
Задання для дистанційного навчання
предмет: “Технології”

тема: “Холодні страви та закуски”
Тема уроку: «Приготування бутербродів та канапе для закусочного столу»

Викладач: Миронова О.Ю.

Завдання
1. Ознайомтеся з видами будербродів та технологією їх приготування;

2. Запишіть в конспект теоретичні відомості.
3. Створіть презентацію «Серверування закусочного столу», в якій вкажіть

основні вимоги до серверування закусочного столу та правилами подачі
страв.

4. Надішліть презентацію на електронну адресу olena_mironova@yahoo.com
до 16.10.20р.



«Технологія приготування 

бутербродів»



1.Історія виникнення бутербродів
2.Види бутербродів
3.Технологія приготування
4.Вимоги до якості





Бутерброди поділяють на такі 
основні групи:
▪Відкриті ( прості, складні)
▪Закриті ( сандвічі)
▪Закусочні (канапе)
▪Гарячі

Бутерброди можуть мати 
різну форму, різні розміри.





















❖Бутерброди повинні мати привабливий зовнішній  вигляд, 
пікантний смак і приємний аромат.

❖Продукти акуратно нарізані, зачищені, викладені на скибочках 
хліба.

❖Мають гладеньку поверхню, смак і запах властиві використаним 
продуктам.

❖Хліб не черствий, товщина шматка відкритих бутербродів      
1 – 1,5 см, для закритих 0,5 см. 

❖Оформляють свіжими овочами, листковими і пряними овочами, 
шматочками яйця і лимона, маслинами, соусом майонезом, 
калиною або журавлиною. 

❖Бутербродні вироби не підлягають тривалому зберіганню, строк 
реалізації бутербродів не більше ніж 30 хв. 



Дякую за увагу!


