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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. 
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Ключ до розв'язування
картки – тесту
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Дякую за увагу!


