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W ZAKRESIE ZAPEWNIANIA JAKOŚCI KSZTAŁCENIA 

 Na podstawie przeprowadzonej analizy Opinii nauczycieli akademickich na temat 

realizacji efektów uczenia się na kierunkach: Biotechnologia studia I i II stopnia, Dietetyka 

studia I i II stopnia, Technologia żywności i żywienie człowieka studia I i II stopnia oraz 

Gastronomia i sztuka kulinarna studia I stopnia, prowadzonych na Wydziale Nauk o Żywności 

i Biotechnologii UP w Lublinie stwierdzono, że wszyscy nauczyciele akademiccy 

odpowiedzialni za poszczególne moduły potwierdzili osiągnięcie przez studentów zakładanych 

efektów uczenia się w zakresie wiedzy, umiejętności i kompetencji społecznych. W uwagach 

jakie zgłaszali nauczyciele akademiccy, a które mogły mieć wpływ na potencjalne trudności w 

osiągnięciu zakładanych efektów uczenia się przez studentów wymieniano m.in. zbyt dużą 

liczebność osób w grupach laboratoryjnych oraz niewystarczającą liczbę godzin ćwiczeń 

laboratoryjnych. Na podstawie analizy osiągalności efektów uczenia się stwierdzono, że proces 

kształcenia na WNoŻiB w analizowanym okresie przebiegał prawidłowo. Uzyskano bardzo 

wysoką i wysoką osiągalność efektów uczenia się z obszaru wiedzy, umiejętności  

i kompetencji społecznych.  

Działając w oparciu o zapisy instrukcji I.1. dotyczącej weryfikacji efektów uczenia się 

na Wydziale Nauk o Żywności i Biotechnologii dokonano walidacji procesu uczenia. Walidacja 

została przeprowadzona dla wybranych przedmiotów prowadzonych na wszystkich 

realizowanych na WNoŻiB kierunkach studiów. Na podstawie analizy protokołów 

otrzymanych od członków WKdsJK, opracowano dla poszczególnych kierunków raporty 

walidacji w których wykazano, że metody oceny zapisane w sylabusach pozwalają na 

sprawdzenie czy poszczególne efekty uczenia się zostały osiągnięte przez studenta. 

 W roku akademickim 2021/2022 nauczyciele akademiccy zatrudnieni na WNoŻiB, 

uczestniczyli w różnych kursach oraz specjalistycznych szkoleniach podnosząc swoje 

kwalifikacje dydaktyczne. W 2021 roku uczestniczyli w 23, zaś w 2022 roku w 76 tematycznie 

różnych kursach/szkoleniach. Przykłady kursów/szkoleń/konferencji, w których uczestniczyli 

pracownicy WNoŻiB zostały przedstawione w tabeli poniżej. 

 

Tabela 1. Wybrane kursy, szkolenia, warsztaty w których uczestniczyli pracownicy WNoŻiB 

w roku akademickim 2021/2022. 

L.p. Nazwa Kursu/Szkolenia/Warsztatów 

Rok 2021 

1 NPD Skills: learn through experience workshop 2021/2022 Master of Didactics 

2 Kurs języka angielskiego  

3 Modele tutoringu, a strategie rozwoju kompetencji dydaktyki akademickiej 

4 Zasady prawa żywnościowego w praktyce 
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5 16S rRNA metagenomics (sekwencjonowanie 16S rRNA) wybranych próbek 

mikrobiomu śliny i kału na platformie iSeq100 Illumina prowadzonym przez firmę 

„Analityk Genetyka” 

6 Masters of Didactics 

7 Stosowanie w praktyce substancji dodatkowych do żywności, aromatów i enzymów 

- Interpretacje i wytyczne komisji europejskiej oraz podejście krajowych organów 

urzędowej kontroli żywności, Centrum Prawa Żywnościowego i Produktowego 

8 Neuronauka w dydaktyce 

9 Czy system Nutri-Score jest zagrożeniem dla naturalnych produktów? 

10 Czy choroby rzadkie są tak naprawdę unikalne 

11 Czy system Nutri-Score jest zagrożeniem dla naturalnych produktów? 

12 Żywienie dzieci we wczesnym okresie życia w kontekście profilaktyki trudności 

karmienia 

13 Wniosek grantowy z perspektywy eksperta 

14 Świadectwo Kwalifikacyjne uprawniające do zajmowania się eksploatacją urządzeń, 

instalacji i sieci na stanowisku – Grupa 2 urządzenia wytwarzające, przetwarzające, 

przesyłające i zużywające ciepło oraz inne urządzenia energetyczne  

15 Tłuszcze, z czym to się je? 

16 MS Spektrum - Twój partner w spektrometrii III 

17 

Podstawy teoretyczne i  praktyczne dotyczące analizy barierowości tworzyw 

sztucznych przy użyciu analizatora PermeSC (O2) firmy ExtraSolution by PermTech 

S.r.l, 

18 
Bezpieczeństwo zdrowotne materiałów do kontaktu z żywnością w świetle 

obowiązujących przepisów i wytycznych UE 

19 Badania molekularne w profilaktyce chorób onkologicznych 

20 Opracowanie technologii produkcji serów dojrzewających + warsztaty 

21 Innowacyjne narzędzia edukacyjne i techniki pracy z grupą 

22 Auditor wewnętrzny systemu zarządzania jakością według ISO 9001:2015 

23 Neuronauka w dydaktyce 

 Rok 2022 

24 Najczęstsze niezgodności i wyzwania w GMP+ okiem audytora 

25 FoodFakty Safety Week: Zapewnij, że żywność jest bezpieczna - Kultura 

bezpieczeństwa żywności 

26 FoodFakty Safety Week: Produkuj bezpiecznie - biologiczne i chemiczne 

zanieczyszczenia 

27 FoodFakty Safety Week: Zapewnij bezpieczeństwo – Systemy bezpieczeństwa 

28 FoodFakty Safety Week: Informuj co jest bezpiecznie – Znakowanie żywności 

29 FoodFakty Safety Week: Połącz siły na rzecz bezpieczeństwa - Optymalizacja 

procesów 

30 Warsztaty Strefy Managera - Prawo żywnościowe, RASFF, zafałszowania - czerwiec 

2022 - branża spożywcza, opakowania, suplementy diety 



 
 RAPORT WYDZIAŁOWEJ KOMISJI DS. JAKOŚCI KSZTAŁCENIA NA WNOŻB Z DOSKONALENIA JAKOŚCI 

KSZTAŁCENIA W ROKU AKADEMICKIM 2020/2021 

 

 5 

 

31 Warsztaty Strefy Managera - Prawo, RASFF, zafałszowania  

32 FoodFakty - Strategie Plant-based 

33 Identyfikowanie niezgodności - szkolenie warsztatowe 

34 Agile–adaptacja do zarządzania projektami badawczymi 

35 NPD Skills: learn through experience 

36 Staff Mobility for Training (STT) - wyjazdy szkoleniowe pracowników 

37 AgilePM FOUNDATION - zarządzanie metodami zwinnymi – adaptacja do 

projektów naukowych i naukowo-badawczych". 

38 ERASMUS+ SZKOLNICTWO WYŻSZE - AKCJA 1 „MOBILNOŚĆ” W ROKU 

AKADEMICKIM 2021/2022 

39 Bakterie probiotyczne i ich rola w kształtowaniu zdrowia człowieka 

40 Szkolenie dla pracowników WNoŻiB w zakresie zasad ochrony własności 

intelektualnej 

41 eFORUM FoodFakty – Strategie zrównoważonego rozwoju w branży spożywczej  

42 Czekolada - zmiany surowcowe i technologiczne 

43 Important Tips for Managing Your Research Data 

44 Informuj co jest bezpieczne 

45 Połącz siły dla bezpieczeństwa żywności 

46 Jak rozpocząć przygodę z narzędziem SciVal 

47 
Zarządzanie reklamacjami konsumenckimi oraz wobec dostawców. Zmiany 

przepisów prawnych od 1 stycznia 2021 roku 

48 Wykorzystanie eksperymentu w procesie nauczania 

49 Technologie informacyjno-komunikacyjne w pracy dydaktycznej 

50 Sensoryczna jakość żywności 

51 RePower Women, Possibilities for women in technologies and innovation 

52 Delikatny pergamin 

53 
Edukacja żywieniowa dzieci i młodzieży – praktyczny poradnik dla osób 

prowadzących warsztaty żywieniowe w przedszkolach, szkołach i na koloniach 

54 
Wpływ dodatku wytłoków lnianych na jakość i wartość odżywczą wyrobów 

ciastkarskich 

55 Analiza danych RNA-seq w R  

56 Wprowadzenie do R i RStudio dla początkujących 

57 Innowacje w dydaktyce 

58 do School of Food Science 

59 
Opracowanie technologii produkcji przetworów z owoców i warzyw przydatnych do 

produkcji w małej skali + warsztaty 

60 Diagnostyka i dietoterapia niepłodności męskiej 

61 Diagnostyka i dietoterapia niepłodności kobiecej 

62 Jak zmienić nawyki żywieniowe, wykorzystując wiedzę psychologiczną? 

63 Green Skills, Plant-based Processing, Digital/Automation Skills and Soft Skills 

64 Alergia pokarmowa u dzieci 
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65 Dietoterapia - tarczyca 

66 Diagnostyka laboratoryjna w gabinecie dietetyka 

67 Praktyczne zastosowanie Phytona w naukach przyrodniczych i medycznych - dla 

początkujących 

68 Badanie składu ciała w praktyce dietetyka 

69 Racjonalne odchudzanie 

70 Dieta w hiperurykemii i dnie moczanowej 

71 AGILE – adaptacja do zarządzania projektami badawczymi 

72 Charakterystyka mikrobiomów człowieka a diagnostyka mikrobiologiczna 

73 IKA - Mielenie nie musi być nudne 

74 Praktyczna dietoterapia cukrzycy typu I i II 

75 Wprowadzenie do NGS i metagenomiki 

76 LC-MS Method Validation 

77 Ochrona własności intelektualnej 

78 Jak znaleźć złoty środek? Czyli wspólne cele wykładowcy i studenta 

79 Zaburzenia odżywiania-obraz kliniczny, etiologia, zapobieganie i leczenie 

80 Podłoża mikrobiologiczne, szczepy – kompendium wiedzy. Omówienie wymagań 

normy PN-EN ISO11133,DA-06 w kontekście najczęściej popełnianych błędów.  

81 Kurs języka angielskiego  

82 Delegowanie uprawnień i odpowiedzialności 

83 Szkolenie w zakresie obsługi programu „Nuvero 

84 Innowacyjne wyposażenie i narzędzia TIK 

85 Eating to win: activity, diet and weight control 

86 Insulinooporność: podejście holistyczne 

87 Mycie i dezynfekcja maszyn i urządzeń w przemyśle spożywczym 

88 Prawo w systemach żywności 

89 Kultura Bezpieczeństwa Żywności 

90 Informuj, co jest bezpieczne 

91 Połącz siły dla bezpieczeństwa żywności 

92 Prezentacja oferty konkursowej Narodowego Centrum Nauki 

93 Oś jelitowo-mózgowa: probiotykoterapia, dietoterapia oraz wybrane choroby bieguna 

mózgowego  

94 Warsztaty Analityczne 

95 Dekaban Foundation Scholarship - Senior Award 

96 Szkolenie z zakresy pierwszej pomocy 

97 Podstawowe zagadnienia z zakresu Polskich Norm i dokumentów normalizacyjnych 

98 Lavender cake 

99 Cukiernictwo wypiekowe 
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W ZAKRESIE OCENY JAKOŚCI KSZTAŁCENIA  

W roku akademickim 2021/2022 zgodnie z Systemem Zapewnienia Jakości Kształcenia 

na Wydziale Nauk o Żywności i Biotechnologii, poddano hospitacji pracowników badawczo-

dydaktycznych, dydaktycznych oraz doktorantów z: 

 

1). Katedry Analizy i Oceny Jakości Żywności,  

2). Katedry Biochemii i Chemii Żywności,  

3). Katedry Biotechnologii, Mikrobiologii i Żywienia Człowieka,  

4). Katedry Chemii,  

4). Katedry Technologii Żywności Pochodzenia Roślinnego i Gastronomii,  

5). Katedry Technologii Żywności Pochodzenia Zwierzęcego. 

 

Hospitacje przeprowadzono w obu semestrach, zgodnie z przedłożonym harmonogramem  

i obowiązującą instrukcją I.4 WKdsJK. Wszystkie osoby hospitowane z przeprowadzanych 

hospitacji uzyskały oceny pozytywne. Zajęcia dydaktyczne były prowadzone z dużym 

zaangażowaniem i właściwym przygotowaniem materiałów dydaktycznych. Prowadzący 

wykorzystywali projekcję multimedialną i inne pomoce dydaktyczne. Zajęcia rozpoczynały się 

i kończyły w zaplanowanym terminie. Tematyka zajęć zgodna była z modułem przedmiotów. 

Na zajęciach była wysoka frekwencja studentów. Arkusze hospitacyjne zostały udostępnione 

hospitowanym do wglądu, a oceny i uwagi zostały omówione z zainteresowanymi. Wyniki 

hospitacji wskazują na duży profesjonalizm prowadzących, odpowiednie przygotowanie 

merytoryczne, duże zaangażowanie w prowadzeniu zajęć. 

 

ANALIZA ANKIET SATYSFAKCJI STUDENTA 

 Wyniki przeprowadzonej wewnętrznej oceny jakości kształcenia w semestrze letnim 

roku akademickim 2021/2022 oparto na ankiecie wypełnianej przez studentów po zakończeniu 

danego przedmiotu. Dla każdego przedmiotu studenci oceniali: 

1. Dobór treści i umiejętność przekazu 

2. Jasność kryteriów i obiektywność oceniania 

3. Postawa interpersonalna i stosunek nauczyciela do studenta 

4. Przygotowanie nauczyciela do zajęć dydaktycznych 

5. Terminowość, punktualność i efektywność wykorzystania czasu 

WKDSJK otrzymała ankiety dla przedmiotów, niestety liczba ankiet była niekompletna. 

Najwięcej modułów oceniono na kierunku Dietetyka, a najmniej na kierunku Gastronomia i 

sztuka kulinarna. 
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Ponadto ilość osób oceniających poszczególne moduły była bardzo zróżnicowana.  

W  niektórych przypadkach były to pojedyncze osoby na danym przedmiocie (zazwyczaj liczba 

oceniających nie przekraczała 10 osób). W przypadku około 20 modułów liczba oceniających 

przekroczyła 20, a sporadycznie oceniających było 40- 50 osób.   

Tabela 2. Średnie oceny uzyskane na poszczególnych kierunkach studiów 

Kierunek Oceniane aspekty Liczba 

modułów 1  2  3  4  5  

Biotechnologia 4,84 4,83 4,88 4,87 4,83 31 

Dietetyka 4,76 4,81 4,82 4,66 4,79 76 

Gastronomia i sztuka 

kulinarna 4,54 4,54 4,55 4,56 4,62 

 

9 

Technologia Żywności i 

Żywienie Człowieka 4,73 4,75 4,72 4,79 4,74 

 

41 

 

Tabela 3. Średnia ocena ze wszystkich ocenianych aspektów w ankiecie w zależności od 

rodzaju studiów 

Kierunek Ocena średnia z 5 pytań Liczba modułów 

Biotechnologia_S1 4,79 22 

Biotechnologia_S2 4,97 9 

Dietetyka_S1 4,69 32 

Dietetyka_S2 4,88 12 

Dietetyka_N1 4,92 17 

Dietetyka_N2 4,75 13 

Gastronomia i sztuka kulinarna_S1 4,56 15 

Technologia Żywności i Żywienie 

Człowieka_S1 

4,62 

 

15 

Technologia Żywności i Żywienie 

Człowieka_S2 

4,92 

 

16 

Technologia Żywności i Żywienie 

Człowieka_N1 

4,75 
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Tabela 4. Zakresy ocen wystawionych przez studentów na poszczególnych kierunkach 

Kierunek Oceniane aspekty 

1  2  3  4  5  

Biotechnologia 3,9-5,0 3,9-5,0 3,8-5,0 3,9-5,0 4,1-5,0 

Dietetyka 3,1-5,0 3,8-5,0 3,8-5,0 3,0-5,0 3,4-5,0 

Gastronomia i sztuka 

kulinarna 

4,4-5,0 4,4-5,0 4,4-5,0 4,5-5,0 4,4-5,0 

Technologia Żywności i 

Żywienie Człowieka 

3,5-5,0 3,50-5,0 3,9-5,0 3,0-5,0 4,0-5,0 
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DOSTOSOWYWANIE EFEKTÓW KSZTAŁCENIA DO WYMOGÓW RYNKU 

PRACY  

 W roku akademickim 2021/2022 utrzymywana była współpraca z następującymi 

przedstawicielami otoczenia społeczno-gospodarczego: 

L.p. Nazwa podmiotu  Zakres współpracy 

1 Grupa Buena Sp.z o.o. Wzmocnienie potencjału polskich jabłek, 

poprzez całkowite wykorzystanie owocu w 

produkcji innowacyjnych produktów 

proekologicznych – opracowanie soku 

fermentowanego oraz kompostowalnych 

opakowań jednorazowych. 

2 Zakład Przetwórstwa 

Owocowo-Warzywnego w 

Środzie Wlkp. Sp. z o.o 

Opinia o innowacyjności: „Opracowanie 

innowacyjnej linii technologicznej mrożonego 

groszku o podwyższonej jakości i 

bezpieczeństwie”. 

3 Hortino Zakład 

Przetwórstwa Owocowo-

Warzywnego Leżajsk 

Spółka z o.o 

Opinia o innowacyjności: „Technologii 

produkcji i przetwórstwa szpinaku o 

podwyższonych walorach odżywczych i 

funkcjonalnych”. 

4 Kubara Sp. z o.o.  Badania nad możliwością poprawy cech 

organoleptycznych makuchów rzepakowych. 

5 Szkoła Główna 

Gospodarstwa Wiejskiego w 

Warszawie 

Analiza potencjalnej biodostępności 

związków polifenolowych oraz ich 

aktywności przeciwutleniającej w 16 

próbkach liofilizowanych batonów. 

6 Rodzinne Gospodarstwo 

Ekologiczne “Figa” 

Waldemar i Tomasz 

Maziejuk  

Produkcja fermentowanych napojów 

serwatkowych. 

7 Producent BIO Soków NFC 

Korab Garden Sp. z o.o. 

Zastosowanie eko soków do produkcji 

fermentowanych napojów serwatkowych. 

8 Lubelski Klub Biznesu Współpraca naukowo-biznesowa z 

podmiotami klubu. 
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9 Ogólnopolskie 

Stowarzyszenie 

Przetwórców i Producentów 

Produktów Ekologicznych 

"Polska Ekologia". 

Współpraca naukowo-biznesowa z 

podmiotami klubu. 

10 Bikotech Sp. z o.o. Współpraca naukowo-biznesowa z 

podmiotami klubu.  

11 Okręgowa Spółdzielnia 

Mleczarska w Łowiczu 

Opracowanie opinii dotyczących 

innowacyjności produktów mleczarskich. 

12 Eureka -Inżynieria 

spożywcza  

Analiza strawności skrobi w próbkach ziarna 

kukurydzianego 

13 Zespół Szkół 

Ponadpodstawowych w 

Niemcach 

Warsztaty z analizy sensorycznej dla grup 

uczniów z Zespołu Szkół 

Ponadpodstawowych  

w Niemcach. 

14 ZPO SAMBOR sp. z o.o,  Zajęcia w zakładach produkcyjnych  

dotyczące technologii produkcji soków 

zagęszczanych  

i NFC oraz  zapoznanie się z systemem 

kontroli jakości. 

15 MyEgg Sp. z o. o.  Właściwości fizyczne roślinnego zamiennika 

jaja 

16 Zakład Mięsny Mościbrody Innowacja technologiczna i produktowa w 

zakresie wytwarzania produktów 

wieprzowych o zwiększonych właściwościach 

prozdrowotnych  

17 Zakład Mięsny Mościbrody Innowacyjne rozwiązanie w zakresie poprawy 

wartości żywieniowej produktów mięsnych z 

mięsa indyka o cechach żywności wygodnej  

18 Polskie Zioła Sp. z o.o. Wykorzystanie surowców zielarskich do 

innowacji produktowych 

19 JHM Przyprawy Sp. z o.o. 

Sp. komandytowa 

Wykorzystanie przypraw do innowacji 

produktowych 

20 LODR Końskowola Współorganizowanie szkoleń z zakresu 

przetwórstwa mięsa;  

21 Pater MGK Sp. z o.o. Przygotowanie projektu związanego z 

wdrożeniem innowacji 
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 ANALIZA ANKIET ABSOLWENTA 

         Badanie zostało przeprowadzone na potrzeby Uniwersytetu Przyrodniczego w Lublinie. 

Ankieta absolwentów została przeprowadzona w formie papierowej. Formularze były składane 

anonimowo. Otrzymane odpowiedzi zostały poddane szczegółowej analizie ilościowej.  

Celem przeprowadzonego badania było poznanie opinii respondentów na temat odbytych 

studiów na Uniwersytecie Przyrodniczym. Dzięki temu ankietowany mógł wypowiedzieć się 

na temat spełnienia jego oczekiwań odnośnie przebytych studiów, programu kształcenia 

postawy nauczycieli i promotora. W niniejszym raporcie każde pytanie zostało 

przeanalizowane z osobna. Opracowanie obejmuje tabele z odpowiedziami ankietowanych, 

przedstawienie wyników w formie graficznej oraz odpowiednie podsumowanie. 

Opracowanie wyników zostało podzielone według kierunków studiów respondentów, oraz 

został sporządzony raport ogólny.  

W badaniu wzięło udział 210 osób, w tym: 

● Dietetyka I stopień       67 

● Dietetyka II stopień        21 

● Biotechnologia I stopień       33 

● Biotechnologia II stopień       15 

● Technologia żywności i żywienia człowieka I stopień   24 

● Technologia żywności i żywienie człowieka II stopień   32 

● Gastronomia i sztuka kulinarna I stopień     18 

 

Poniżej zamieszczone tabele zawierają zestawione odpowiedzi na pytania 1-8 respondentów z 

każdego ankietowanego kierunku studiów, wyrażone w procentach.  
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1. W czasie studiów a) działał/a Pan/Pani w: 

 

organizacji 

studenckiej 

samorządzie 

studenckim 

studenckim 

kole naukowym 

organizacjach 

wolontariackich innych 

nie 

działałem/am 

Dietetyka I_ST 1,5 0 6 3 4,5 91 

Dietetyka II_ST 4,8 4,8 9,5 4,8 0 85,7 

Biotechnologia 

I_ST 0 0 0 3 0 97 

Biotechnologia 

II_ST 0 0 6,7 0 0 93,3 

TŻiŻC I_ST 4,2 0 4,2 0 8,3 83,3 

TŻiŻC II_ST 0 0 6,3 0 3,1 90,6 

GiSK 0 0 5,6 5,6 0 88,9 

 

Pytanie pierwsze analizowało procentowy udział studentów w a) różnego rodzaju 

dodatkowych działalnościach takich jak: organizacje studenckie, samorząd studencki, koła 

naukowe, organizacje wolontariacie oraz inne działalności, które nie zostały wyszczególnione. 

Część ankietowanych studentów była zaangażowana w więcej niż jedną aktywność dodatkową, 

dlatego też suma może być wyższa niż 100 %. Najchętniej wybieraną aktywnością dodatkową 

przez studentów wszystkich kierunków, była działalność w kołach naukowych. Najbardziej 

aktywni byli studenci kierunków: technologia żywności i żywienie człowieka I stopień oraz 

dietetyka II stopień. Najmniej aktywni poza programem studiów okazali się studenci kierunku 

biotechnologia I i II stopnia, wśród których odpowiednio 97% i 93,3% ankietowanych 

zaznaczyło odpowiedź „nie działałem.” 

 

1. W czasie studiów b) Jaka była Pana/Pani aktywność zawodowa w czasie studiów? 

 

nie 

pracowałem/a

m 

praktyki 

studenckie; 

programowe, 

ponadprogramowe praca dorywcza 

praca stała 

podjęta przed 

studiami 

praca stała 

podjęta w 

czasie studiów 

Dietetyka I_ST 34,3 56,7 35,8 6 9 

Dietetyka II_ST 38,1 57,1 42,9 4,8 9,5 

Biotechnologia 

I_ST 36,4 48,5 57,6 3 3 

Biotechnologia 

II_ST 60 40 26,7 6,7 6,7 

TŻiŻC I_ST 29,2 58,3 58,3 0 12,5 

TŻiŻC II_ST 37,5 59,4 46,9 6,3 6,3 

GiSK 77,8 55,6 5,6 0 16,7 
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Druga część pytania dotyczyła aktywności zawodowej podjętej w czasie realizacji toku 

studiów (b) i analizowała zaangażowanie studentów m.in. w praktyki studenckie, pracę 

dorywczą czy pracę stałą. W tym przypadku suma odpowiedzi, również przekracza 100 %. Na 

kierunkach technologia żywności i żywienie człowieka I i II stopnia, najwięcej studentów 

deklarowało odbycie praktyk programowych i ponadprogramowych odpowiednio 59,4; 58,3 

%.  Natomiast studenci kierunku technologia żywności i żywienie człowieka I stopień i 

biotechnologia I stopień w większości wykonywali pracę dorywczą (58,3 i 57,6%) Należy też 

zwrócić uwagę na wysoki udział  osób, które nie podjęły pracy w trakcie całego toku 

kształcenia, wśród studentów gastronomii i sztuki kulinarnej (77,8%) oraz biotechnologii II 

stopnia (60%). 

 

2. Czy Pan/Pani obecnie pracuje? 

 

tak, na pełnym 

etacie na 

podstawie umowy 

o pracę 

tak, na niepełnym 

etacie na podstawie 

umowy o pracę 

tak, jestem 

właścicielem firmy 

tak, jestem 

współwłaścicielem firmy 

Dietetyka I_ST 3 1,5 0 0 

Dietetyka II_ST 4,8 0 0 0 

Biotechnologia I_ST 0 0 0 0 

Biotechnologia 

II_ST 13,3 6,7 0 6,7 

TŻiŻC I_ST 4,2 0 0 0 

TŻiŻC II_ST 28,1 0 0 0 

GiSK 0 0 0 0 

tak, prowadzę 

jednoosobową 

działalność 

gospodarczą 

tak, w oparciu o 

umowę cywilno- 

prawną (umowa o 

dzieło, umowa -

zlecenie inaczej jak? nie 

czasowo nie (np.. Z 

powodu urodzenia 

dziecka, złego stanu 

zdrowia itp.) 

0 10,4 0 74,6 10,6 

4,8 33,3 0 38,1 19 

0 30,3 0 63,6 6,1 

0 33,3 0 40 0 

0 16,7 0 62,5 16,7 

0 34,4 0 15,6 21,9 

0 22,2 0 77,8 0 
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W odpowiedzi na pytanie 2 (Czy Pan/Pani obecnie pracuje?) większość studentów (poza 

kierunkami: technologia żywności i żywienie człowieka II stopień oraz biotechnologia II 

stopień)  zadeklarowała, iż nie pracuje bądź z różnych względów czasowo nie podejmuje pracy. 

Najbardziej aktywni zawodowo okazali się studenci kierunku technologia żywności i żywienie 

człowieka II stopień, którzy w większości wykonywali pracę na pełnym etacie na podstawie 

umowy o pracę (28,1%). Natomiast wśród pozostałych studentów pracujących przeważały 

odpowiedzi iż ich stosunek pracy regulowany jest na podstawie umowy cywilno-prawnej. W 

gronie ankietowanych znalazły się również osoby będące współwłaścicielami firmy (6,7%) 

oraz posiadające swoją działalność gospodarczą (4,80%). 

 

3. Czy wykonywana przez Pana/Panią praca jest zgodna z kierunkiem ukończonych studiów ? 

 tak 

tak, w 

znacznym 

stopniu 

tak, ale w 

niewielkim 

stopniu raczej nie nie 

nie 

pracowałem/a

m 

Dietetyka I_ST 6 1,5 3 0 4,5 85,1 

Dietetyka II_ST 4,8 4,8 9,5 9,5 14,3 57,1 

Biotechnologia 

I_ST 0 0 0 3 27,3 69,7 

Biotechnologia 

II_ST 6,7 0 0 0 53,3 40 

TŻiŻC I_ST 4,2 0 12,5 0 4,2 79,2 

TŻiŻC II_ST 28,1 0 12,5 3,1 18,8 37,5 

GiSK 22,2 0 0 0 0 77,8 

 

Po zsumowaniu odpowiedzi pozytywnych udzielonych na pytanie 3 (Czy wykonywana przez 

Pana/Panią praca jest zgodna z kierunkiem ukończonych studiów ?) można wnioskować, że 

najwięcej studentów, których praca jest powiązana z kierunkiem studiów było na gastronomii 

i sztuce kulinarnej (22,2%) oraz TŻiŻC II stopień (28,1%).  

 

4. Która z opinii o kierunku studiów, które Pan/Pani kończył/a/ jest prawdziwa? - absolwenci tego kierunku 

studiów są poszukiwani na rynku pracy? 

 Tak raczej tak raczej nie nie 

Dietetyka I_ST 67,2 32,8 0 0 

Dietetyka II_ST 23,8 52,4 23,8 0 

Biotechnologia I_ST 30,3 63,6 6,1 0 

Biotechnologia II_ST 6,7 60 26,7 6,7 

TŻiŻC I_ST 16,7 75 8,3 0 
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TŻiŻC II_ST 9,4 71,9 12,5 6,3 

GiSK 0 11,1 22,2 66,7 

b) studia na tym kierunku dobrze przygotowują do pracy zawodowej 

 tak raczej tak raczej nie nie 

Dietetyka I_ST 9 32,8 58,2 0 

Dietetyka II_ST 9,5 52,4 23,8 14,3 

Biotechnologia I_ST 18,2 60,6 15,2 6,1 

Biotechnologia II_ST 6,7 46,7 33,3 13,3 

TŻiŻC I_ST 25 62,5 8,3 4,2 

TŻiŻC II_ST 15,6 50 28,1 6,3 

GiSK 0 11,1 27,8 50 

c) zdobyte wykształcenie daje możliwość satysfakcjonujących zarobków 

 tak raczej tak raczej nie nie 

Dietetyka I_ST 4,5 49,3 46,3 0 

Dietetyka II_ST 4,8 42,9 38,1 14,3 

Biotechnologia I_ST 6,1 63,6 27,3 3 

Biotechnologia II_ST 6,7 40 40 13,3 

TŻiŻC I_ST 33,3 45,8 16,7 4,2 

TŻiŻC II_ST 9,4 28,1 59,4 3,1 

GiSK 0 16,7 61,1 22,2 

 

Pytanie czwarte zostało podzielone na trzy części, w których ankietowany miał do wyboru 

cztery warianty odpowiedzi  („tak”, „raczej tak”, „raczej nie” oraz „nie” ). Pytania zostały 

sformułowane w taki sposób, by poznać opinie ankietowanych na temat: a) czy uważają że 

absolwenci ich kierunku studiów są poszukiwani na rynku pracy, b) czy studia na danym 

kierunku dobrze przygotowują do pracy zawodowej oraz c) czy zdobyte wykształcenie daje 

możliwość satysfakcjonujących zarobków. Ponad połowa ankietowanych studentów (poza 

Gastronomią i sztuką kulinarną) (suma odpowiedzi „tak” i „raczej tak”), z każdego 

kierunku uważa, że absolwent kończący studia jest poszukiwany na rynku pracy. Studenci 

kierunku biotechnologia I stopnia najliczniej opowiedzieli się w ten sposób – 93,9%. W 

drugiej części pytania, która miała na celu poznanie opinii czy dany kierunek dobrze 

przygotowuje do pracy zawodowej studenci biotechnologii I i II stopnia, dietetyki II stopnia 

oraz TZiŻC I i II stopnia wypowiedzieli się pozytywnie odpowiednio 78,8; 53,4; 87,5 i 

55,60% sumy odpowiedzi „tak” i „raczej tak”. Ostatnia część pytania dotyczyła 

satysfakcjonujących zarobków po ukończeniu danego kierunku studiów. Ponad połowa 
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studentów dietetyki I stopnia, biotechnologii I stopnia i TŻiŻC I stopnia zaznaczyła 

odpowiedź „tak” i „raczej tak”. 

 

5. Czy jest Pan/Pani zadowolony/a z wyboru: a) ukończonej uczelni? 

 tak raczej tak raczej nie Nie 

Dietetyka I_ST 6 38,8 37,3 17,9 

Dietetyka II_ST 9,5 23,8 38,1 28,6 

Biotechnologia I_ST 15,2 66,7 12,1 6,1 

Biotechnologia 

II_ST 26,7 13,3 46,7 13,3 

TŻiŻC I_ST 25 62,5 12,5 0 

TŻiŻC II_ST 25 53,1 15,6 6,3 

GiSK 11,1 27,8 55,5 5,6 

b) kierunku studiów ? 

 tak raczej tak raczej nie Nie 

Dietetyka I_ST 32,8 40,3 13,4 13,4 

Dietetyka II_ST 23,8 57,1 14,3 4,8 

Biotechnologia I_ST 9,1 69,7 15,2 6,1 

Biotechnologia 

II_ST 13,3 73,7 13,3 0 

TŻiŻC I_ST 50 37,5 8,3 4,2 

TŻiŻC II_ST 34,4 53,1 6,3 6,3 

GiSK 0 22,2 44,4 33,3 

 

Najwyższy poziom satysfakcji z ukończonej uczelni odnotowano na kierunku (pytanie 5a) 

biotechnologia I stopnia i TŻiŻC I i II stopień, suma odpowiedzi pozytywnych („tak” i 

„raczej tak”) wyniosła odpowiednio 81,80; 87,50 i 78,1%. Druga część pytania dotyczyła 

zadowolenia z wyboru kierunku studiów. Ankietowani wysoko ocenili swój kierunek. 

Wyjątkiem byli absolwenci kierunku Gastronomia i sztuka kulinarna, wśród których 22,2% 

respondentów pozytywnie odpowiedziało na to pytanie. 

 

6. Czy uważa Pan/Pani, że wiedza, umiejętności i kompetencje uzyskane podczas studiów umożliwiły 

zdobycie zadowalającej pracy? 

 Tak raczej tak raczej nie Nie 

Dietetyka I_ST 23,9 17,9 50,7 7,5 
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Dietetyka II_ST 14,3 42,9 42,9 0 

Biotechnologia I_ST 9,1 69,7 15,2 6,1 

Biotechnologia 

II_ST 6,7 66,7 20 6,7 

TŻiŻC I_ST 20,8 62,5 12,5 4,2 

TŻiŻC II_ST 18,8 46,9 40,6 0 

GiSK 0 22,2 72,2 5,6 

 

Ze stwierdzeniem, że zdobycie zadowalającej pracy jest możliwe dzięki uzyskanej wiedzy  

i kompetencji w trakcie przebytych studiów, zgadzają się absolwenci kierunków: dietetyka II 

stopnia, biotechnologia I i II stopnia, Technologia żywności i żywienie człowieka I i II 

stopnia.  

 

7. Czy po uzyskaniu dyplomu podnosiła/a Pan/Pani kwalifikacje i umiejętności zawodowe? 

 

studia II 

stopnia szkoła doktorska 

studia 

podyplomowe kursy językowe 

kursy i 

szkolenia 

zawodowe 

Dietetyka I_ST 64,2 3 19,4 61,2 88,1 

Dietetyka II_ST 66,7 14,3 42,9 81 90,5 

Biotechnologia 

I_ST 97 3 42,4 81,8 90,9 

Biotechnologia 

II_ST 86,7 0 13,3 73,3 86,7 

TŻiŻC I_ST 100 0 54,2 79,2 91,7 

TŻiŻC II_ST 78,1 0 9,4 81,3 90,6 

GiSK 61,1 0 5,6 27,8 77,8 

 

Wydaje się, że absolwenci studiów II stopnia biorących udział w ankiecie mieli problem z 

interpretacją pytania 7a, ponieważ suma zaznaczonych odpowiedzi dla wariantu „tak” powinna 

wynieść 100 %. W przypadku absolwentów dietetyki I stopnia, biotechnologii I stopnia oraz 

TŻiŻC I stopnia odpowiednio 64,2; 97 i 100 % z nich deklaruje chęć podjęcia nauki na 

studiach II stopnia. Najwięcej absolwentów kierunku dietetyka II stopnia zadeklarowało, że 

rozszerzyło swoje kwalifikacje i umiejętności zawodowe poprzez studia doktoranckie (14,3 

%). Kolejna część pytania dotyczyła podnoszenia swojego wykształcenia poprzez podjęcie 

studiów podyplomowych. Najwięcej osób deklarujących taki wariant podnoszenia swoich 

umiejętności studiowało na kierunku dietetyka II stopnia (42,90 %) biotechnologia I stopnia 

(42,4%) oraz TŻiŻC I stopnia (54,20 %), z kolei najmniej na kierunku gastronomia i sztuka 

kulinarna (5,4%). W przypadku kursów językowych najwięcej studentów biotechnologii I 



 
 RAPORT WYDZIAŁOWEJ KOMISJI DS. JAKOŚCI KSZTAŁCENIA NA WNOŻB Z DOSKONALENIA JAKOŚCI 

KSZTAŁCENIA W ROKU AKADEMICKIM 2020/2021 

 

 18 

 

stopnia (81,80 %) zadeklarowało, że podnosili bądź zamierzają podnieść w ten sposób swoje 

umiejętności. Ostatnia część pytania dotyczyła kursów i szkoleń zawodowych. Na wszystkich 

kierunkach 75% i więcej ankietowanych przyznało, że uczęszczali bądź zamierzają uczęszczać 

na kursy zawodowe. Podsumowując pytanie nr 7 najbardziej interesującą formą podnoszenia 

swoich kwalifikacji dla ankietowanych okazały się kursy i szkolenia zawodowe, a także kursy 

językowe. 

 

8. Jak według Pana/Pani należy doskonalić program studiów, aby bardziej spełniał oczekiwania pracodawców? 

 

a) lepsze 

przygotowan

ie z 

przedmiotów 

podstawowy

ch i 

kierunkowyc

h 

b) lepsze 

przygotowanie z 

zakresu obcego 

języka 

specjalistycznego 

c) więcej 

kształcenia 

praktycznego 

d) więcej zajęć 

do 

samodzielnej 

realizacji: 

projekty, 

opracowania 

itp. 

e) więcej 

zajęć 

wymagający

ch pracy 

zespołowej 

f) więcej 

zajęć 

rozwijających 

kreatywność 

Dietetyka I_ST 97 56,7 88,1 47,8 20,9 43,3 

Dietetyka II_ST 85,7 66,7 90,5 33,3 38,1 61,9 

Biotechnologia 

I_ST 66,7 57,6 97 45,5 51,5 39,4 

Biotechnologia 

II_ST 80 73,3 93,3 53,3 40 40 

TŻiŻC I_ST 87,5 70,8 95,8 41,7 37,5 37,5 

TŻiŻC II_ST 93,8 78,1 100 71,9 43,8 37,5 

GiSK 88,9 66,7 100 38,9 44,4 38,9 

 

Respondenci wszystkich badanych kierunków uważają, że w celu doskonalenia programu 

studiów, aby lepiej spełniały oczekiwania pracodawców należy położyć nacisk na lepsze 

przygotowanie z przedmiotów podstawowych i kierunkowych. Ankietowani z kierunku 

dietetyka I stopnia zgodzili się z powyższym stwierdzeniem w 97%. Natomiast studenci 

biotechnologii I stopnia popierali to stwierdzenie w 66,7%. W dalszej części pytania 

respondenci mieli wskazać czy lepsze przygotowanie z zakresu obcego języka 

specjalistycznego spowodowałoby poprawę programu studiów. Na to pytanie większość 

studentów odpowiedziało  „tak”. Studenci są również zgodni w pytaniu 8c, które dotyczy 

doskonalenia programu studiów przez wprowadzenie większej ilości kształcenia praktycznego. 

Z drugiej strony studenci niechętnie odnoszą się do pomysłu doskonalenia programu przez 

wprowadzenie większej ilości zajęć do samodzielnej realizacji – projekty, opracowania. 

Najbardziej przychylni temu są respondenci z kierunku technologia żywności i żywienie 

człowieka II stopnia (71,9 %). Zajęcia, które wymagałyby większej pracy zespołowej również 

nie spotkały się z przychylnością studentów. W ostatnim podpunkcie pytania ósmego studenci 
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odnieśli się do możliwości doskonalenia programu studiów poprzez zajęcia rozwijające 

kreatywność. Absolwenci kierunku dietetyka II stopnia korzystnie odnieśli się do tego 

pomysłu (61,9%). 

 

Opracowanie pytań otwartych 

 

9. Czy w programie Pana/Pani studiów były przedmioty, które uważa Pan/Pani za 

całkowicie zbędne? 

 

Dietetyka I stopień -Studenci wymienili przedmioty takie jak: historia ziołolecznictwa, 

metody analizy instrumentalnej, bezpieczeństwo i ergonomia,  prawo i ekonomika w ochronie 

zdrowia, organizacja pracy, historia nauki o żywieniu i dietetyki. 

Dietetyka II stopień - Studenci wskazali na demografię i epidemiologię żywieniową, prawo 

żywieniowe oraz na przedmioty humanistyczne z I stopnia dietetyki.  

Biotechnologia I stopień - Studenci wskazali na przedmioty humanistyczne takie jak 

akademicki savoir vivre i prawo gospodarcze. 

Biotechnologia II stopień -Studenci w 100% odpowiedzieli że nie ma przedmiotów całkowicie 

zbędnych. 

Technologia żywności i żywienie człowieka I stopień - Studenci uważają przedmioty 

humanistyczne za całkowicie zbędne. 

Technologia żywności i żywienie człowieka II stopień - Studenci nie wymienili żadnego 

przedmiotu w tym punkcie. 

Gastronomia i sztuka kulinarna I stopień - Studenci wymienili przedmioty z wiedzy ogólnej 

takie jak matematyka, chemia, biochemia oraz florystykę.  

 

10. Czy w programie Pana/ Pani kierunku studiów były przedmioty lub zajęcia, których 

treści Pana/ Pani zdaniem należałoby gruntownie zmienić? 

 

Dietetyka I stopień -Studenci uważają że praktyki powinny odbywać się w gabinecie 

dietetycznym. Uważają, że należy zmienić przedmiot “Metody analizy instrumentalnej” oraz 

uważają że zbyt dużo przedmiotów dotyczy technologii żywności a nie dietetyki. Studenci 

chcieliby otrzymywać informację zwrotną z wykonywanych projektów, a nie jedynie ocenę.  

Dietetyka II stopień - Studenci uważają, że należy statystykę prowadzić na ostatnim roku oraz, 

że treści przekazywane przez prowadzących powinny być aktualizowane zgodnie z nową 

wiedzą naukową. 

Biotechnologia I stopień - Studenci wymienili przedmioty takie jak: embriologia, podstawy 

programowania, enzymologia, technologie informacyjne 

Biotechnologia II stopień - Studenci chcieliby na zajęciach laboratoryjnych móc wykonywać 

zadania samodzielnie lub w mniejszych grupach.  

Technologia żywności i żywienie człowieka I stopień - Studenci nie wymienili żadnego 

przedmiotu. 

Technologia żywności i żywienie człowieka II stopień - Studenci wymienili nutrigenomikę i 

innowacje surowców roślinnych oraz chcieliby aby statystyka była bardziej dostosowana do 

ich kierunku studiów, na ich własnych wynikach badań dopiero na ostatnim semestrze studiów. 

Studenci chcieliby mieć seminarium z własnym promotorem.  



 
 RAPORT WYDZIAŁOWEJ KOMISJI DS. JAKOŚCI KSZTAŁCENIA NA WNOŻB Z DOSKONALENIA JAKOŚCI 

KSZTAŁCENIA W ROKU AKADEMICKIM 2020/2021 

 

 20 

 

Gastronomia i sztuka kulinarna I stopień - Studenci uważają, że należy zmienić przedmioty 

z zakresu hotelarstwa oraz przedmioty kierunkowe powinny skupiać się na innowacyjnych 

metodach kulinarnych.  

 

11.  Czy w programie Pana/Pani kierunku studiów były przedmioty lub zajęcia, które 

okazały się bardzo przydatne w pracy zawodowej? 

 

Dietetyka I stopień - Studenci uznali, że przedmiotami bardzo przydatnymi w pracy 

zawodowej były: dietoterapia, żywienie ludzi starszych i otyłych, żywienie sportowców i osób 

aktywnych fizycznie, podstawy żywienia człowieka, kliniczny zarys chorób, dietetyka 

pediatryczna. 

Dietetyka II stopień - Studenci wskazali na przedmioty kierunkowe, zwłaszcza 

psychodietetykę. 

Biotechnologia I stopień - Studenci za takie przedmioty uznają te, które były realizowane w 

laboratorium i stricte dotyczyły kierunku studiów. 

Biotechnologia II stopień - Studenci wymienili przedmioty takie jak genetyka medyczna, 

biologia molekularna 

Technologia żywności i żywienie człowieka I stopień - Studenci wskazali na przedmioty 

technologiczne, np. technologia mięsa, technologia zbóż, technologia warzyw i owoców. 

Technologia żywności i żywienie człowieka II stopień - Studenci wymienili przedmioty  

specjalizacyjne. 

Gastronomia i sztuka kulinarna I stopień - Studenci wskazali na przedmioty takie jak: 

wyroby piekarnicze, projektowanie potraw i napojów i kuchnie świata 

 

12. Czy ma Pan/Pani inne uwagi dotyczące programu kształcenia na ukończonym 

kierunku studiów, które chciał/aby Pan/i przekazać władzom Wydziału? 

 

Dietetyka I stopień - Studenci zaznaczyli że chcą mieć więcej zajęć praktycznych, więcej 

przedmiotów ściśle związanych z kierunkiem studiów oraz konieczność zreformowania 

praktyk. Studenci chcieliby mieć więcej zajęć z prowadzącymi, którzy mają doświadczenie w 

zawodzie dietetyka.  

Dietetyka II stopień - Studenci chcieliby, aby treści wykładowe na różnych przedmiotach się 

nie powtarzały oraz, żeby prowadzący byli osobami praktykującymi zawód dietetyka. Studenci 

chcieliby mieć więcej zajęć praktycznych.  

Biotechnologia I stopień - Studenci chcieliby mieć więcej zajęć praktycznych, więcej praktyk 

oraz wprowadzenia nowoczesnych przedmiotów odpowiadających na potrzeby rozwijającej się 

wiedzy. 

Biotechnologia II stopień - Studenci chcieliby mieć więcej zajęć praktycznych i większe 

możliwości na poznanie pracy biotechnologa poza uczelnią. 

Technologia żywności i żywienie człowieka I stopień - Studenci chcieliby więcej zajęć 

praktycznych poza uczelnią. 

Technologia żywności i żywienie człowieka II stopień -Studenci chcieliby mieć więcej zajęć 

praktycznych.  

Gastronomia i sztuka kulinarna I stopień - Studenci chcieliby mieć więcej zajęć 

praktycznych. Chcieliby aby te zajęcia były z osobami, które wykonują zawód kucharza. 

Studenci chcieliby pracować w mniejszych podgrupach, tak aby mogli więcej czynności 

wykonywać samodzielnie oraz mieć surowce zapewnione w odpowiedniej ilości.  
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Wnioski: 

1. Najchętniej wybieraną aktywnością dodatkową przez studentów, było uczęszczanie do 

kół naukowych. 

2. Najmniej aktywni poza programem studiów okazali się studenci biotechnologii I 

stopnia, wśród których 97% ankietowanych zadeklarowała brak uczestnictwa  

w jakichkolwiek formach aktywności dodatkowej. 

3. Najniższy procent pracujących studentów odnotowano na kierunku gastronomia  

i sztuka kulinarna I stopień. Natomiast najwyższy procent osób pracujących 

odnotowano na kierunku technologia żywności i żywienie człowieka I stopnia. 

4. Najwięcej absolwentów pracujących zgodnie z kierunkiem swoich studiów studiowało 

na kierunku technologia żywności i żywienie człowieka II stopnia oraz gastronomia 

i sztuka kulinarna I stopień., zaś najmniej na kierunku biotechnologia I stopnia. 

5. Ponad 65% wszystkich ankietowanych absolwentów (suma odpowiedzi „tak” i „raczej 

tak”), z każdego kierunku poza GiSK uważa, że student kończący studia jest 

poszukiwany na rynku pracy. 

6. Studenci gastronomii i sztuki kulinarnej (83,3%) uważają, że zdobyte wykształcenie 

nie daje możliwości uzyskania satysfakcjonujących zarobków.  

7. W pytaniach dotyczących zmian w programach kształcenia studenci w większości 

wskazali lepsze przygotowanie przedmiotów podstawowych i kierunkowych oraz 

więcej kształcenia praktycznego, jak również konieczność lepszego przygotowania z 

zakresu obcego języka specjalistycznego, za mniej ważne uznali zajęcia do 

samodzielnej realizacji czy wymagających pracy zespołowej.  

8. Najbardziej interesującą formą podnoszenia swoich kwalifikacji dla ankietowanych 

okazały się kursy i szkolenia zawodowe, kursy językowe, a także studia II stopnia. 

9. W pytaniu 12 ogólnie studenci dietetyki I stopnia zwracają uwagę na zbyt małą ilość 

przedmiotów związanych z żywieniem człowieka, małą ilość zajęć z pacjentem.  

10. W pytaniu 12 ogólnie studenci biotechnologii I stopnia sugerują, że powinno odbywać 

się więcej zajęć praktycznych w mniejszych grupach, tak by każdy mógł samodzielnie 

wykonać ćwiczenie oraz więcej zajęć praktycznych. 

11. W pytaniu 12 ogólnie studenci technologii żywności I stopnia uważają, że powinno 

być więcej zajęć praktycznych w zakładach przetwórstwa spożywczego. 
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ANALIZA ANKIET DYPLOMANTA 

 

Dietetyka I stopień  

 

 

 

Studia na kierunku Dietetyka (stopień I) spełniły w stopniu dostatecznym i dobrym 

oczekiwania większości respondentów (67,2%). Natomiast w przypadku opinii dotyczącej 

programu kształcenia 80,6% ankietowanych uważa, że został on dostatecznie i dobrze 

skonstruowany. Większość respondentów oceniła praktykę zawodową jako zgodną z 

realizowanym kierunkiem studiów (92,5%). 
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Wszyscy ankietowani studenci kierunku dietetyka I stopnia uważają, że ich współpraca  

z promotorem była dobra lub bardzo dobra. Większość studentów oceniło postawę i stosunek 

nauczycieli akademickich do studentów jako “dobry” (62,7%). Przepływ informacji na Uczelni 

został oceniony przez większość respondentów jako dostateczny (52,2%) oraz dobry (29,9%). 

  

 

 

W pytaniu dotyczącym obsługi studentów w dziekanacie studenci udzielili bardzo 

zróżnicowanych odpowiedzi. W większości wskazywali na noty „dostateczna” oraz „dobra”. 

Większość studentów oceniło obsługę w Dziale Spraw Socjalnych Studentów i domach 

akademickich jako dobrą lub bardzo dobrą (73,1%). 
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Dostęp do literatury i baz danych większość respondentów oceniła jako bardzo dobry i 

dobry (79,1%). 

 

 

 

 

Z uzyskanych wyników, wnioskujemy, iż studenci byli zadowoleni z bazy materialnej oraz 

warunków socjalno-bytowych w trakcie studiowania. Prawie 100% respondentów oceniło 

dobrze i bardzo dobrze warunki w Uczelni umożliwiające rozwój kulturalny, sportowy i 

intelektualny. 
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Dietetyka II stopień 

 

Studia na kierunku Dietetyka (stopień II) spełniły w stopniu dobrym oczekiwania większości 

respondentów. Natomiast w przypadku opinii dotyczącej programu kształcenia 85,8% 

ankietowanych odniosła się pozytywnie do jego konstrukcji. 

 

Większość studentów, która udzieliła odpowiedzi na to pytanie, oceniła zgodność tematyki 

praktyk z realizowanym kierunkiem studiów na ocenę dobrą i bardzo dobrą.  
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W przypadku oceny stopnia opieki ze strony promotora ankietowani studenci ocenili ją dobrze 

i bardzo dobrze w 90,5% przypadków. W odniesieniu do ogólnej oceny postawy nauczycieli 

akademickich do studentów, najczęstszą zaznaczoną odpowiedzią był wariant „dobrze”. 

Prawie połowa studentów Dietetyki II stopnia oceniła przepływ informacji dla studentów w 

Uczelni na poziomie dostatecznym. 

Z obsługi studentów przez dziekanat respondenci drugiego stopnia dietetyki w większości byli 

zadowoleni.  Obsługa studentów przez pracowników Działu Spraw Socjalnych oraz domów 

akademickich została w większości oceniona na bardzo dobry i dobry (70%). 
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Zdecydowana większość respondentów dostęp do literatury i baz danych ocenia jako dobry i 

bardzo dobry (84%).   

 

 

Z uzyskanych wyników, wnioskujemy, iż studenci byli zadowoleni z bazy materialnej oraz 

warunków socjalno-bytowych w trakcie studiowania. Ponad 85% respondentów oceniło dobrze 

i bardzo dobrze warunki w Uczelni umożliwiające rozwój kulturalny, sportowy i 

intelektualny. 
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Biotechnologia, I stopień 
 

 

Studia na kierunku Biotechnologia (stopień I) spełniły w stopniu dobrym oczekiwania 

większości respondentów. Natomiast w przypadku opinii dotyczącej konstrukcji programu 

kształcenia nie uzyskano żadnej odpowiedzi negatywnej.  

 

 

Większość studentów, która udzieliła odpowiedzi na to pytanie, oceniła zgodność tematyki 

praktyk z realizowanym kierunkiem studiów na ocenę dobrą i bardzo dobrą.  
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W przypadku oceny stopnia opieki promotora ankietowani studenci ocenili ją dobrze i bardzo 

dobrze 87,9%. W przypadku ogólnej oceny postawy nauczycieli akademickich w stosunku do 

studentów, najczęstszą zaznaczoną odpowiedzią był wariant „dobrze”. W pytaniu o przepływ 

informacji dla studentów w Uczelni, większość ankietowanych oceniła ten aspekt na ocenę 

dobrą.  

 

Z obsługi studentów przez dziekanat studenci kierunku biotechnologia (I stopnia) w większości 

byli zadowoleni. Obsługa studentów przez pracowników Działu Spraw Socjalnych oraz domów 

akademickich została w większości oceniona na dobry i bardzo dobry. 
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Dostęp do literatury i baz większość respondentów oceniła bardzo dobrze i dobrze.  

 

 

 

Z uzyskanych wyników, wnioskujemy, iż studenci byli zadowoleni z bazy materialnej oraz 

warunków socjalno-bytowych w trakcie studiowania. Ponad 72% respondentów oceniło dobrze 

i bardzo dobrze warunki w Uczelni umożliwiające rozwój kulturalny, sportowy i 

intelektualny. 
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Biotechnologia, II stopień 

 

Studia na kierunku Biotechnologia (stopień II) spełniły w stopniu dobrym oczekiwania 

większości respondentów. Natomiast w przypadku opinii dotyczącej konstrukcji programu 

kształcenia nie uzyskano żadnej odpowiedzi negatywnej. W przypadku opinii dotyczącej 

programu kształcenia studenci mieli podzielone zdanie – 40% respondentów uważa 

obowiązujący program kształcenia za dostatecznie dobrze skonstruowany. “Dobrze” program 

kształcenia oceniło 60% ankietowanych.  

 

Ankietowani kierunku biotechnologia (II stopnia) różnie ocenili zgodność tematyki praktyk  

z realizowanym kierunkiem studiów. Większość respondentów oceniło ją dobrze i bardzo 

dobrze.  
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W przypadku oceny stopnia opieki promotora ankietowani studenci ocenili ją dobrze i bardzo 

dobrze 93,3%. W przypadku ogólnej oceny postawy nauczycieli akademickich w stosunku do 

studentów, najczęściej zaznaczoną odpowiedzią był wariant „bardzo dobrze”. W pytaniu  

o przepływ informacji dla studentów w Uczelni, większość ankietowanych oceniła ten aspekt 

na ocenę dostateczną. 

 

 

Z obsługi studentów przez dziekanat respondenci drugiego stopnia biotechnologii są 

zadowoleni w stopniu dostatecznym i dobrym (suma 73,4%). Obsługa studentów przez Dział 

Spraw Socjalnych oraz domy akademickie w 80% została oceniona na dobrze i bardzo dobrze. 
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Możliwość dostępu do baz danych i literatury większość respondentów oceniła dobrze. 

 

 

Z uzyskanych wyników, wnioskujemy, iż studenci byli zadowoleni z bazy materialnej oraz 

warunków socjalno-bytowych w trakcie studiowania. Ponad 73% respondentów oceniło dobrze 

i bardzo dobrze warunki w Uczelni umożliwiające rozwój kulturalny, sportowy i 

intelektualny 
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Technologia żywności i żywienie człowieka Stopień I 

 

Studia na kierunku Technologia żywności i żywienie człowieka (stopień I) spełniły w stopniu 

dobrym i bardzo dobrym oczekiwania większości respondentów (87,5%). W przypadku 

opinii dotyczącej programu kształcenia aż 91,7% ankietowanych uważa, że został on dobrze 

lub bardzo dobrze skonstruowany.  

 

Ankietowani kierunku TŻiŻC (I stopnia) ocenili zgodność tematyki praktyk z realizowanym 

kierunkiem studiów. Większość respondentów oceniło ją bardzo dobrze i dobrze.  
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W przypadku oceny stopnia opieki promotora ankietowani studenci ocenili ją bardzo dobrze 

91,7%. W przypadku ogólnej oceny postawy nauczycieli akademickich w stosunku do 

studentów, najczęstszą zaznaczoną odpowiedzią był wariant „bardzo dobrze”. W pytaniu  

o przepływ informacji dla studentów w Uczelni, większość ankietowanych oceniła ten aspekt 

na ocenę dostateczną. 

 

 

Z obsługi studentów przez dziekanat respondenci pierwszego stopnia TŻiŻC byli zadowoleni 

w stopniu dobrym i dostatecznym (83,3%). Obsługa studentów przez Dział Spraw Socjalnych 

oraz domy akademickie w 70,8% została oceniona dobrze. 

 

 

 

 

 

 



 
 RAPORT WYDZIAŁOWEJ KOMISJI DS. JAKOŚCI KSZTAŁCENIA NA WNOŻB Z DOSKONALENIA JAKOŚCI 

KSZTAŁCENIA W ROKU AKADEMICKIM 2020/2021 

 

 36 

 

 

 

Możliwość dostępu do baz danych i literatury większość respondentów oceniła dobrze i 

bardzo dobrze. 

 

  
 

Z uzyskanych wyników, wnioskujemy, iż studenci byli zadowoleni z bazy materialnej oraz 

warunków socjalno-bytowych w trakcie studiowania. Wszyscy respondenci ocenili dobrze i 

bardzo dobrze warunki w Uczelni umożliwiające rozwój kulturalny, sportowy i 

intelektualny 
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Technologia żywności i żywienie człowieka II stopień 

 

 

Studia na kierunku Technologia żywności i żywienie człowieka (stopień II) spełniły w stopniu 

dobrym oczekiwania większości respondentów (78,1%). W przypadku opinii dotyczącej 

programu kształcenia aż 84,4% ankietowanych uważa, że został on dobrze skonstruowany. 

 

 

Ankietowani kierunku TŻiŻC (II stopnia) ocenili zgodność tematyki praktyk z realizowanym 

kierunkiem studiów. Większość respondentów oceniło ją bardzo dobrze.  

 

 

 



 
 RAPORT WYDZIAŁOWEJ KOMISJI DS. JAKOŚCI KSZTAŁCENIA NA WNOŻB Z DOSKONALENIA JAKOŚCI 

KSZTAŁCENIA W ROKU AKADEMICKIM 2020/2021 

 

 38 

 

 

W przypadku oceny stopnia opieki promotora ankietowani studenci ocenili ją dobrze i bardzo 

dobrze (96,9%). W przypadku ogólnej oceny postawy nauczycieli akademickich w stosunku 

do studentów, najczęstszą zaznaczoną odpowiedzią był wariant „dobrze” (62,5%). W pytaniu  

o przepływ informacji dla studentów w Uczelni, większość ankietowanych oceniła ten aspekt 

na ocenę dobrą i dostateczną (suma odpowiedzi 81,3%). 

   

Ankietowani studenci ocenili obsługę w dziekanacie w zróżnicowany sposób, jednak ani razu 

nie pojawiła się ocena niedostateczna. Obsługę w Dziale Spraw Socjalnych Studentów i 

domach akademickich studenci ocenili pozytywnie. Większość odpowiedzi stanowiło “dobrze” 

i “bardzo dobrze”. 
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Możliwość dostępu do baz danych i literatury większość respondentów oceniła dobrze i 

bardzo dobrze. 

 

 
 

Z uzyskanych wyników, wnioskujemy, iż studenci byli zadowoleni z bazy materialnej oraz 

warunków socjalno-bytowych w trakcie studiowania. Wszyscy respondenci ocenili dobrze i 

bardzo dobrze warunki w Uczelni umożliwiające rozwój kulturalny, sportowy i 

intelektualny. 
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Gastronomia i sztuka kulinarna Stopień I 

  

Studia na kierunku Gastronomia i sztuka kulinarna spełniły w stopniu dobrym i dostatecznym 

oczekiwania większości respondentów (88,9%). W przypadku opinii dotyczącej programu 

kształcenia 61,1% ankietowanych uważa, że został on dostatecznie dobrze skonstruowany. 

 

Ankietowani kierunku GSK ocenili zgodność tematyki praktyk z realizowanym kierunkiem 

studiów. Większość respondentów oceniło ją dobrze i bardzo dobrze (łącznie 83,3%). 
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Zdecydowana większość ankietowanych oceniła współpracę z promotorem bardzo dobrze 

(83,3%). Najczęściej pojawiającą się odpowiedzią na pytanie dotyczące postawy i stosunku 

nauczycieli akademickich do studentów było “dobry”. W pytaniu o przepływ informacji dla 

studentów w Uczelni, większość ankietowanych oceniła ten aspekt na ocenę dobrą i 

dostateczną (suma odpowiedzi 66,6%). 

 

Z obsługi studentów przez dziekanat respondenci z kierunku gastronomia i sztuka kulinarna są 

zadowoleni w stopniu dobrym i bardzo dobrym. Obsługa studentów przez Dział Spraw 

Socjalnych oraz domy akademickie została oceniona dobrze i bardzo dobrze. 
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Ponad 77% wszystkich ankietowanych ocenia możliwość dostępu do literatury i baz danych na 

dobrą lub bardzo dobrą. 

 

  

Z uzyskanych wyników, wnioskujemy, iż studenci byli zadowoleni z bazy materialnej oraz 

warunków socjalno-bytowych w trakcie studiowania. Ponad 88% respondentów oceniło dobrze 

i bardzo dobrze warunki w Uczelni umożliwiające rozwój kulturalny, sportowy i 

intelektualny 
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OCENA JAKOŚCI PRAC DYPLOMOWYCH W SEMETRZE ZIMOWYM 2021/2022 

 

Dietetyka 

Średnie  oceny prac dyplomowych 

licencjackich studentów studiów 

niestacjonarnych I stopnia kierunku 

Dietetyka były zróżnicowane (Rys. 1.). 

Łącznie oceniono 23 prace,  

z czego 13% prac, pięciokrotnie mniej 

niż przed rokiem (62%), oceniono 

bardzo dobrze. Blisko połowa prac 

uzyskała średnią ocenę na poziomie 

4,75 (22%) lub 4,5 (26%) Pozostałe 

prace uzyskały średnią ocen co 

najmniej 4,0. Średnia ocen z prac 

licencjackich dla kierunku wynosiła 

4,08 i była aż o 0,72 niższa niż w roku 

             ubiegłym   

Rys. 1. Procentowy udział poszczególnych ocen prac licencjackich studentów kierunku 

Dietetyka - studia niestacjonarne I stopnia 

 

Średnie ocen prac dyplomowych 

magisterskich studentów studiów 

niestacjonarnych II stopnia kierunku 

Dietetyka także były zróżnicowane 

(Rys. 2.). Łącznie oceniono 27 prac,  

z czego blisko połowę (44%) prac, 

podobnie jak przed rokiem, oceniono 

bardzo dobrze. Cztery prace (23%) 

uzyskały średnią 4,75, zaś dziewięć - 

4,5. Średnia ocen z prac magisterskich 

dla kierunku wynosiła 4,68 i była o 

podobna jak w poprzednim roku 

 

 

Rys. 2. Procentowy udział poszczególnych ocen prac magisterskich studentów kierunku 

Dietetyka - studia niestacjonarne II stopnia 
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Technologia żywności i żywienie człowieka 

Oceny prac inżynierskich studentów 

kierunku Technologia żywności  

i żywienie człowieka były wysokie 

(Rys. 3). Blisko 60% spośród 51 

wszystkich prac, o 19 p.p. więcej niż 

przed rokiem, oceniono na ocenę 

bardzo dobry, 19% uzyskało średnią 

4,75, zaś pozostałe nie mniej niż - 4,25. 

Średnia ocen z prac inżynierskich dla 

kierunku wynosiła 4,82 i była podobna 

jak w ciągu ostatnich 3 lat. 

 

 

 

Rys. 3. Procentowy udział poszczególnych ocen prac inżynierskich  studentów kierunku 

Technologia żywności i żywienie człowieka studiów stacjonarnych I stopnia 

Gastronomia i sztuka kulinarna 

Na kierunku Gastronomia i sztuka 

kulinarna studia stacjonarne I° 

oceniano łącznie oceniono 35 prac 

inżynierskich (Rys. 4.). Absolwenci, 

których prace oceniono bardzo dobrze 

stanowili, podobnie jak przed rokiem, 

31% ogółu.  Średnią 4,75 i 4,5 uzyskało 

odpowiednio 20% i 26% studentów. 

Prace ocenione na średnią 4,25 lub 

niżej stanowiły blisko 1/4 ocenianych 

prac. Średnia ocen z prac inżynierskich 

dla kierunku wynosiła 4,58 i była 

podobna jak przed rokiem. 

 

Rys. 4. Procentowy udział poszczególnych ocen prac inżynierskich  studentów kierunku 

Gastronomia i sztuka kulinarna – studia stacjonarne I stopnia 

 

 

 

 

 

 

57%
18%

11%

3%

2%

5.00

4.75

4.50

4.25

4.00

3.75
59%19%

12%

10% 5.00

4.75

4.50

4.25

31%

20%

26%

6%

8%

6%

3%

5.00

4.75

4.50

4.25

4.00

3.75

3.50



 
 RAPORT WYDZIAŁOWEJ KOMISJI DS. JAKOŚCI KSZTAŁCENIA NA WNOŻB Z DOSKONALENIA JAKOŚCI 

KSZTAŁCENIA W ROKU AKADEMICKIM 2020/2021 

 

 45 

 

OCENA JAKOŚCI PRAC DYPLOMOWYCH ORAZ LICENCJACKICH 

ZAGADNIEŃ PROBLEMOWYCH W SEMETRZE LETNIM 2021/2022 

 

Technologia żywności i żywienie człowieka 

 

 

Na kierunku Technologia żywności  

i żywienie człowieka oceniono 42 prace 

magisterskie. Dokładnie tyle co przed 

rokiem,  83% z nich uzyskało średnią co 

najmniej 4,75, przy czym 50% oceniono 

na ocenę bardzo dobry. Średnia ocen z 

prac magisterskich dla kierunku wynosiła 

podobnie jak przed rokiem  4,71. 

 

 

 

Rys. 5. Procentowy udział poszczególnych ocen prac magisterskich  studentów studiów 

stacjonarnych kierunku Technologia żywności i żywienie człowieka  

 

 

 

 

Wśród 7 absolwentów studiów 

niestacjonarnych II stopnia kierunku 

Technologia żywności i żywienie 

człowieka, po 2 osoby uzyskały średnią 

5,0 i 4,5, i po jednej 4,75, 4,25 i 3,0. 

Średnia ocen z prac inżynierskich dla 

kierunku wynosiła 4,0. 

 

 

 

Rys. 6. Procentowy udział poszczególnych ocen prac magisterskich  studentów studiów 

niestacjonarnych kierunku Technologia żywności i żywienie człowieka  
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Dietetyka 

 

 

 

Średnie ocen prac dyplomowych 

magisterskich studentów studiów 

stacjonarnych II stopnia kierunku 

Dietetyka były ocenione bardzo 

wysoko (Rys. 3). Łącznie oceniono 37 

prac, z czego 65%, bardzo dobrze, o 15 

p.p. więcej niż przed rokiem. Średnia 

ocen z prac magisterskich dla kierunku 

była wyższa o 0,21 niż rok temu i 

wyniosła 4,61. 

 

Rys. 7. Procentowy udział poszczególnych ocen prac magisterskich studentów studiów 

stacjonarnych kierunku Dietetyka  

 

 

 

Licencjackie zagadnienia problemowe 

studentów studiów stacjonarnych I 

stopnia kierunku Dietetyka były 

ocenione bardzo wysoko (Rys. 4). 

Łącznie oceniono 94 prac, z czego 85% 

prac uzyskało średnią co najmniej 4,50. 

Średnia ocen z prac licencjackich dla 

kierunku wyniosła 4,31. 

 

 

 

Rys. 8. Procentowy udział poszczególnych ocen licencjackich zagadnień problemowych  

studentów studiów stacjonarnych kierunku Dietetyka 
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Biotechnologia 

 

 

Oceniono 28 prac magisterskich  

absolwentów studiów stacjonarnych II 

stopnia kierunku Biotechnologia. 

Podobnie jak przed rokiem, 64% z nich 

zostało ocenione na ocenę bardzo dobrą. 

18% studentów uzyskało średnią 4,75. 

Średnia ocen z prac magisterskich dla 

kierunku wyniosła 4,57 i była podobna 

jak w roku ubiegłym. 

 

 

Rys. 9. Procentowy udział poszczególnych ocen prac magisterskich  studentów studiów 

stacjonarnych kierunku Biotechnologia  

 

Działając w oparciu o zapisy instrukcji I.1. dotyczącej weryfikacji efektów uczenia się na 

Wydziale Nauk o Żywności i Biotechnologii dokonano oceny jakości prac dyplomowych 

magisterskich odpowiednio, dla: 

- kierunku dietetyka, studia stacjonarne II stopnia, 

- kierunku biotechnologia, studia stacjonarne II stopnia, 

- kierunku technologia żywności i żywienie człowieka, studia stacjonarne II stopnia 

oraz inżynierskich, dla: 

- kierunku technologia żywności i żywienie człowieka, studia niestacjonarne I stopnia 

Członkowie Zespołów Oceniających dokonali oceny jakości dostarczonych prac dyplomowych 

pod względem formalnym i merytorycznym w zakresie ich zgodności z kierunkiem studiów  

z uwzględnieniem specjalności, oryginalności rozwiązywanych problemów, właściwych metod 

badawczych i spełnienia kryteriów jakości dla ocenianych prac dyplomowych oraz właściwej  

i merytorycznej opinii promotora i recenzenta oraz przedłożyli je Przewodniczącym Rady 

Programowych. Na tej podstawie Przewodniczący opracowali raporty z oceny prac 

dyplomowych z wnioskami i zaleceniami. 

Dietetyka II stopień 

Dla wszystkich wybranych do oceny prac magisterskich wykazano zgodność tematów  

z kierunkiem kształcenia, a tematy prac zostały sformułowane wystarczająco szczegółowo. 

Większość prac posiadała właściwe proporcje kluczowych jej elementów, jasno sformułowane 

cele i wnioski, dobrze przedstawione i przedyskutowane wyniki. Oceny promotorów i 

recenzentów zostały ocenione jako szczegółowe, wypełniające wszystkie elementy protokołu 

oceny. Nie podano zaleceń dla władz dziekańskich, promotorów i recenzentów oraz studentów. 
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Biotechnologia II stopień 

Wszystkie oceniane prace magisterskie miały tematy zgodne z kierunkiem i specjalnością 

studiów, spełniające efekty kształcenia dla kierunku studiów i odzwierciedlały zakres 

tematyczny przedmiotów realizowanych podczas toku kształcenia. Prace były wystarczająco 

szczegółowe, o strukturze typowej dla prac eksperymentalnych. Zastosowano w nich 

adekwatne metody badawcze. Rada Programowa zaleciła promotorom egzekwowanie 

wymogów wydziałowej instrukcji pisania prac dyplomowych. Rada Programowa jako 

zalecenie dla studentów podaje ścisłe stosowanie się do wymagań zawartych w wydziałowej 

instrukcji pisania prac dyplomowych oraz uwzględnianie w przeglądzie literatury oraz dyskusji 

wyników informacji pozyskanych z najnowszych publikacji anglojęzycznych. 

Technologia żywności i żywienie człowieka II stopień 

Wszystkie oceniane prace magisterskie miały tematy zgodne z kierunkiem i specjalnością 

studiów. Prace, w większości, były wystarczająco szczegółowe, o strukturze typowej dla prac 

eksperymentalnych. W celu poprawy czytelności, Rada programowa, zaleciła elektroniczne 

wypełnianie arkusza oceny pracy przez promotora i recenzenta. Promotorzy i recenzenci 

powinni szczegółowo uzasadniać wystawione oceny. Rada Programowa zaleciła staranne 

opisywanie materiału i metod badawczych zastosowanych w pracy magisterskiej tak aby 

możliwe było powtórzenie eksperymentu. 

 

Technologia żywności i żywienie człowieka I stopień 

Wszystkie oceniane prace inżynierskie miały tematy zgodne z kierunkiem i specjalnością 

studiów. Prace, w większości, były wystarczająco szczegółowe, o strukturze typowej dla prac 

inżynierskich. Rada Programowa zaleciła aby promotorzy i recenzenci szczegółowo 

uzasadniali wystawiane przez siebie oceny również te bardzo dobre.  

 

Działając w oparciu o zapisy instrukcji I.1. dotyczącej weryfikacji efektów uczenia się na 

Wydziale Nauk o Żywności i Biotechnologii dokonano oceny jakości licencjackich zagadnień 

problemowych, dla kierunku dietetyka, studia stacjonarne I stopnia 

Członkowie Zespołów Oceniających dokonali oceny jakości dostarczonych licencjackich 

zagadnień problemowych pod względem formalnym i merytorycznym w zakresie ich 

szczegółowości i zgodności z kierunkiem studiów. Ponadto, dokonali oceny zgodności tytułu 

projektu ze sformułowanym celem i zakresem, możliwością jego aplikacyjnego wykorzystania. 

Ocenili poprawność formalną i edycyjną licencjackich zagadnień problemowych oraz 

zaproponowanych w prezentacji rozwiązań w odniesieniu do danych literaturowych, 

umiejętności precyzyjnego wyrażania własnych spostrzeżeń oraz adekwatności 

sformułowanych wniosków/podsumowania do celu i zakresu licencjackiego zagadnienia 

problemowego  a także właściwej i merytorycznej opinii opiekuna grupy seminaryjnej oraz 
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przedłożyli je Przewodniczącej Rady Programowej. Na tej podstawie Przewodnicząca 

opracowała raport z oceny licencjackich zagadnień problemowych z wnioskami i zaleceniami. 

Dietetyka I stopień 

Dla wszystkich wybranych do oceny licencjackich zagadnień problemowych stwierdzono, 

odpowiedni poziom uszczegółowienia tematów. Dla większości ocenianych projektów 

potwierdzono zgodność tytułu pracy z jego celem i zakresem. Dla około ¾ z ocenianych 

projektów wykazano możliwy charakter aplikacyjny. Nie podano zaleceń dla władz 

dziekańskich. Rada Programowa sugeruje aby studenci dostosowali strukturę projektu do opisu 

zawartego w załączniku I.12-03.   

Podsumowanie 

Prace dyplomowe oraz licencjackie zagadnienia problemowe realizowane przez studentów 

Wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii można uznać za opracowania wysokiej jakości, 

świadczą o tym: 

a) wysoka średnia ocen prac dyplomowych absolwentów studiów I i II stopnia wynosząca, 

podobnie jak przed rokiem, co najmniej 4,62 (sem. zimowy) i 4,45 (sem. letni). 

b) znaczny odsetek absolwentów (69% ze wszystkich kierunków) uzyskujących za pracę 

dyplomową średnią 4,75 (sem. zimowy) i 4,5 (sem. letni).  

c) tylko nieliczne prace oceniono poniżej oceny dobrej  

 

Rady Programowe jako zalecenie dla studentów podają ścisłe stosowanie się do wymagań 

zawartych w wydziałowej instrukcji pisania prac dyplomowych oraz dostosowanie struktury 

licencjackich zagadnień problemowych do wymogów zawartych w załączniku I.12-03 

dodatkowo, uwzględnianie w przeglądzie literatury oraz dyskusji wyników informacji 

pozyskanych z najnowszych publikacji anglojęzycznych oraz staranne opisywanie materiału i 

metod badawczych zastosowanych w pracy magisterskiej tak aby możliwe było powtórzenie 

eksperymentu. 
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Raport Wydziałowej Komisji ds. Jakości Kształcenia z doskonalenia jakości kształcenia na 

Wydziale Nauk o Żywności i Biotechnologii został przygotowany na podstawie:  

 Raportów Rad Programowych z oceny efektów i jakości kształcenia;  

 Analizy „Opinii nauczycieli akademickich na temat realizacji efektów kształcenia”; 

 Analizy i oceny wyników ankiet oceniających kształcenie zdalne; 

 Analizy i oceny wyników ankiet absolwentów; 

 Analizy i oceny wyników ankiet dyplomantów;  

 Analizy wyników ankiet wewnętrznej oceny jakości kształcenia, informacji o 

hospitacjach, kursach i szkoleniach pracowników oraz kontaktach ze środowiskiem 

społeczno-gospodarczym uzyskanych od Kierowników Katedr. 

 Raportów Rad Programowych z oceny prac dyplomowych. 

 Raportów wyników walidacji procesu uczenia. 

 

 

Wnioski i zalecenia  

1. W roku akademickim 2021/2022 nauczyciele akademiccy oraz uczestnicy studiów 

doktoranckich i szkoły doktorskiej WNoŻiB podnosili swoje kwalifikacje dydaktyczne 

uczestnicząc w licznych kursach oraz specjalistycznych szkoleniach. Wyniki hospitacji 

wskazują na odpowiednie przygotowanie merytoryczne i zaangażowanie w prowadzeniu 

zajęć.  

2. Na podstawie analizy osiągniętych efektów uczenia się stwierdzono, że proces kształcenia 

na WNoŻiB w analizowanym okresie przebiegał prawidłowo. Uzyskano bardzo wysoką i 

wysoką osiągalność efektów uczenia się z obszaru wiedzy, umiejętności i kompetencji 

społecznych.  

3. Studenci Wydziału Nauk o Żywności i Biotechnologii dobrze oceniają postawę nauczycieli 

akademickich, pracę dziekanatu oraz z dostęp do literatury i baz danych.  

4. Zaleca się Radom Programowym poszczególnych kierunków podjęcie prac nad 

doskonaleniem programów nauczania pod względem zwiększenia ilości zajęć praktycznych 

związanych z kierunkiem studiów.  

5. Tematyka prac dyplomowych realizowanych przez Studentów WNoŻB jest zgodna z 

wybranym kierunkiem i specjalnością studiów. Adekwatność i poziom merytoryczny 

poszczególnych prac był odpowiedni. Struktura prac odpowiadała wymogom formalnym. 

6. Prace dyplomowe oraz licencjackie zagadnienia problemowe absolwentów WNoŻB w roku 

akademickim 2021/2022 były oceniane bardzo wysoko.  

 

 

Przewodnicząca Wydziałowej Komisji ds. Jakości Kształcenia 

dr hab. inż. Karolina Wójciak, prof. uczelni 
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