Olsztyn, 10.05.2019 r.

Sprawozdanie Wydzialowej Komisji Dydaktycznej
z oceny jakos$ci prac dyplomowych realizowanych na Wydziale Nauki o Zywnosci —

egzamin dyplomowy: semestr zimowy 2018/2019

Wydzialowa Komisja Dydaktyczna na swoim roboczym posiedzeniu w dniu 11 kwietnia 2019
roku dokonata wyboru prac dyplomowych objetych tzw. superrecenzja, w oparciu o procedure
Wewngtrznego Systemu Zapewniania Jakosci Ksztalcenia w UWM  Ocena jakoSci prac
dyplomowych i systemu recenzowania | WSZJK-DJK-NoZ-1 ). Procedura objeto 10% prac
dyplomowych, ktérych obrona wraz z egzaminem dyplomowym miata miejsce w okresie luty-
kwiecien 2019 roku (semestr zimowy). Przy wyborze prac, ze wzgledu na fakt,
ze w analizowanym semestrze nie bylo opracowan, w ktorych réznice ocen Promotora
i Recenzenta wynosity >1,5 stopnia, uwzgledniono jedynie; w sposob losowy; niezbedny odsetek

(10%) prac dyplomowych z kazdego: kierunku, specjalnosci, stopnia i formy studiow.

Planowo w semestrze zimowym do egzaminu dyplomowego przystapili Studenci stacjonarnych
studiow I stopnia kierunkéw: Technologia zywnosci i zywienie czlowieka, Towaroznawstwo,
Inzynieria chemiczna i procesowa, Gastronomia-sztuka kulinarna oraz  Broker innowacji
w przemysle spozywczym, a takze Studenci studiow niestacjonarnych kierunku Technologia

zywnosci 1 zywienie czlowieka — I 1 II stopien ksztatcenia.

Najwigkszy odsetek ocenianych prac stanowily prace inzynierskie, dlatego najistotniejszym
wyréznikiem przeprowadzanej oceny byl wilasciwy — eksperymentalny — charakter pracy

Szczegblowe zestawienie ilosciowe ocenianych prac przedstawiono w tabeli.

Tab. 1. Zestawienie ilosciowe prac dyplomowych poddawanych ocenie jakosci

Liczba prac

Lp. Kierunek studiow Sto;;zl:l/i ;'3:ma Avslomowel
ogétem | ocenionych

1.| Technologia zywnosci i zywienie cztowieka I’ SS 46 6

2.] Technologia zywnosci i zywienie cztowieka I° NS )| 1

3.] Technologia zywnosci i zywienie cztowieka II° NS 15 2

4. Towaroznawstwo I° SS 6 1




5 { Broker innowacji w przemysle spozywczym I° SS 11

6.| Gastronomia-sztuka kulinarna I° SS 25 3

7.| Inzynieria chemiczna i procesowa I°SS 13 2
Razem 117 17

Wydziatowa Komisja Dydaktyczna sposrod swoich czlonkéw oraz pozostalych pracownikow

Wydzialu Nauki o Zywnosci, wskazala osoby - tzw. ,Drugich Recenzentow”, ktére wykonaly

ocene jakosci prac dyplomowych i systemu recenzowania. Kryteriami wyboru ,Drugiego

Recenzenta” byly: Jego zainteresowania naukowe oraz zatrudnienie w innej Jednostce

organizacyjnej niz miejsce wykonywania pracy dyplomowej i miejsce zatrudnienia Recenzenta

ocenianej pracy. Lacznie w terminie do 6 maja 2019 br. oceny jakosci prac dyplomowych

i systemu recenzowania dokonato 16 nauczycieli akademickich Wydziatu Nauki o Zywno$ci.

Po wykonanej ocenie jako$ci pracy dyplomowe; ,,Drugi Recenzent” wypelnial ,, Arkusz oceny

jakosci pracy dyplomowej” opracowany w ramach Wydzialowego Wewngtrznego Systemu

Zapewnienia Jakosci Ksztalcenia UWM. W tabeli 3 przedstawiono efekty przeprowadzonej oceny

prac dyplomowych z uwzglednieniem 6 kryteriow.

Tab. 3. Zgodnos¢ i poprawnos¢ kryteriow oceny pracy dyplomowych

Lp. Oceniane kryteria TAK NIE
1. Zgodnosé tematu prac z kierunkiem i specjalnoscig studiow 17 0
2 Zgodnos¢ tresci pracy z jej tytulem 16 1
3. Poprawno$¢ struktury pracy, w tym czesci opisowe; 16 {
i eksperymentalnej
4. Prawidtowo$¢ wnioskowania 12 5
5 Poprawno$¢ doboru zrédet, ich cytowania i zapisu g 2
' z poszanowaniem praw autorskich
6. Jakosé i spojno$¢ recenzji pracy dyplomowe;j 12 5

Stwierdzenia wynikajace z analizy arkuszy oceny jakosci pracy dyplomowej:

Tematy prac dyplomowych poddanych ocenie byty zgodne z kierunkiem i specjalnoscia

studidw.

Recenzenci uznali, ze tres¢ prac byta zgodna z ich tytulem w znakomitej wigkszosci

ocenianych prac. Stwierdzono uchybienia w tym wzgledzie w jednej pracy inzynierskiej

realizowanej na stacjonarnych studiach I° specjalnosci technologia mleczarska — Recenzent

uznat, ze cze$é eksperymentalna jest niezgodna z czg$cia opisowa oraz tytutem pracy.




3. Struktura prac byla poprawna i zgodna z zaleceniami zawartymi w ,,Poradniku Dyplomanta”
w prawie wszystkich ocenianych pracach. Mimo tego Recenzenci stwierdzili uchybienia
(podobnie jak w poprzedniej edycji superrezenzji) w zakresie:

e dyskusji wynikoéw badan — uznano jg za mato dogtebng

e uzywania nieprawidlowych okreslen, np. mleko sojowe lub twarozek tofu

e braku analizy statystycznej uzyskanych wynikéw

W jednej ocenianej pracy (inzynierska, realizowana na stacjonarnych studiach specjalnosci
technologia mleczarska) Recenzent stwierdzit znaczace bledy metodyczne i merytoryczne oraz
absolutnie nieczytelng dokumentacje uzyskanych wynikow.

Recenzenci zwracali uwage w swoich ocenach na prawidlowo zachowane proporcje migdzy
czescig opisowa 1 eksperymentalna (w poprzedniej edycji czgsto odnotowano uchybienia w tym
wzgledzie).

4. Poprawnos¢ wnioskowania zostata oceniona pozytywnie w 71% prac objetych procedurg —
w poprzednich edycjach, w ktérych oceniano gléwnie prace inzynierskie uzyskano podobny
wynik (75%). W przypadku objecia procedura prac magisterskich uzyskiwano wyzsze wartosci
w tym punkcie (85%). Btedy w tym zakresie dotyczyty:

e uznania podsumowania lub stwierdzen za wnioski

e nieprecyzyjnego ich sformutowania

e sformulowania wniosku mimo braku przeprowadzonych badan i tym samym wyniku
e sformulowania i przedstawienia dwoch sprzecznych ze sobg wnioskow.

5. Dobér zrodel oceniono jako popréwny, jednak stwierdzono liczne (w 47% ocenianych prac)

uchybienia dotyczace gltéwnie:

e braku starannosci i jednolitosci zapisu zrodet

e braku cytowanych w tresci pracy pozycji w spisie literatury i odwrotnie
e zbyt malo pozycji z czasopism naukowych.

6. Spojnos¢ recenzji prac dyplomowych wykonanych przez Promotora i Recenzenta byta
stuprocentowa. Recenzenci odnotowali uchybienia (w 29% ocenianych przypadkach) —
dotyczyty one:

e braku merytorycznego uzasadnienia oceny pracy — w 3 przypadkach
e zbyt wysokiej ocenie w punkcie dotyczacym dyskusji naukowej (m. in. jednej pracy 6 i 7
punktéw; maksymalna liczba punkéw; przy braku typowej dyskusji) — w 3 przypadkach.
Ponadto stwierdzono, zgodnie z punktem 4.3. Procedury, ze tematy wszystkich prac poddanych
ocenie byty identyczne‘ z tematami zatwierdzonymi przez Wydzialowa Komisje Dydaktyczng lub
Autor pracy uzyskatl stosowng zgode na zmiang tematu — informacje uzyskano od Pracownikéw

dziekanatu.



Wypelnienie Zlecen z poprzedniego Raportu

Zalecenia Komisji dotyczyly:

Przy opracowywaniu pracy dyplomowej nalezy ZWroci¢ uwage na.

1.

Utrzymanie eksperymentalnego charakteru pracy dyplomowej, szczegblnie inzynierskiej — nie
stwierdzono zadnych uchybien.

Prawidtowe tytulowanie rozdzialéw zgodnie z ich faktyczng zawartoscia, np. w rozdz.
,omowienie i dyskusja wynikow” musza by¢ elementy dyskusji, ktora s$wiadczy
o wartoéci naukowej pracy, szczegdlnie magisterskiej — nie w pelni, stwierdzono uchybienia
gléwnie dotyczqgce dyskusji.

Wyrazne precyzowanie celu pracy - nie stwierdzono uchybien.

Poprawno$¢ formutowania 1 rozrozniania stwierdzenn kofcowych, podsumowania
i wnioskéw, ktére powinny byé odpowiedzia na postawiony cel i wynika¢ bezposrednio
7 uzyskanych wynikéw badan - nie w petni, stwierdzono uchybienia w pigciu przypadkach.
Umieszczanie w pracy prawidlowej nazwy studiowanej specjalnosci — nie stwierdzono
uchybien.

Potrzebie tytulowania pracy dyplomowej zgodnie z tematem pracy zatwierdzonym przez
Wydziatowa Komisj¢ Dydaktyczna, a w uzasadnionych przypadkach zmienionym
po uzyskaniu zgody Komisji lub Dziekana ds. Studenckich - nie stwierdzono uchybien.
Poprawno$¢ cytowania i zapisu zrodel oraz zachowanie wlasciwych proporcji migdzy
artykutami naukowymi, a literatura popularnonaukowg i opracowaniami ksigzkowymi oraz
konieczno$é korzystania z literatury obcojezycznej -  stwierdzono uchybienia w zakresie

starannosci cytowania Zrodet.

Przy wykonywaniu recenzji pracy dyplomowej nalezy zwroci¢ uwagg na.

1.

Merytoryczne, opisowe uzasadnienie swojej oceny - stwierdzono brak opisowej, merytorycznej
oceny w 3 przypadkach.
Potrzebie podania i uzasadnienia wyboru wykorzystania wynikow pracy dyplomowej —

wypetniono.

Dobér recenzenta pracy dyplomowej nalezy przeprowadzi¢ z wigkszq dbatoscig:

1.

Recenzent powinien by¢ wybrany z uwzglednieniem reprezentowanej dziedziny, dyscypliny

i zainteresowan naukowych - nie w pefni.



2. Recenzentem pracy powinna by¢ osoba z innej jednostki niz ta, w ktorej zatrudniony jest

promotor pracy - wypetniono.

Zalecenia Komisji:

Komisja podtrzymuje w calosci zalecenia z poprzedniego Raportu. W szczegdlnosci zaleca zwrdcié
uwage na:

1. Koniecznos$¢ wypelnienia wymogu eksperymentalnego charakteru pracy inzynierskie;j.

2. Zgodnosé tematyki prac ze studiowanym kierunkiem i specjalnoscia.

3. Starannos¢ w zapisie cytowanych Zrodet.
4

Potrzebe stosowania analizy statystycznej i wnioskowania na jej podstawie.
Raport sporzadzono i przyjeto przez Wydzialowg Komisje Dydaktyczna na posiedzeniu w dniu

9.05.2019

Opracowala

Drinz. Lucyna Klebukowska
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Wykaz prac zrealizowanych w semestrze zimowym roku akademickiego 2017/2018
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