
Розділ 3.  Карвінг, історія розвитку та використання в сучасній кулінарії 

 

Тема 9. Особливості європейського карвінгу  (4 год.) 

 

 

 

 

ПИТАННЯ,  ВИНЕСЕНІ НА САМОСТІЙНЕ ВИВЧЕННЯ 

 

1. Застосування карвінгу в оформленні ресторанної продукції.  

2. Застосування технік та виконання композицій  європейського карвінгу з 

фруктів. 

3. Застосування карвінгу в оформленні ресторанної продукції. Застосування 

технік та виконання композицій  європейського карвінгу з фруктів. 

4. Карвінг на яблуках, грушах, апельсинах, ківі.  
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