
9

Приложение 1

Тематика дипломных работ 
по специальности 19.02.10 

«Технология продукции общественного питания»

1. Совершенствование технологии и расширение ассортимента холодных десертов.
2. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из картофеля.
3. Совершенствование технологии и расширение ассортимента фаршированных 

блюд из птицы.
4. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд итальянской

кухни.
5. Совершенствование технологии и расширение ассортимента вторых блюд 

французской кухни.
6. Совершенствование технологии и расширение ассортимента соусов.
7. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд японской

кухни.
8. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из говядины.
9. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд китайской

кухни.
10. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих десертов.
11. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд 

из мясной котлетной массы.
12. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления блюд 

из сыра и с сыром.
13. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из 

натурального рубленого мяса.
14. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из мяса диких 

животных.
15. Совершенствование технологии и расширение ассортимента вторых блюд из

рыбы.
16. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из нерыбных 

продуктов моря.
17. Совершенствование технологии и расширение ассортимента бутербродов для 

проведения банкетов-фуршетов.
18. Совершенствование технологии и расширение ассортимента супов-пюре и супов- 

кремов.
19. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из свинины.
20. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из телятины.
21. Совершенствование технологии и расширение ассортимента вторых блюд 

азиатской кухни с использованием различных пряностей и приправ.
22. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из птицы.
23. Совершенствование технологии и расширение ассортимента изделий из 

бисквитного теста.
24. Совершенствование технологии и расширение ассортимента изделий из 

песочного теста.
25. Совершенствование технологии и расширение ассортимента простого и 

праздничного хлеба.
26. Разработка ассортимента и совершенствование технологии приготовления 

пирогов из дрожжевого теста.
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27. Совершенствование технологии и расширение ассортимента открытых пирогов 
типа «пицца».

28. Организация работы ресторана с европейской кухней на 100 мест (1 класс).
29. Организация работы ресторана на 50 мест (1 класс).
30. Организация работы ресторана на 60 мест при гостинице (1 класс).
31. Организация работы кафе на 60 мест (самообслуживание)
32. Организация работы кафе на 45 мест (с обслуживанием официантами).
33. Организация работы кафе на 75 мест (с комбинированной формой 

обслуживания).
34. Организация работы кафе-пицерии на 50 мест.
35. Организация работы ресторана на 50 мест, специализирующегося на 

национальной кухне 1 класса.
36. Организация работы студенческой столовой на 100 мест при учебном заведении.
37. Организация работы детского кафе на 40 мест.
38. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд кавказской

кухни.
39. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из сёмги.
40. Совершенствование технологии и расширение ассортимента салатов-коктейлей и 

сложных салатов.
41. Совершенствование технологии и расширение ассортимента фаршированных 

блюд из мяса.
42. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд в ресторане 

русской кухни.
43. Совершенствование технологии и расширение ассортимента изделий из 

заварного и воздушного теста.
44. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из 

субпродуктов в ресторане русской кухни.


