wyrazajaca sie rosngcg liczbg podpisanych
umow z interesariuszami zewnetrznymi oraz
wspdlnie prowadzonymi projektami
badawczymi i dydaktycznymi.
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Szanse Zagroienia

1. Rozwoj spoteczno-gospodarczy, zmiana 1. Rosnaca liczba szkot wyzszych
stylu zycia i nowe potrzeby konsumentow oferujacych ksztalcenie na pokrewnych
stymulujg wzrost popytu na wysokiej kierunkach, co moze skutkowac
jakosci, profesjonalne ustugi sektorow zmniejszeniem liczby kandydatdw.
gastronomicznego i hotelarskiego. 2. Praktyka zatrudniania mtodych ludzi

2. Dynamiczny rozwdj sektorow gastronomii z wyksztatceniem $rednim zawodowym

i hotelarstwa zwiazany z rozwojem w przedsiebiorstwach sektorow
turystyki, rosngca mobilnoscig zawodowa gastronomicznego i hotelarskiego moze
oraz upowszechnianiem si¢ aktywnych form dziata¢ demotywujaco na podejmowanie
spedzania wolnego czasu generujg na rynku ksztalcenia na poziomie wyzszym.
pracy popyt na wyspecjalizowang 3. Niz demograficzny moze by¢ czynnikiem
i dynamiczng kadre. ograniczajacym liczbe kandydatow

. Rosnace zainteresowanie interesariuszy i przyjetych na studia.

zewnetrznych udziatem w procesie
ksztalcenia i podnoszenia kompetencji

Czynniki zewnetrzne
(F'S]

zawodowych absolwentéw GiH oraz
wzrost aktywnosci w poszukiwaniu
partneréw zagranicznych.

4. Wazrost mozliwosci wspélpracy z partnerami
z otoczenia biznesowego w tworzeniu
wspdlnej bazy dydaktycznej np. wzorcowa
kuchnia; wzorcowy modut hotelowy.

5. Uzyskanie pozycji lidera w edukacji na
poziomie wyzszym z zakresu gastronomii
i hotelarstwa w calym regionie Europy
Centralnej i Wschodniej.

Perspektywy rozwoju kierunku Gastronomia i hotelarstwo sg bardzo optymistyczne, co
wynika z dynamicznie rozwijajacego si¢ rynku ustug, a zwlaszcza uslug gastronomicznych
i hotelarskich. Jak wskazuja rézne opracowania statystyczne i naukowe w 2016 roku wzrosta
liczba 0s6b korzystajacych z mozliwosci zywienia si¢ poza domem (w stosunku do roku 2015
wzrost o 8%), jak rowniez wzrosta srednia kwota jaka Polacy wydaja miesigcznie na ustugi
gastronomiczne (ok.100zl/mc), a warto$¢ rynku ushig gastronomicznych odnotowata wzrost
0 9%. Jedng z przyczyn wzrostu popularnosci placowek gastronomicznych jest poprawa
poziomu zamoznos$ci spoleczenstwa, jak rowniez spolecznego optymizmu, skutkujacych
wiekszg sklonnoscig do spotykania si¢ z przyjaciolmi w placowkach gastronomicznych.
Dobre perspektywy rozwoju kierunku stwarza tez wzrastajgca $wiadomos¢ dotyczgca
»zdrowego odzywiania si¢” jako gléwnej determinanty zdrowia, co powoduje, ze coraz
czesciej konsumenci cheg pozna¢ warto$é energetyczna 1 odzywcezg spozywanej zywnosci
oraz jej walory zdrowotne. Stad tez wzrasta zapotrzebowanie na kompetentnych pracownikéw
gastronomii. Rozwojowi ustug gastronomicznych towarzyszy dynamiczny rozwdj uslug
hotelarskich, a zwlaszcza wzrost liczby hoteli sieciowych, jak réwniez perspektywa dalszego
inwestowania na tym rynku przez globalny inwestorow. Jest to efekt zwiekszajacej sie liczby
przyjezdzajacych do Polski turystoéw zagranicznych, rowniez podrézy biznesowych, co
zwigksza obtozenie hoteli w ciggu tygodnia. Wg statystyki GUS w ostatnich 9 latach liczba
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gosci korzystajacych z ustug hotelowych wzrosta o 86%. Najwigksze polskie miasta bedac
istotnymi destynacjami biznesowymi i pelnigc role regionalnych centréw operacyjnych staja
si¢ rowniez miejscem nowych inwestycji hotelowych. Dowodem dynamicznego rozwoju bazy
hotelowej w Polsce

1 dalszych perspektyw jej rozwoju jest rowniez fakt, ze w 2016 roku liczba obiektow
hotelowych wzrosla o 66, a w ostatniej dekadzie wzrost powierzchni hotelowych szacowany
jest na 80%.

Biorac powyzsze pod uwage¢ beda podejmowane starania dotyczgce budowania najwyzszej
jakosci merytorycznej programu ksztalcenia na kierunku GiH, tak aby w pelni wykorzystaé¢
prestiz Uczelni i zwigkszy¢ jego atrakcyjnos¢ na migdzynarodowym rynku edukacyjnym,
a zwlaszcza Krajow Nadbaltyckich i Europy Wschodniej. Mozliwe to bedzie m.in. ze
wzgledu na bliskg i transparentna wspoélprace z biznesem, réwniez zagranicznym, ktora
pozwoli gwarantowa¢ prace dla absolwentéw na odpowiednich stanowiskach,
uwzgledniajacych ich kompetencje i sylwetke absolwenta. Rozpatruje si¢ rowniez mozliwosé
uruchomienia nowych studiow podyplomowych i kurséw doksztalcajacych sprofilowanych na
pracownikéw z zaawansowanym do$wiadczeniem zawodowym 2z zakresu gastronomii
i hotelarstwa.

Wydzial dysponuje odpowiednim potencjalem do stworzenia wiodgcego osrodka do
wymiany mysli i analiz stuzacych badaniu rynku, potrzeb konsumentéw, przewidywaniu
trendow w rozumieniu konceptow gastronomicznych, popularnosci okreslonych kuchni oraz
sytuacji na rynku pracy itp., co potwierdzajg opinie interesariuszy zewnetrznych.

Szkota Gtowna Gospodarstwa Wiejskiego
) v Warszawie ; .
02-787 WarsbBy <,°§1?%£%?Jﬂﬁvska 166

tel. 022 59-31000, fax: 022 59-31087, 022 59-31089

REKTOR

Szkoty Gtownej G spodarsiwa Wiejskiego
w Narszapte
(_:_/Z C*Zy& ~~

/ Prof. d(mﬂpig\.mmegieiawski /

(podpis Dziekana/Kierownika jednostki)

/2./.\} .......................... dmag)gwsfw(jf .

(miejscowosc)

29






Czesé 111 - Zalgczniki

Zalacznik nr 1. Zestawienia dotyczace ocenianego kierunku studiéw

Tabela 1. Liczba studentéw ocenianego kierunkul

Bosioniidide Rok Studia stacjonarne Studia niestacjonarne

studiow Dane sprzed Biezacy rok Dane sprzed Biezacy rok
3 lat akademicki 3 lat akademicki

| 64 61 92 83

I stopnia L - e - =

111 - 38 - 38

v - 49 - 37

Razem: 64 196 92 217

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

Studia stacjonarne Studia niestacjonarne
Liczba Liczba Liczba Liczba
studentow, absolwentow studentow, absolwentow
ktorzy w danym ktoérzy w danym roku
. ., Rok . )
Poziom studiow ; . rozpoczgli roku rozpoczgli
ukonczenia
cykl cykl
ksztalcenia ksztatcenia
konczacy sie konczacy sie
w danym w danym roku
roku
I stopnia 2017 64 35 97 -
Razem: 64 35 97 -

Tabela 3. Wskazniki dotyczace programu studiéw na ocenianym Kierunku studiéw, poziomie i profilu
ksztalcenia okres§lone rozporzadzeniem Ministra Nauki i Szkolnictwa Wyiszego z dnia 26 wrzesnia 2016 r.
w sprawie warunkéw prowadzenia studiéw (Dz.U. 2016 poz. 1596)

- Liczba punktéw
Nazwa wskaznika ECTS?
STUDIA STACJONARNE/NIESTACJONARNE

Przewidziana w planie studiéw do uzyskania kwalifikacji odpowiadajace;j

” ; s 210/210
poziomowi ksztalcenia
Przyporzagdkowana do zaje¢ dydaktycznych wymagajacych bezposredniego

. 5 2 ", Py X 112/92,7
udziatu nauczycieli akademickich i studentéw
Przyporzadkowana modulom zaje¢ zwigzanych =z  praktycznym
przygotowaniem zawodowym stuzace zdobywaniu przez studenta 118/108,5
umiejetnosei praktycznych i kompetencji spotecznych
Przyporzadkowana zaj¢ciom z obszaréw nauk humanistycznych lub nauk
spolecznych (w przypadku kierunkéw studiéw przypisanych do obszaréw 5/5
innych niz odpowiednio nauki humanistyczne lub nauki spoleczne)
Przyporzadkowana przedmiotom/modutom zaje¢ do wyboru 16/16

I Nalezy poda¢ liczbe studentow ocenianego kierunku, z podzialem na poziomy, lata i formy studiow

(z uwzglednieniem tylko tych pozioméw i form studiow, ktére sa prowadzone na ocenianym kierunku)
2 Tabele nalezy wypehi¢ odrebnie dla kazdego z pozioméw ksztalcenia podlegajacych ocenie.

* W przypadku prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odlegloé¢ nalezy podac¢

liczbe godzin.




Przyporzadkowana praktykom zawodowym/wymiar praktyk zawodowych | 24/600h/24/600h
W przypadku prowadzenia zaje¢ z wykorzystaniem metod i technik ksztalcenia na odleglosé:

1. Ogélna liczba godzin dydaktycznych okreslona w programie studiéw na
studiach stacjonarnych/ Liczba godzin zaje¢ dydaktycznych na studiach

stacjonarnych i prowadzonych z wykorzystaniem metod 1 technik

: v 1.2635/4
ksztalcenia na odleglosé
2. Ogolna liczba godzin dydaktycznych okreslona w programie studiéw na 1 17992

studiach niestacjonarnych/ Liczba godzin zaje¢ dydaktycznych na studiach
niestacjonarnych i prowadzonych z wykorzystaniem metod i technik
ksztatcenia na odleglosc

W przypadku studiéw pierwszego stopnia 1 jednolitych studiow 30/0
magisterskich ogdlna liczba godzin zajeé¢ z wychowania fizycznego

Tabela 4. Moduly zaje¢ zwigzane z praktycznym przygotowaniem zawodowym, stuzace zdobywaniu przez
studenta umiej¢tnosci praktycznych i kompetencji spolecznych?

Nazwa modulu zajec Forma/formy zajec¢ Laczna liczna godzin Liczba
stacjonarne/ punktéw
niestacjonarne ECTS
Hotelarstwo wyktad/¢wiczenia 60/32 5
Mikrobiologia zywnosci wykiad/¢wiczenia 60/32 5
Marketing ustug wykiad/¢wiczenia 30/24 3
Socjologia z elementami psychologii wyklad/¢wiczenia 30/16 3
spolecznej
Maszynozna.wstwo . wyklad/¢wiczenia 60/32 5
i wyposazenie technologiczne
w gastronomii i hotelarstwie
Chemia zywnosci wyklad/¢wiczenia 45/24 4
Podstawy fizjologii czlowieka wyklad/¢wiczenia 45/30 5
Ochrona konsumentéw na rynku ustug wyklad/¢wiczenia 30/ 3
wyklad- niestac;j. 24
Serwicyzacja konsumpcji wyklad/¢éwiczenia 30/16 3
Analiza sensoryczna wyklad/¢wiczenia 30/16 3
Analiza zywnosci wyktad/éwiczenia 45/37 5
Ogolna technologia zywnosci wyklad/¢wiczenia 40/24 5
Towaroznawstwo Zywnosci wyklad/¢wiczenia 90/40 6
Technologia zywnoéci pochodzenia wyktad/¢wiczenia 60/30 5
zwierzecego
Higiena i toksykologia zywnosci wyklad/¢wiczenia 60/32 5
Zywienie czlowieka wyklad/¢wiczenia 60/32 5
Technologia gastronomiczna wyklad/¢wiczenia 60/32 5
Zarzadzanie jako$cig i wyklad/¢wiczenia
bezpieczenstwem zywnosci 45/32 4
w gastronomii
Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie wyklad/¢wiczenia 60/32 5
1 gastronomil
Systemy informatyczne w hotelarstwie ¢wiczenia 15/16 2
Planowanie zywienia dla réznych grup wyklad/¢wiczenia 45/24 4
ludnosci
Polskie kuchnie regionalne i kuchnie wyklad/¢wiczenia 60/32 5
narodowe
Projektowanie technologiczne wyklad/¢wiczenia 60/32 5
w zaktadach gastronomicznych

4 Tabelg nalezy wypeic¢ odrebnie dla kazdego z pozioméw ksztalcenia podlegajacych ocenie.



i hotelarskich
Techniki i technologie w gastronomii i ¢wiczenia 45/24 5
cateringu
Podstawy finansow i rachunkowosci wyktad/éwiczenia 45/30 5
Podstawy dietetyki wyklad/¢wiczenia 45/32 3
Systemy technologiczne w produkeji ¢wiczenia — stacj. 30/ 3
potraw wyktad — niestacj. 24
Obstuga konsumenta w gastronomii wyklad/¢wiczenia 45/24 4
Systemy informatyczne w gastronomii ¢wiczenia 15/16 2
Projektowanie nowychpotraw wyklad/¢wiczenia 40/24 4
Protokét dyplomatyczny wyktad 15/8 1
Badania marketingowe na rynku ustug wyklad/¢wiczenia 45/24 4
Biznes plan w gastronomii i hotelarstwie wyklad/éwiczenia 30/16 2
Razem: 1475/863 133

Tabela 5. Moduly zaje¢ stuzace zdobywaniu przez studenta kompetencji inzynierskich / Moduly zaje¢é
sluzgce zdobywaniu przez studenta uprawnien do wykonywania zawodu nauczyciela®

Nazwa modutu zajeé Forma/formy zajec¢ Laczna liczna godzin Liczba
stacjonarne/ punktow
niestacjonarne ECTS
Podstawy chemii zwiazkéw naturalnych wyktad 15/8 1
Hotelarstwo wyklad/¢wiczenia 60/32 k)
Mikrobiologia zywnosci wyklad/¢wiczenia 60/32 5
Podstawy organizacji i zarzadzania wyktad 15/8 1
Socjologia z elementami psychologii wyklad/¢wiczenia 30/16 3
spolecznej
Maszynoznawstwo wyktad/éwiczenia 60/32 5
iwyposazenie technologiczne
w gastronomiii hotelarstwie
Chemia zywnosci wyklad/cwiczenia 45/24 4
Podstawy biochemii wyklad 15/8 1
Serwicyzacja konsumpcji wyklad/¢wiczenia 30/16 3
Analiza zywnosci wyklad/¢wiczenia 45/37 5
| Ogélna technologia zywnosci wyklad/¢wiczenia 40/24 5
Towaroznawstwo Zywnosci wyklad/¢wiczenia 90/40 6
Zywienie czlowieka wyklad/¢wiczenia 60/32 5
Zarzadzanie i organizacja w hotelarstwie | Wyklad/¢wiczenia 60/32 5
1 gastronomii
Systemy informatyczne w hotelarstwie cwiczenia 15/16 2
Obstugaruchu turystycznego wyklad 15/8 1
Projektowanie technologiczne w wyklad/¢wiczenia 60/32 5
zaktadach gastronomicznych i
hotelarskich
Systemy technologiczne w produkcji ¢wiczenia — stacj. 30/ 3
potraw wyklad — niestac;j. 24
Systemy informatyczne w gastronomii ¢wiczenia 15/16 2
Projektowanie nowychpotraw wyktad/éwiczenia 40/24 4
Etyka w gastronomii i hotelarstwie wyktad 15/8 1
Badania marketingowe na rynku ustug wykltad/¢wiczenia 45/24 4
Biznes plan w gastronomii i hotelarstwie wyktad/éwiczenia 30/16 2
Razem: 890/509 78

* Tabele nalezy wypemié odrebnie dla kazdego z poziomow ksztalcenia podlegajacych ocenie, w przypadku, gdy
absolwenci ocenianego kierunku uzyskuja tytul zawodowy inzyniera/magistra inzyniera lub w przypadku
studiow uwzgledniajacych przygotowanie do wykonywania zawodu nauczyciela.



Tabela 6. Wykaz nauczycieli akademickich stanowigcych minimum kadrowe na ocenianym kierunku

studiow
Lp. | Tytul/stopien Imig i nazwisko Obszar wiedzy, dziedzina nauki, Poziom
naukowy dyscyplina naukowa, do§wiadczenie studiow
zawodowe zdobyte poza uczelnia
1 |prof. dr hab. Krystyna Nauki spoleczne/ Nauki I stopien
Gutkowska ekonomiczne/Ekonomia
2 |dr hab. Ewa Czamiecka- Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ [ stopien
Skubina Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zywienia
3 |dr hab. Dominika Guzek Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
Zywienia
4 |dr hab. Maria Jeznach Nauki rolnicze, le$ne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zywienia
5 |drhab. Iwona Kowalczuk | Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zZywienia
6 |drinz. Beata Bilska Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ [ stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zZywienia
7 |drinz, Joanna Frackiewicz | Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zywienia
8§ |drinz. Wiestawa Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ [ stopien
Grzesinska Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
Zywienia
9 |dr Malgorzata Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ [ stopien
Jatosinska Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
Zywienia
10 |drinz. Danuta Jaworska Nauki rolnicze, le$ne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zywienia
11 |drinz. Andrzej Pottorak Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ [ stopien
Nauki rolnicze/Inzynieria rolnicza
12 |drinz. Monika Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ [ stopien
Swigtkowska Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
Zywienia
13 |drinz. Ewa Swistak Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zywienia
14 |drinz. Agnieszka Tul- Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ | stopien
Krzyszczuk Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zywienia
15 |drinz Ingrid Wachowicz |Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
Zywienia
16 |drinz. Jarostaw Wyrwisz | Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Technologia zywnosci i
zywienia
17 |drinz. Robert Zaremba Nauki rolnicze, lesne i weterynaryjne/ I stopien
Nauki rolnicze/Inzynieria rolnicza




Minimum kadrowe dla kierunku Gastronomia i hotelarstwo
Doswiadczenie zawodowe zdobyte poza Uczelnig

Prof. dr hab. Krystyna Gutkowska

e Uczestnictwo w przygotowaniu zatozen projektu TEMPUS S JEP 09808 - 95
pt. ..Restructuring and Educational Reform at SGGW Poland”, a nast¢pnie w jego
realizacji we wspolpracy z Hanzehogeschool w Groningen (Holandia) i Leeds
Metropolitan University (Wielka Brytania), zakonczonej uruchomieniem nowego
programu studiow Zywienie czlowieka i nauki konsumenckie.

e Odbycie 3-miesigcznego stazu naukowo-dydaktycznego w Leeds Metropolitan University.

e S-letnia wspolpraca z agencja badan marketingowych PSYMA, w zakresie ktorej
opracowane zostaly koncepcje metodologiczne badan rynkowych, realizacja moderacji
poglebionych dyskusji grupowych oraz wspolrealizacja badan ilo$§ciowych;

e Uczestnictwo w realizacji badan konsumpcji w réznych typach gospodarstw domowych
oraz doskonalenie umiejetno$ci metodologicznych i analitycznych w ramach blisko
dziesiecioletniej wspolpracy z Instytutem Badan Rynku, Koniunktur i Konsumpcji
w Warszawie

Dr hab. inz. Ewa Czarniecka-Skubina

e Praca zawodowa w laboratorium jakosci i analiz piwa oraz slodu w Zakladach
Piwowarskich w Warszawie (od 1.08.1984 — 15.08.1985 r.).

e Podnoszenie kompetencji zawodowych z zakresu technologii gastronomicznej na
szkoleniach, kursach i warsztatach z zakresu: ,,Nowoczesne technologie i nowe techniki
gastronomiczne 22-26.04.2014 w Berlinie, w tym udzial w warsztatach kulinarnych o
kuchni niemieckiej; szkolenie z zakresu Barman — kiper herbaty (I stopien, 2.04.2016, 8
h) oraz Barman Barista (11.03.2017, 90 h) w Centrum Szkolenia Barmanow Jerzy
Czapla, Legionowo; kursy z zakresu Carvingu (I, II, III stopien, lgcznie 60 h, 5-
9.09.2016; 21-25.11.2016; 16.01-20.01.2017) GastroArt Studio Kulinarme Renata
Rybacka, ul. Sportowa 1, 08-450 Laskarzew.

e Konsultacje przy opracowaniu technologicznym receptur potraw i uktadaniu jadlospisow
dla grup turystycznych w restauracji Kociot Smaku w Kazimierzu Dolnym (2014 r.).

e  Wspdlpraca z Polskim Zrzeszeniem Hoteli (PZH) w zakresie badan naukowych 1 szkolen
dla personelu zatrudnionego w gastronomii hotelowej (w latach 2003 — 2007).

e Szkolenie personelu kelnerskiego z zakresu obstugi konsumenta i konsultacje odnosnie
organizacji pracy pracownikéw obshugi w restauracji Pig¢ Po w Warszawie
(1-3.09.2014r.).

e Wyklady i szkolenia z zakresu technologii zywnosci 1 zywienia na rdznego rodzaju
targach hotelarskich i gastronomicznych; wyklady i szkolenia dla pracownikéw zakladow
gastronomicznych oraz szkolenia dla nauczycieli przedmiotéw zawodowych (w latach
2001 - 2017 r.).



Dr hab. inz. Dominika Guzek

e Opracowywanie i wdrazanie projektow gastronomiczno-technologicznych w zakladach
gastronomicznych 1 innych obiektach (hotelarskich), pod katem technologii
gastronomicznej, funkcjonalnosci obiektu i w zakresie higieniczno-sanitarnym -
wspotpraca z Kimiko Sp. z 0.0. (japonska spotka) w latach 2009-2016.

Dr hab. Maria Jeznach

o Opracowywanie  koncepcji  metodologicznych  badan  rynkowych  oraz
wspotrealizacja badan ilosciowych w trakcie 5-letniej wspdlpracy z agencja badan
marketingowych PSYMA.

o Zdobywanie wiedzy 1 umiejetnosci zwigzanych ze stosowaniem narzedzi
marketingowych — udzial w szkoleniu pt. Zachowania konsumentéw na rynku ustug
gastronomicznych

i hotelarskich oraz stosowanych narzedzi marketingowych. Szkolenie bylo
przeprowadzone przez firm¢ GastroArt Studio Kulinarne z siedzibg w Laskarzewie.

Dr hab. inz. Iwona Kowalczuk

e Consulting i badania marketingowe realizowane we wspoélpracy z firmg Moja Consulting
Jan Moloniewicz zajmujacg si¢ doradztwem na rynku gastronomicznym (w latach 2007-
2017).

e Organizacja 1 kierowanie studiami podyplomowymi Nowoczesna organizacja
i zarzadzanie w gastronomi, realizowanymi od 2004 r.

e Organizacja i kierowanie kursami Profesjonalne zarzadzanie w gastronomii.

Dr inz. Beata Bilska

e Doradztwo dla Stowarzyszenie BORIS z zakresu dostosowywania pomieszczen do
prowadzenia matej gastronomii zgodnie z wymogami sanepidu (od 02.03.2017 r. do
chwili obecnej).

e Opracowanie dokumentacji i wdrazanie systemu HACCP w zakladach gastronomicznych
oraz sklepach spozywczych, poradnictwo z zakresu dostosowania lokalu do wymagan
systemu HACCP — wlasna dzialalnos¢ gospodarcza (w okresie 05.05.2007-01.01.2008r.).

e Doskonalenie wiedzy 1 zdobywanie umiej¢tnosci w ramach szkolenia: ,,System HACCP —
zasady, wdrazanie, utrzymanie” — 26-29.03.2007 r. Polskie Centrum Badan i Certyfikacji
S.A.; ,,Auditor wewngtrzny systemu HACCP” — 18-20.04.2007 r. Polskie Centrum Badan
i Certyfikacji S.A.



Dr inz. Joanna Frackiewicz

e Wspotpraca z Urzedem Miasta Stotecznego Warszawy w ramach kampanii spolecznej
~Wiem co jem” - prowadzenie wykladow i warsztatow dla pracownikdw
odpowiedzialnych za zywienie w placowkach oswiatowych dotyczacych planowania
jadtospisow dla dzieci w szkolach i przedszkolach (od 2016 r. do chwili obecnej).

e Staz zawodowy w IPS Hotel Operator Sp. z o.0. sp. k, ul. Poleczki 40A dotyczacy
planowania i opracowywania jadlospisow dla gosci hotelowych — oséb indywidulnych
oraz grup turystycznych (1.08.2016-31.10.2016.)

Dr inz. Wieslawa Grzesinska

e Realizacja i opracowywanie projektow technologicznych zakladéw gastronomicznych oraz
spozywczych, jak tez technologii hotelowej w ramach dziatalnosci gospodarcze;j
prowadzonej od roku 2005 r. pod nazwa E.N.D. Wiestawa Grzesinska. Wsrod
projektowanych obiektow znajduja si¢ zarowno hotele pigcio-, cztero-, trdj-
i jednogwiazdkowe, restauracje, bary, kawiarnie, puby, stofowki, obiekty gastronomiczne
w centrach handlowo-ustugowych, food courty, obiekty stluzby zdrowia, duze kuchnie
cateringowe, jak tez zaklady przetworstwa migsnego, piekarnie, centralne
przygotowalnie, zaklady przemyshu miesnego, cukierniczego, i owocowo-warzywnego,
wytwornie makaronéw oraz hipermarkety. Od momentu rozpoczecia dzialalnosci
zrealizowane zostalo ponad 200 projektow technologicznych réznych zakladow
spozywczych
i gastronomicznych oraz technologii organizacji hoteli, w tym hoteli sieci
miedzynarodowych, jak: Accor, Hilton, Intercontinental, Sheraton, Westin, Radisson,
Marriott.

e Zdobywanie wiedzy i doswiadczen poprzez uczestnictwo w szkoleniach, w tym m.in.:

- szkolenie z zakresu automatycznej techniki zmywania i mozliwosci zastosowania jej
w projektowaniu technologicznym zaktadéw gastronomicznych, Meiko Maschinenbau
GmbH&Co, Offenburg, Niemcy

- szkolenie z zakresu wykorzystania systemow wentylacji oraz doboréw okapow
wentylacyjnych w zaktadach spozywczych i gastronomicznych, uktady funkcjonalne
i rozwigzania wentylacji w wybranych zakladach gastronomicznych na przykladzie
wizyt w zakladach (restauracje, gastronomia w centrach handlowych 1 na lotnisku,
kuchnie szpitalne) na terenie Wielkiej Brytanii, Francji i Belgii, Halton Group,
Bethune, Francja i Rochester Kent, Anglia (2009 r)

- szkolenie w zakresie wykorzystania profesjonalnych urzadzen chtodniczych
w projektowaniu technologicznym zakladow gastronomicznych i spozywczych, Foster
Refrigerator, King's Lynn, Wielka Brytania (2010 r)

- szkolenie w zakresie nowoczesnych rozwiazan systemow wentylacji oraz systemow
odzysku ciepta z okapow wentylacyjnych, projektowanie nowoczesnych kuchni na
terenie Skandynawii, Jeven Oy Patteristonkatu 2, Mikkeli, Finlandia (2012 r)



szkolenie z zakresu wykorzystania wyposazenia technologicznego w projektowaniu
zaktadow spozywczych i gastronomicznych oraz hoteli w ramach: "Hatco University
Training School", Hatco Corporation, Sturgeon Bay, Wisconsin, USA (2012 r)

szkolenie z zakresu wyposazenia technologicznego w pracach projektowych
zwigzanych z przemyslem spozywczym i zaktadami gastronomicznymi, Rartional AG,
Landsberg, Niemcy (2013 r)

szkolenie w zakresie zastosowania piecow konwekcyjno - parowych w zakladach
gastronomicznych, wykorzystanie ww. urzadzen w projektowaniu technologicznym,
Convotherm Elektrogereate GmbH, Eglfing, Niemcy (2014 r)

szkolenie z zakresu wykorzystania wyposazenia technologicznego w projektowaniu
technologicznym zakladow spozywczych i gastronomicznych, Cambro Manufacturing
Company, Huntington Beach, California, USA (2014 r)

szkolenie z zakresu nowoczesnych systemow profesjonalnej wentylacji kuchni
komercyjnych, Klimaoprema, Warszawa, Polska (2015 r)

szkolenie w zakresie systemow wentylacji w zakladach gastronomicznych i
przetworstwa spozywczego (systemy Live Cooking - Mobichef, technologia
oczyszczania powietrza dla rozwigzan o duzym obciazeniu cieplnym, metody
badawcze obrazujagce efektywnos¢ wylapywania zanieczyszczen), Halton Group,
Bethune, Francja (2015 r.)

szkolenie w zakresie wykorzystania wyposazenia w projektowaniu technologicznym
zakladow spozywczych 1 gastronomicznych, Multibrand Training, Manitovoc
Foodservice, Warszawa, Polska (2016 r)

szkolenie w zakresie urzadzen kuchennych i systemow ochrony wentylacji wyciagowej

w zaktadach gastronomicznych, Tyco Building Services Products, Warszawa, Polska
(2016 1)

Szkolenie w zakresie wykorzystania profesjonalnych wurzadzen chlodniczych
w projektowaniu technologicznym zakladéw gastronomicznych, Rylling Krosno
Metal, Krosno Odrzanskie, Polska (2016 r)

Dr Malgorzata Jalosinska

e Prowadzenie wykladow dla pracownikow przemystu spozywczego oraz zakladow
zywienia zbiorowego na kursach organizowanych przez NOT i inne organizacje w
zakresie HACCP, analizy ryzyka, systemOw zarzadzania jakoscia, mikrobiologii
prognostycznej, m.in.: ., Monitorowanie i prognozowanie zagrozen mikrobiologicznych w
produkcji zywnosci” (27.01.2005 r.)



Dr hab. inz. Danuta Jaworska

e Uczestnictwo w przygotowaniu, przeprowadzeniu 1 opracowaniu testéw konsumenckich,

potraw wprowadzanych do karty menu w restauracji Kamanda Lwowska, zrzeszonej
w spotce Gastro-Concept, Dziekandw Lesny (w latach 2015- 2016).

e Opracowanie dokumentacji i przeprowadzenie szkolen dotyczacych wplywu mieszanek

paszowych na jako$¢ wieprzowiny oraz jako$¢ jaj i migsa drobiowego w ramach
wspOtpracy z fermg drobiu w miejscowosci Nagodoéw k/ Gostynina (2016 r.)

o Zdobycie wiedzy i umiejetnosci w zakresie przetworstwa migsa drobiowego oraz

wykonanie badan dotyczacych mozliwosci zastosowania biatek niemigsnych do poprawy
wydajnosci produkcji, przy wymogu nie pogorszenia jakosci sensorycznej burgeréw
drobiowych dla przetworni drobiu Aves, Gajewniki k/Zdunskiej Woli w ramach
wspolpracy realizowanej od 2015 r.

Dr inz. Andrzej Poéltorak

Staz w Zaktadach Miesnych ,,ZAKRZEWSCY” Dariusz Zakrzewski, Janusz Zakrzewski
Spotka Jawna. Podczas stazu naukowego przeprowadzono weryfikacje modeli procesow
cieplnych w warunkach przemystowych oraz dostosowano opracowane technologie w
skali laboratoryjnej do warunkow przemystowych (od 01.10.2016 do 28.02.2017 r.).

Staz w Zaktadach Miesnych OLEWNIK-BIS Sp. z 0.0. — uczestnictwo w planowaniu
i nadzorze procesu produkcyjnego oraz w projektowaniu i wdrazaniu nowych produktow
(od 14.07.2014 do 12.09.2014 1.)

Dr inz. Monika Swiatkowska

e Zatrudnienie w osrodku wezasowym PKP w Jachrance (od 1.07.1991 do 31.07.1991 r.)

Praca w restauracji McDonald’s w Warszawie (od 1.07.1992 do 31.07.1992r.)
Wspolpraca z Mazowieckim Urzgdem Wojewodzkim w zakresie badania i opracowania

strategii rozwoju gmin kampinoskich, w tym badanie bazy noclegowej i obiektow
gastronomicznych (2000 r.).

Odbycie stazu zawodowego w Osrodku Szkoleniowo-Wypoczynkowym w Kirach

k. Zakopanego (od 6.02.2017 do 26.02.2017 r.).

Dr inz. Ewa Swistak

e Zatrudnienie w Instytucie Zywnosci i Zywienia w Warszawie, w Zakladzie Ekonomiki

Wyzywienia (w latach 1979 — 1989) — wykonywanie systematycznych analiz i oceny
sposobu odzywiania si¢ roznych grup ludnosci w Polsce z uwzglednieniem konsumpcji
zywnosci w  zakladach zywienia zbiorowego oraz analiz ekonomicznych,
demograficznych i spolecznych uwarunkowan wyzywienia ludnosci

e Zdobycie wiedzy w ramach warsztatow dla pracownikéw naukowo-dydaktycznych

ksztalcacych kadry dla turystyki zorganizowane na zlecenie Departamentu Turystyki
Ministerstwa Gospodarki i Pracy (L.6dz, 2004 r.)



Dr inz. Agnieszka Tul-Krzyszczuk

Staz zawodowy w Hotelu Sheraton Warsaw w Dziale Recepcji, Dziale Gastronomii -
obstuga goscia, Dziale Bankietow, Dziale Stuzby Pieter, Dziale Obstugi Gosci VIP oraz
Dziale Zaopatrzenia (od 13.02. do 24.02.2017r.).

Staz zawodowy w Start Hotel Atos**, w Start Hotel Aramis* oraz w Hotelu Best
Western Portos*** w Warszawie w Dziale Recepcji, Dziale Gastronomii, Dziale Stuzby
Pigter, Dziale Sprzedazy, Dziale Planowania, Dziale Rezerwacji oraz Dziale Marketingu
(od 23.01.2017 do 31.03.2017 r.)

Zdobycie wiedzy 1 umiejetnosci w ramach szkolenia z zakresu obstugi i mozliwosci
wykorzystania systemoéw komputerowych: System Positive Hospitality Hotel oraz
System Positive Hospitality Restaurant (w dniach 07.01 1 28.01.2016 r.).

Zdobycie wiedzy i umiejetnosci w ramach warsztatow szkoleniowych organizowanych
przez ABC Trade Marketing Badania-Doradztwo-Rozwdj, nt. ,Jak zwigkszy¢ sprzedaz
poprzez nowoczesny merchandising i1 zarzadzanie kategoriami w sklepie detalicznym™.
Warszawa (luty 2003 r.).

Dr inz. Ingrid Wachowicz

Praca na stanowisku Glownego Managera w RESTAURACII Kresowa Hawira przy
ul. Szkolnej 2/4 w latach 2010-2011. Zakres obowigzkow: obshuga mailowa z gosémi,
planowanie i organizacja imprez okolicznosciowych, nadzor nad personelem, szkolenia
personelu, kontrola kosztow restauracji, negocjacja cen z dostawcami, wyliczanie food
cost potencjalnego i rzeczywistego

Wspolnik w firmie Gastro- Concept Wachowicz i Wiacek Sp. J. z siedziba
w Lomiankach przy ul. M. Konopnickiej 12c, prowadzacej restauracje Kamanda
Lwowska przy ul. Foksal 10 w Warszawie. Zakres obowigzkéw: rekrutacja
pracownikow, zarzadzanie finansowe firma, ukladanie kart menu standardowego,
okolicznosciowego oraz sezonowego, przygotowanie ofert menu dla grup turystycznych,
wspotpraca z biurami jak: Mazurkas Travel, Furnel Travel, Avena Travel, Ernesto Travel,
Polish Travel Center, itp., szkolenia pracownikoéw w zakresie obstugi konsumenta,
wdrozenie i nadzor nad dokumentacjg HACCP.

Doskonalenie wiedzy i umiejetnosci w ramach szkolenia dla manageréow gastronomii
nt. Nowoczesne zarzqdzanie zespotem w firmie (2010 1.)

Dr inz. Jaroslaw Wyrwisz

e Zatrudnienie w McDonald’s Polska Sp. z 0.0. na stanowisku managera - organizacja

i nadzor pracy pracownikow odpowiedzialnych za obstuge goscia, produkcje potraw,
kontrole jakosci gotowych produktow; prowadzenie inwentaryzacji dziennych
1 okresowych, sporzadzanie zamoOwienia surowcOw, odpowiedzialnos¢ za oceng
iloéciowg 1 jakosciowa przyjmowanych surowcoéw i polproduktow podezas dostaw;
wspotodpowiedzialno§¢ za nadzor stanu technicznego urzadzen i1 maszyn. (w latach
2003-2005).
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e Zatrudnienie w Kimiko Sp. z 0.0. na stanowisku projektant — technolog: prace projektowe
technologii zaktadow gastronomicznych, hoteli obejmujace etap koncepcji i wykonawczy
uktadu funkcjonalnego w nowotworzonych lub adoptowanych obiektach; opracowywanie
opisow technologicznych projektowanych zakladéw gastronomicznych 1 hoteli;
prowadzenie uzgodnien projektu u rzeczoznawcéw pod wzgledem sanitarno-
higienicznym, przeciwpozarowym i BHP (w latach 2007-2013).

Dr inz. Robert Zaremba

e Zdobycie wiedzy i umiejetnosci w ramach szkolenia z zakresu .,Przysztos¢ Rozwojowa
Zywnosci”, potwierdzone zaswiadczeniem nr 33/PRZ/22013/Z/2 (2013 r.) oraz
..Zarzadzanie Badaniami Sektora Produkcji Zywnosci”, potwierdzone zaswiadczeniem nr
64/ZBSPZ/2012/Z (2012 1.).

e Zdobycie wiedzy 1 umiejetnosci w ramach kursu nt.: ,Komercjalizacja Nauk
Innowacyjnych”, potwierdzone certyfikatem nr 039 (2010 r.).

1. Zatrudnienie w Wyzszej Szkole Hotelarstwa Gastronomii i Turystyki w Warszawie
oraz promotorstwo ponad 50-ciu prac licencjackich (w latach 2005 — 2009 praca w
Wyzszej Szkole Hotelarstwa Gastronomii i1 Turystyki w Warszawie oraz
promotorstwo ponad 50-ciu prac licencjackich.

Tabela 4. Informacja o programach/zajeciach prowadzonych w jezykach obeych®

Semestr
N et | reatzagi | semews | Fomasudion | Gl | sudentéw
Jezyka
Rok akad. 2013/2014
Jezyk angielski Lektorat 2/1 stacjonarne I st angielski 40
Jezyk francuski Lektorat 2/1 stacjonarne I st francuski
Jezyk niemiecki Lektorat 2/1 stacjonarne I st niemiecki -
Jezyk rosyjski Lektorat 2/1 stacjonarne I st rosyjski 4
Jezyk angielski Lektorat 2/1 niestacjonarne I st angielski 26
Jezyk francuski Lektorat 2/1 niestacjonarne I st francuski 23
Jezyk niemiecki Lektorat 2/1 niestacjonarne I st niemiecki 9
Jezyk rosyjski Lektorat 2/1 niestacjonarne I st rosyjski 5
Rok akad. 2014/2015
Jezyk angielski Lektorat 2/1 stacjonarne | st angielski 35
Jezyk niemiecki Lektorat 2/1 stacjonarne [ st niemiecki 2
Jezyk rosyjski Lektorat 2/1 stacjonarne I st rosyjski 13
Jezyk angielski Lektorat 3/2 stacjonarne I st angielski 42
Jezyk francuski Lektorat 3/2 stacjonarne [ st francuski 1
Jezyk niemiecki Lektorat 3/2 stacjonarne I st niemiecki 3

¢ Tabele nalezy wypelni¢ odrebnie dla kazdego z poziomow ksztalcenia podlegajacych ocenie. Jezeli wszystkie
zajecia prowadzone sa w jezyku obcym nalezy w tabeli zamiesci¢ jedynie taka informacje.
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Jezyk rosyjski Lektorat 32 stacjonarne I st rosyjski 4
Jezyk angielski Lektorat 2/1 niestacjonarne I st angielski 37
Jezyk francuski Lektorat 2/1 niestacjonarne I st francuski 13
Jezyk niemiecki Lektorat 2/1 niestacjonarne I st niemiecki 12
Jezyk rosyjski Lektorat 21 niestacjonarne I st rosyjski 4
Jezyk angielski Lektorat 32 niestacjonarne I st angielski 20
Jezyk francuski Lektorat 3/2 niestacjonarne I st francuski 13
Jezyk niemiecki Lektorat 32 niestacjonarne I st niemiecki 8
Jezyk rosyjski Lektorat 3/2 niestacjonarne I st rosyjski 4
Jezyk angielski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st angielski 16
Jezyk francuski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st francuski 16
Jezyk niemiecki Lektorat 4/3 niestacjonarne I st niemiecki 8
Jezyk rosyjski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st rosyjski 4
Rok akad. 2015/2016
Jezyk angielski Lektorat 2/1 stacjonarne I st angielski 33
Jezyk francuski Lektorat 2/1 stacjonarne I st francuski 7
Jezyk niemiecki Lektorat 21 stacjonarne I st niemiecki 5
Jezyk rosyjski Lektorat 2/1 stacjonarne I st rosyjski 7
Jezyk angielski Lektorat 3/1 stacjonarne I st angielski 34
Jezyk niemiecki Lektorat 3/2 stacjonarne I st niemiecki 1
Jezyk rosyjski Lektorat 32 stacjonarne I st rosyjski 6
Jezyk angielski Lektorat 3/2 niestacjonarne I st angielski 26
Jezyk francuski Lektorat 3/2 niestacjonarne I st francuski 6
Jezyk niemiecki Lektorat 32 niestacjonarne I st niemiecki 10
Jezyk rosyjski Lektorat 3/2 niestacjoname [ st rosyjski 2
Jezyk angielski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st angielski 26
Jezyk francuski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st francuski
Jezyk niemiecki Lektorat 4/3 niestacjonarne I st niemiecki
Jezyk rosyjski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st rosyjski
Rok akad. 2016/2017
Jezyk angielski Lektorat 2/1 stacjonarne I st angielski 35
Jezyk francuski Lektorat 2/1 stacjonarne I st francuski
Jezyk niemiecki Lektorat 2/1 stacjonarne I st niemiecki
Jezyk rosyjski Lektorat 2/1 stacjonarne I st rosyjski
Jezyk angielski Lektorat 372 stacjonarne I st angielski 33
Jezyk francuski Lektorat 3/2 stacjonarne I st francuski 6
Jezyk niemiecki Lektorat 3/2 stacjonarne I st niemiecki
Jezyk rosyjski Lektorat 3/2 stacjonarne I st rosyjski 3
Jezyk angielski Lektorat 3/1 niestacjonarne I st angielski 37
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Jezyk niemiecki Lektorat 31 niestacjonarne I'st | niemiecki 14
Jezyk rosyjski Lektorat 311 niestacjonarne I st rosyjski 5
Jezyk angielski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st angielski 36
Jezyk niemiecki Lektorat 4/3 niestacjonarne I st niemiecki 14
Jezyk rosyjski Lektorat 4/3 niestacjonarne I st rosyjski 5
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