
ВЫПУСКНАЯ КВАЛИФИКАЦИОННАЯ 
РАБОТА

На тему: Организация процесса 
приготовления блюд для банкета по 
случаю празднования Дня Нептуна

Выполнила: Халимова Эльвира 
Сергеевна 
Студента 4 курса группы ТПП 14-1
Руководитель работы: 
Трихлеб Ольга Владимировна





Ресторанный дом 
«Александр» 



МЕНЮ БАНКЕТА
• Дата проведения банкета «01» 06. 2018 г.
• Время проведения банкета 17:00 - 22:00



Меню напитков 



ТЕХНИКО – ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ КАРТА № 1
НАИМЕНОВАНИЕ БЛЮДА «Ассорти рыбное»

1.ОБЛАСТЬ ПРИМЕНЕНИЯ
Настоящая технико-технологическая карта распространяется на «Ассорти рыбное», вырабатываемый 

Ресторанным домом «Александр».

2.ТРЕБОВАНИЯ К СЫРЬЮ
 Продовольственное сырье, пищевые продукты и полуфабрикаты, используемые для приготовления 

данного блюда, соответствуют требованиям действующих нормативных и технических документов, имеют 
сопроводительные документы, подтверждающие их безопасность и качество (сертификат соответствия, санитарно-
эпидемиологическое заключение, удостоверение безопасности и качества и пр.)

3.РЕЦЕПТУРА

4.ТЕХНОЛОГИЧЕСКИЙ ПРОЦЕСС

            Подготовленное рыбное филе нарезают тонкими слайсами, выкладывают на овальную тарелку, затем оливки, 
декорируют ломтиком лимона.

5.ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ, РЕАЛИЗАЦИИ И ХРАНЕНИЮ
Блюдо готовят по мере необходимости, и реализуется в порционной посуде сразу после приготовления,  

температура блюда при подаче должна быть не выше 14°C. срок хранения блюда  до реализации, составляет 1  час 
при температуре хранения не выше 14°C



6.ПОКАЗАТЕЛИ КАЧЕСТВА И БЕЗОПАСНОСТИ
6.1 Органолептические показатели качества:

Внешний вид: Рыбные продукты аккуратно нарезаны, выложены на тарелку. Распределены 
равномерно.

Цвет: Свойственный  каждому виду рыбной продукции, ровный, без следов заветривания.
Консистенция: Рыбной продукции — плотная, сохраняющая форму.

Вкус и запах:  Приятные, свойственные рыбным продуктам, готовым к употреблению. В меру 
соленый ,  копченый.

6.2 Микробиологические показатели ассорти рыбное должны соответствовать требованиям   или гигиеническим 
нормативам, установленным в соответствии с нормативными правовыми актами или нормативными документами, 

действующими на территории государства, принявшего стандарт.

7.ПИЩЕВАЯ ЦЕННОСТЬ (на выход - 100 г)





№ заказа Дата приема 
заказа

ФИО заказчика, 
адрес, телефон

Дата начала 
торжества. Часы 
начала 
обслуживания

Количество 
персон

В каком зале

1 15.05.2018 Кукенгеймер
Татьяна 
Яковлевна  

01.06.2018
Начало 17.00 

Начало 
обслуживания 17.00

25 банкетный

зал

Бланк оформления заказа

Заявка в холодный цех к банкету «01» 06.2018 г.

Наименование закусок и блюд Заказано 
порций

Емкость 
посуды

Кол-во 
посуды

Наименование посуды

Время готовности   16.40   ч
Салат  с лососем и икрой 10 200 10 Тарелка закусочная 

Салат с говядиной 15 200 15 Тарелка закусочная 
Ассорти рыбное 4 330 4 Блюдо овальное 
Морс клюквенный 1,0 1,0 8 Кувшин
Апельсиновый сок 1,0 1,0 8 Кувшин 
Время готовности 20:00
Ванильная панна-котта с 
фруктовым желе

25 180 25 Тарелка десерта  

Бисквитный клубничный торт  
нарезной

25 180 25 Тарелка десерта  



Заявка в горячий цех к банкету «01» 06.2018 г.

Наименование 
закусок и блюд

Заказа
но 
порци
й

Емкос
ть 
посуд
ы

Кол-
во 
посу
ды

Наименование 
посуды

Время готовности 17:30 

Мини кальмары с 
белыми грибами

4 330 4 Блюдо овальное 

Время готовности 18:00 ч

Рыба по  
сицилийски 

25 240 10 Тарелка столовая 
мелкая 

Куриное филе с 
гарниром и соусом 
батард   

25 240 15 Тарелка столовая 
мелкая

Заявка в хлеборезку к банкету «01» 06.2018 г.

Наименование 
продукции

Заказа
но 
порци
й

Кол-
во 
посу
ды

Наименование посуды

Время готовности 16:45

Хлеб пшеничный 
белый и черный  

8 8 Корзинка для хлеба 

Заявка в бар к банкету «01» 06.2018 г.

Наименов
ание 
продукции

Зака
зано 
порц
ий

Кол
-во 
пос
уды

Наименование посуды

Время готовности 16:45
Водка 
Grey 
Goose

4 4 Рюмка водочная 

Le 
Granqes 
Haut-Medo
c (Вино 
красное 
сухое)

6 6 Бокал для красного вина 

Шампанск
ое Моэт 
Шандон 
сухое

6 6 Бокал для шампанского 
(флюте)

Время готовности 20:00
Черный 
чай с 
клубникой 
и мятой

4 4 Чайник

Зеленый 
чай с 
лимоном 

6 6 Чайник





План расположения столов 
на банкете.



Украшение Банкет Зала



Элементы декора стола



Обслуживание официантов на 
банкете 4 официанта 




