ЛАБОРАТОРНА РОБОТА №5
Тема 4. Дизайн страв та виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю
Мета роботи – засвоєння основ дизайну страв та виробів. Освоєння навичок для вироблення власного дизайнерського стилю. 
Алгоритм виконання роботи: 
1. Виконання дизайнерських композицій за допомогою техніки «карвінг». 
Описати особливості інструментів, прийомів та базових технік карвінгу. Виготовити композицію за допомогою техніки карвінг.
2. Виготовлення прикрас і квітів з овочів, фруктів, яєць, хліба і тіста.
Оформити таблицю.

	Вид оздоблення
	Технологія виготовлення
	Інвентар, інструменти 

	1.
	
	

	2.
	
	

	3…..
	
	


3. Приготування та оформлення кулінарних виробів за авторським дизайном.
Приготувати та зобразити схематично будь-який кулінарний виріб за авторським дизайном.
4. Відповісти на контрольні запитання:
1. Що є основним естетичним принципом сучасного дизайну кулінарних і 

   кондитерських виробів? 

2. Яка роль кольору у дизайні страв? 

3. Що заборонено (матеріал) для оформлення страв і виробів? 

4. Де застосовується карвінг? 

5. Які особливості посуду для подавання гастрономічних продуктів, бутербродів, 

салатів і вінегретів, страв із м’яса, птиці, риби, гарячих закусок? 

6. У чому полягають особливості дизайну супів, посуду для подавання, способів 

подавання супів і гарнірів до них? 

7. У чому полягають особливості дизайну гарячих страв із овочів, круп і 

макаронних виробів, м’яса, птиці, риби, яєць, борошна. 

8. Які напрями дизайну солодких страв і напоїв? 

9. Які напрями дизайну борошняних кулінарних та кондитерських виробів? 
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