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Класифікація бутербродів





Організація роботи холодного цеху













Організація робочого місця кухаря





Обережно, карантин!!!





Нарізування хліба для 
бутербродів

Послідовність виконання:
1. Одягнути робочу форму, ретельно помити руки.
2. Підготувати дошку для хліба й кухонний ніж, 

вазу для хліба. Дно вази застелити чистою 
серветкою.

3. Хлібину розрізати вздовж навпіл, покласти 
розрізаним боком на дошку.

4.  Нарізати впоперек тонкими скибками 
завтовшки 1-1,5 см

5. Батон різати скибками завтовшки 1 см ,шкільні 
булочки різати посередині. Нарізаний хліб 
скласти у вазу.

6. Зібрати крихти, помити ніж і дошку



Підготовка продуктів









Інструкція!  Правильний бутерброд



Інфографіка 

Бутерброд на сніданок

















Забавні бутерброди







Перевірка знань
1. Назвіть  вид бутерброду зображеного на малюнку.

2. Товщина нарізаних продуктів

3. Порядок оформлення, подавання.

4. Вимоги до якості. 

 
 



Висновки
Існує величезна кількість видів бутербродів – від 
класичних з маслом, ковбасою або сиром до 
багатошарових виробів з різних сортів м’яса, риби, 
морепродуктів , овочів, зелені і вишуканих соусів.

 Темп нашого життя з кожним роком прискорюється, 
тому часу на приготування повноцінного сніданку не 
вистачає. 

Бутерброди мають великий попит, ми звикли їх 
готувати,тому що вони смачні і поживні, швидкі в 
приготуванні і зручні в перенесенні, а також збуджують 
апетит перед прийомом основної їжі. 



Використана література

� 1.Антипов С.Т., Кретов И.Т., Остриков А.Н., Панфилов В.А. Машины и аппараты пищевых производств. Книга 2. 
- М., 2001.- 841 с.

� 2.АнфімоваН.К., ЗахароваТ.І. Кулінарія. - М.: Економіка, 1987. - 272 с.

� 3.Артемова Е.Н., Иванникова Т.В. Теоретические основы технологии продуктов питания. Уч. пособие. М.: МО 
РФ, 2002. – 119 c.

� 4.Баранов В.С. “Технология производства общественного питания: Учебник для студентов (В.С. Баранов, А.И. 
Мглинец, Л.М. Алешина и др). - М.: Экономика, 1986. – 400 с.

� 5.Волкинд И. Л. Промышленная технология хранения картофеля, овощей и плодов. – М.: Агропромиздат, 1988

� 6.Воробьева Т.М. Пищевая ценность, ассортимент и краткая характеристика овощных и крупяных блюд : Учеб. 
пособие / Т. М. Воробьева, Т. Н. Парамонова, С. М. Самарина, 1982. – 32 с.

� 7.Все об украинской кухне. / Сост. Д. Билык. - Донецк: ПКФ "БАО", 2000. -352 с.

� 8.Губа Н.И. Овощи и фрукты на вашем столе. - К.: Урожай, 1984. - 344с.

� 9.Доцяк В.С. Українська кухня: Технологія приготування страв. К.: Вища шк., 1995. - 550 с.

� 10.Дьяченко В. С. Хранение картофеля, овощей и плодов. – М.: Агропромиздат, 1987. – 143 с.

� 11.Замечательные уроки кулинарного искусства / Составитель Похлебкина А. - Донецк: ПКФ "БАО", 2000. - 224с.

� 12.Збірник рецептур національних страв та кулінарних виробів. - К.: А.С.К., 2000 – 848 с.

� 13.Здобнов А.Й., Ковалев Н.И. Эстетические требования к оформлению блюд: Учеб. Пособие. - К.: Вища шк., 
1989. - 126 с.


