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Тематика дипломных работ по специальности 

19.02.10 «Технология продукции общественного питания»
1. Разработка ассортимента и организация производства в кафе кондитерской на 25 посадочных мест.

2. Организация работы ресторана с европейской (немецкой)  кухней  на 75 посадочных мест.

3. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы кафе на 50 мест.

4. Разработка ассортимента и организация производства  в ресторане с европейской (французской) кухней.

5. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация работы ресторана с итальянской кухней на 50 посадочных мест. 

6. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе на 120 посадочных мест. 

7. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация работы ресторана с русской кухней класса «люкс» на 75 посадочных мест. 

8. Организация производства и технология приготовления блюд в столовой на 100 посадочных мест при учебном заведении среднего профессионального образования. 

9. Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе японской кухни на 30 посадочных мест. 

10.  Технологический процесс приготовления блюд и организация работы в кафе  на 150 посадочных мест.  

11.  Разработка ассортимента и организация производства  в кафе на 80 посадочных мест. 

12.  Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация работы в ресторане с европейской (болгарская) кухней. 

13.  Организация производства и технология приготовления блюд в столовой при детском дошкольном образовательном учреждении. 

14. Разработка ассортимента и организация производства в  кафе с организацией детского отдыха. 

15.  Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация работы в кафе корейской кухни на 25 посадочных мест. 

16.  Разработка ассортимента и организация производства  в кафе  на 70 мест. 

17. Организация технологического процесса приготовления блюд национальной грузинской кухни в ресторане на 120 посадочных мест. 

18. Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация работы в ресторане на 120 посадочных мест  с белорусской кухней.
19.  Организация технологического процесса приготовления сложных холодных блюд и закусок в кафе на 50 посадочных мест. 

20.  Организация процесса приготовления сложных холодных блюд из рыбы в ресторане на 90 посадочных мест. 

21. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных блюд и закусок из мяса и мяса птицы в кафе на 50  посадочных мест. 

22. Организация технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из овощей и грибов в ресторане на 80 посадочных  мест. 

23.  Организация технологического процесса приготовления сложных горячих блюд в ресторане на 100 посадочных  мест. 

24.  Организация технологического процесса приготовления сложных горячих блюд их мяса (в том числе из мяса диких животных) в ресторане на 75 посадочных  мест. 

25. Организация технологического процесса приготовления сложных холодных десертов в кафе-кондитерской  на 150 посадочных  мест. 

26. Организация  процесса  приготовления  и  приготовление сложной горячей  кулинарной  продукции узбекской  кухни в ресторане на 100 посадочных мест. 

27.  Организация  процесса  приготовления  и  приготовление сложной горячей  кулинарной  продукции казахской  кухни в ресторане на 70 посадочных мест. 

28.   Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов в кафе на 80 посадочных мест. 

29.  Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции в столовой на 150 посадочных мест при предприятии. 

30. Организация процесса приготовления и приготовление сложных холодных и горячих десертов в детском кафе на 100 посадочных мест. 

31.  Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции в столовой на 250 посадочных мест при предприятии. 

32.  Организация процесса приготовления и приготовление сложной холодной кулинарной продукции в суши-баре на 50 посадочных мест. 

33.  Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции в суши-баре на 75 посадочных мест. 

34.  Технологический процесс приготовления национальных блюд и организация работы в ресторане на 100 посадочных мест с азербайджанской кухней. 

35.  Разработка ассортимента и технология приготовления блюд в кафе на 75 посадочных мест с татарской кухней. 

36. Организация процесса приготовления и приготовление национальных блюд в кафе на 50 посадочных мест с армянской кухней. 

37.  Организация процесса приготовления и приготовление сложной горячей кулинарной продукции в ресторане на 75 посадочных мест. 

38. Разработка ассортимента и технология приготовления блюд в ресторане на 100 посадочных мест с еврейской кухней.  
39. Разработка ассортимента и технология приготовления национальных блюд в ресторане с итальянской кухней на 150 посадочных мест .
40. Организация производства и технологический процесс приготовления блюд в кафе с немецкой кухней на 75 посадочных мест.
41. Дипломная работа, выполняемая по инициативе студента. 
