
Теорія і практика поряд 
 

Формування мислення справжнього фахівця готельно-ресторанної 

справи, розпочинається із розуміння технологічних процесів самих 

основних продуктів, зокрема хліба та хлібобулочних виробів. Важливе 

місце у цьому займає промислове виробництво.  

 

 

 
 

 

Так, 6 лютого 2024 року здобувачі спеціальності 241 «Готельно-

ресторанна справа» в рамках  міждисциплінарного вивчення освітніх 

компонентів: «Технологія продукції ресторанного господарства»,  

«Товарознавства» і «Основи нутриціології» за організації завідувачкою 

кафедри готельно-ресторанного бізнесу, професоркою  Марією Паска. та 

викладачами кафедри, доцентами, Наталією Петришин та Ольгою Тесля  

провели виїзне заняття в кондитерському цеху ПрАТ «Концерн 

Хлібпром».  

Заняття розпочалася з проходження техніки безпеки, після чого 

ознайомили студентів з асортиментом продукції та повним циклом 

виробництва хлібобулочних виробів від замішування тіста до пакування 

готової продукції. 

Під час міждисциплінарного виїзного заняття  студенти поглибили 

свої знання щодо: організації технологічного процесу виробництва 

круасанів, мафінів, хлібобулочних виробів та особливості їх виробництва. 

Студенти мали змогу ознайомитися з новітніми технологіями 

виробництва і управління якістю кондитерських виробів власне на 

виробництві.  

 

 

 



 
 

 

У конференц залі мали можливість поставити запитання про умови 

виготовлення, зберігання і транспортування круасанів та мафінів, 

булочних виробів, про проблеми сьогодення та перспективи розвитку 

підприємства.  Спеціалісти підприємства поділилися зі студентами своїм 

професіоналізмом та дотриманням в роботі таких цінностей: 

результативність, інноваційність, командна робота, соціальна 

відповідальність. 

 

 



 
 

 

 
 

Також отримали запрошення на проходження практики (стажування) 

в ПрАТ «Концерн Хлібпром». 



В кінці міждисциплінарного виїзного заняття, студентам проведено 

дегустацію мафінів та круасанів.  

Щиро вдячні керівництву ПрАТ «Концерн Хлібпром» за можливість 

побувати на виробництві, набути практичних навичок, які вкрай 

необхідні справжньому фахівцю готельно-ресторанної страви.  Все буде 

Україна!  

 

 

 


