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Актуальность темы

� Актуальность  курсовой работы должна раскрывать необходимость 
исследования предложенной темы. Это ответ на вопрос: «Почему следует 
заниматься изучением темы?» Актуальность можно формулировать с 
помощью следующих фраз: «Изучаемая тема актуальна по причине…», 
«Тема представляет теоретический и практический интересы, потому 
что…»,



«Тема курсовой»

Цель работы: 
Задачи:

▪ Изучение литературы по заданной теме;
▪ Выбор блюда, согласно выбранной темы;
▪ Разработка технологической карты на блюдо;
▪ Составление технологической блок схемы на блюдо;
▪ Расчет стоимости блюда;
▪ Составление калькуляционной карты;



Технологическая карта блюда «________»



Требования качеству блюда
Сроки и условия реализации

Требования к качеству: 
Внешний вид: Кусочек рыбы уложен на тарелку поверх фруктов и овощи, нарезанных 
мелким кубиком, соус подают отдельно в соуснике;  

Консистенция: Рыбы – мягкая, нежная, фруктов и овощей – в меру плотная, 

соуса- однородная;

Цвет: Рыбы - светло-красный, гарнира – красный, желтый, соуса - кремовый;

Вкус: Жареной рабы, сырного соуса, овощей, фруктов в лаймовом соке, в меру солёный;

Запах: Жареной рыбы, лайма;

Условия и сроки реализации:
 + 65с0, не более 2-х часов



Технологическая блок-схема на блюдо «_____»



Список использованных источников

� Приказ Министерства образования и науки РФ от 9 декабря 2016 г. №1565 «Об утверждении федерального 
государственного образовательного стандарта среднего профессионального образования по специальности 
43.02.15 Поварское и кондитерское дело».

� ГОСТ 32691-2014 Услуги общественного питания. Порядок разработки фирменных и новых блюд и изделий 
на предприятиях общественного питания;

� ГОСТ 32692-2014 Услуги общественного питания. Общие требования к методам и формам обслуживания на 
предприятиях общественного питания;

� ГОСТ 30389-2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного питания. Классификация и 
общие требования; 

� СанПиН 2.3.2.1324-03 Гигиенические требования к срокам и условиям хранения пищевых продуктов; 

� СанПиН 2.3.6.1079-01 Санитарно-эпидемиологические требования к организациям общественного питания, 
изготовлению и оборотоспособности в них пищевых продуктов и продовольственного сырья;  
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