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ПРОБЛЕМНЫЕ ВОПРОСЫ 
КУРСА

◆ Умение сделать блюдо красивым: наука или 
искусство?

◆ Зависит ли вкус блюда от его внешнего 
вида? 

◆ Являются ли декоративные элементы блюд  
самостоятельным кушаньем? 

◆ Возможно ли обычный картофель превратить 
в розу?



Тематический план курса
Темы

1. Сочетание вкуса и цвета в декоративной 
кулинарии. 

1

2. Холодные закуски и простые украшения. 1
3. Забавные украшения для закусок. 1
4. Украшения  из яиц. 1
5. Украшения из цитрусовых. 1
6. Украшения – гарниры. 1
7. Папильотки,  манжетки, розетки для 
украшения мясных блюд. 

1

8. Защита творческих проектов. 1
Итого 8



Декоративное украшение 
или самостоятельное 

блюдо



Украшение рыбных блюд



Холодные закуски и 
простые украшения



Украшения-гарниры



Украшения из цитрусовых



Украшение фруктов



Украшение мясных блюд
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Желаю удачи!


