
Розділ  2.  Сучасні світові та вітчизняні тенденції кулінарного та 

кондитерського мистецтва 

 

Тема 7. Технологія дизайну фуршетних страв закусок (4 год. ) 

 

 

 

ПИТАННЯ, ВИНЕСЕНІ НА САМОСТІЙНЕ ВИВЧЕННЯ  

 

1. Дизайн страв фуршетної продукції.  

2. Розроблення асортименту, композиції та дизайну фуршетної 

продукції.  

3. Підбір посуду для подачі фуршетних закусок.  

4. Фуршетні бази. 
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