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«Завтрак съешь сам,

обед раздели с другом,

ужин отдай врагу».



На ломтик батона слой 
масла намажем,
А сверху колбаске улечься 
прикажем.
Такая еда сама просится в 
рот.
Вкуснятину как называет 
народ?



















Дизайн(от англ. design -

замысел - проект, чертеж, 

рисунок), это искусство украшения 
всего, что нас окружает в быту
Дизайн в кулинарии – это 

искусство украшения блюд

http://vslovare.ru/slovo/bolshoij-jentziklopedicheskiij-slovar/dizaijn/130545






Из какого языка 

заимствовано слово 

«Бутерброд»?

Назови и покажи на карте 
эту страну

ГерманияСлово бутерброд имеет 

немецкое происхождение 

(от нем. Butterbrot:

Вutter — масло, Brot — хлеб)

Родина происхождения 

канапе?
ФранцияВ переводе с французского 

канапе означает 

«крошечный»



В этом слове скрывается фамилия человека, 

в честь которого, по легенде, назван бутерброд

Сэндвич (закрытый бутерброд) назван так в честь англичанина сэра 

Сэндвича. Любитель карточных игр, он не мог оторваться от карт даже 

для того, чтобы поужинать, и приносил ужин с собой: два ломтя хлеба, 

намазанные маслом и соединённые между собой



Завтрак для бабушки
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Бутерброды готовят непосредственно перед подачей на
стол

Для открытых бутербродов с очень жирными и острыми

продуктами лучше использовать батон

Срок хранения бутербродов в холодильнике 3 часа при
температуре 4-6°С

Перед подачей канапе протыкают специальными 
шпажками

Ломтик хлеба для бутерброда должен быть толщиной

2 см
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Перед подачей к столу бутерброды 

следует укладывать на блюде в… 

3 слоя

1 слой

2 слоя



Вилочки-шпажки
Яйцерезки
Сырорезки

Формочки для вырезания продуктов  

Ножи

для 

хлеба

для 

колбасы

для 

сыра

для 

масла

Разделочные доски

для хлеба
для мясных 

продуктов

для зелени 

и овощей

Инструменты и приспособления 

для нарезки продуктов 

и подачи бутербродов

Инструменты и приспособления 

для нарезки продуктов 

и подачи бутербродов



Тарталетки и волованы

берут с общего блюда 

руками

Горячие и большие по 

размеру бутерброды 

едят с помощью вилки 

и ножа

Бутерброды подают на 

сервировочном блюде, 

подносе или тарелке, 

располагая их в один 

слой

Канапе берут с общего 

блюда за вилочки-

шпажки. 

Канапе рассчитаны на 

один укус



Карвинг — англ. с curving, что 

означает резать; лат. curve -

кривая) — «резной орнамент». 

Карвинг в кулинарии — это 

фигурная резка по овощам и 

фруктам.

Фуд-арт с  англ. food — еда,  а 

art — искусство,- кулинарное 

искусство.




