
1. Укажіть, будь ласка, назву Вашої організації (підприємства/установи):

3 відповіді

ТОВ Сел Пак

ТОВ «Салтівський мʼясокомбінат»

Приватне підприємство "Агропрогрес"

Анкета опитування роботодавців щодо
якості освітньої програми - 181 Технології
харчових продуктів тваринного
походження
3 відповіді

Опублікувати дані аналітики

17.04.26, 17:09 Анкета опитування роботодавців щодо якості освітньої програми - 181 Технології харчових продуктів тваринного походження

https://docs.google.com/forms/d/1hVh2_NVn9o3WAxmmeM9PoyNtIt3rdSiqM0tw7TcCacI/viewanalytics 1/11

https://docs.google.com/forms/d/1hVh2_NVn9o3WAxmmeM9PoyNtIt3rdSiqM0tw7TcCacI/edit#start=publishanalytics


2. Укажіть, будь ласка, Ваші контактні дані: ПІБ, телефон, e-mail:

3 відповіді

Бакіров М.П. 067-163 23 77

Стойка В.М., директор з виробництва

Хвесик Артем Андрійович, 0503004738, artemkhvesyk@gmail.com

3. Чи працюють/працювали у Вашій організації фахівці, підготовлені за цією
освітньою програмою (якщо «ні», то переходьте до питання 7)?

3 відповіді

Так

Ні

4. Укажіть, будь  ласка, кількість випускників Університету, які працюють у Вашій
установі/організації та їх посади:

2 відповіді

1

До кадрового складу нашого м'ясокомбінату входить значна кількість випускників
Університету, що працюють на різних посадах

17.04.26, 17:09 Анкета опитування роботодавців щодо якості освітньої програми - 181 Технології харчових продуктів тваринного походження

https://docs.google.com/forms/d/1hVh2_NVn9o3WAxmmeM9PoyNtIt3rdSiqM0tw7TcCacI/viewanalytics 2/11



5. Оцініть, будь ласка, наскільки Ви задоволені рівнем
професійної підготовки випускників Університету, які працюють
у Вашій організації/установі? (за 5-бальною шкалою, де 5 –
найвищий бал):

2 відповіді

Копіювати

0 1 2

1

2

3

4

5

0 (0%)0 (0%)0 (0%)

0 (0%)0 (0%)0 (0%)

0 (0%)0 (0%)0 (0%)

0 (0%)0 (0%)0 (0%)

2 (100%)2 (100%)2 (100%)
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6. Оцініть, будь ласка, якість піготовки та навички випускників
Університету (за 5-бальною шкалою, де 5 – найвищий бал):

7. Чи забезпечує освітня програма формування
компетентностей, необхідних для ефективної роботи у Вашій
організації?

3 відповіді

Копіювати

Рівень заг…

Рівень ба…

Стратегіч…

Націленіс…
0

1

2

3
111 222 333 444 555

Копіювати

Так, повністю забезпечує
Скоріше так, ніж ні
Скоріше ні, ніж так
Ні, взагалі не забезпечує
Важко відповісти

33,3%

66,7%
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8. Які компетентності Ви вважаєте доцільним додати до освітньої програми?

3 відповіді

Self-management

-

Все влаштовує

9. Чи є програмні результати навчання, передбачені
освітньою програмою, достатніми для професійної діяльності?

3 відповіді

Копіювати

Так, повністю достатні
Скоріше так, ніж ні
Скоріше ні, ніж так
Ні, не достатні
Важко відповісти

66,7%

33,3%
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10. Які програмні результати Ви вважаєте доцільним додати до освітньої
програми?

3 відповіді

Soft skills

-

Все влаштовує

11. Чи забезпечує перелік та обсяг  навчальних дисциплін
освітньої програми повноцінну підготовку здобувачів до
практичної діяльності за спеціальністю?

3 відповіді

Копіювати

Так, повністю забезпечує
Скоріше так, ніж ні
Скоріше ні, ніж так
Ні, зовсім не забезпечує
Важко відповісти

33,3%

66,7%
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12. Які зміни, на Вашу думку, доцільно внести до переліку навчальних дисциплін
освітньої програми? (додати, вилучити чи удосконалити навчальні дисципліни)

3 відповіді

Рекомендую зробити акцент на soft skills (критичне мислення, адаптивність),
використанні dual освіти (практика на підприємствах)

Перелік навчальних дисциплін не потребує змін

Все влаштовує

13. Надайте, будь ласка, свій коментар та побажання щодо мети й унікальності
освітньої програми:

3 відповіді

Створення спільних лабораторій: Організація навчально-наукових центрів
безпосередньо на базі провідних агрохолдингів, харчових підприємств або
біотехнологічних компаній.

Освітня програма є доволі унікальною та дозвоняє підготувати компетентних фахівців
галузі, які відповідають потребам ринку праці

Все влаштовує
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14. Оцініть, будь ласка, освітню програму за наведеними
критеріями (за 5-бальною шкалою, де 5 – найвищий бал):

Копіювати

Ділова репутація, імідж
випускників Університету

Конкурентоспроможність
освітніх послуг

Професорсько-
викладацький склад

Матеріально-техніч
база

0

1

2

3

4
111 222 333 444 555
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15. Які з наведених чинників, на Вашу думку, мають найбільший
вплив на ефективність професійної діяльності фахівця та його
кар'єрне зростання?

Копіювати

Рівень
загальнотеоретичної

підготовки

Рівень базових
(професійних) знань і

навичок

Стратегічне мислення Націленість на кі
результат

0

1

2

3

4
111 222 333 444 555
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16. Які додаткові заходи необхідні для поліпшення підготовки фахівців Вашої
галузі в Державному біотехнологічному університеті (будь ласка, дайте
розгорнуту відповідь):

3 відповіді

Головний акцент має бути на поєднанні фундаментальної науки з "польовим" досвідом
та цифровими навичками.

Випускники Університету демонструють високий рівень професійної підготовки, є
конкурентоспроможними на ринку праці та повністю готові до роботи на підприємствах
галузі. Їхня освітня база відповідає сучасним вимогам виробництва, тому додаткових
заходів для підвищення якості підготовки фахівців наразі не потребується

Все влаштовує

Компанія Google не створювала цей вміст і не підтримує його. - Власник контактної форми - Умови
використання - Політика конфіденційності

Ця форма здається підозрілою? Звіт

 Форми
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