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Введение



Задачи курсовой работы:
1.Составить ассортимент горячих банкетных 
блюд из мяса.
2.Разработать нормативно-технологическую 
документацию на мясные банкетные блюда.
3.Изучить технологию приготовления, 
способы подачи и реализации горячих 
банкетных блюд из мяса.



Ассортимент горячих супов 
Европейской кухни

⚫ Буйабес (блюдо французской кухни, рыбный 
суп из сёмги, картофеля, моркови, сливок 
характерный для побережья Франции)

⚫ Суп с морепродуктами со сливками  (блюдо 
французской кухни, основными компонентами 
является креветки, мидии, филе окуня, сладкий 
красный перец, сливки, картофель )

⚫ Суп куриный (блюдо итальянской кухни, 
основным компонентом является курица, 
картофель, морковь, лук репчатый)



⚫ Суп Фо (блюда эстонской кухни, где основным 
компонентом является рисовая лапша из 
рисовой муки, куриные голени, лук репчатый, 
имбирь)

⚫ Консоме Нельсон (блюдо великобританской 
кухни, готовится на основе овощного бульона, 
сливок, пошированного яйца)

⚫ Луковый суп (блюдо французской кухни, лук в 
бульоне с сыром)

⚫ Суп фасолевый (традиционный постный суп, 
популярный в Греции, суп из белой фасоли,  
картофеля, моркови, лук репчатый)

⚫ Суп-пюре из моркови (суп порадует вас своим 
весёлым оранжевым цветом, гармоничным 
вкусом, блюдо французской кухни) 



⚫ Суп-пюре из брокколи (такой суп укрепляет 
иммуную систему м лучшвет пищеварение, 
блюдо французской кухни)

⚫ Суп-пюре из шампиньонов (супы получаются 
мягкой, нежной консистенции, блюдо 
французской кухни)



Классификация горячих банкетных 
блюд из мяса



Пищевая ценность 



Технологическая карта



Технологическая схема



«Буйабес»



ЗАКЛЮЧЕНИЕ

    -Работа представляет  собой описание 
технологических процессов приготовления и 
разработки  супов Европейской кухни.
-Рассмотрела огромный ассортимент горячих 
супов Европейской кухни
-Разработала технологические карты, технико–
технологические карты, технологические 
схемы на новый фирменный суп как «Буйабес»


