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Цель письменной экзаменационной работы 
– приготовление блюд из нерыбных 

морепродуктов
⚫

За
да

чи

Изучить литературные источники о 
блюдах из нерыбных морепродуктов. 

Разработать технологические карты, 
рассчитать калорийность и составить 

калькуляционные карты блюд.

Практически приготовить и 
оформить блюда.



Задача 1. Обзор литературы 
Учебники, 
нормативна

я 
документац

ия
7

 

Книги
2

 

Публикации
3 



Одна порция 

360 г
«Дьепский 
горшок»

Калорийность 
одной порции 

792,4 ккал

Одна порция 

320 г

«Соте из 
морепродуктов

»

Калорийность 
одной порции

717,5 ккал

Задача 2 

достоинств
а

Особенности 
приготовлени

я
недостатки



Калькуляционная карточка №1. «Дьепский 
горшок»

 1 Общая стоимость сырьевого набора 
на 1 порцию 423-42

2 Заработная плата производственных 
рабочих 17-05

3 Отчисления с заработной платы 5-12
4 Электроэнергия (5-38 за 1 кВт) 1-08
5 Амортизация 1-00
 Итого (цеховая себестоимость) 447-67

6 Накладные расходы 44-76
7 Всего (полная себестоимость 

изделия)
492-43

8 Прибыль – 10% 49-24
9 Цена продукции (без налога) 541-67

10 Налог НДС – 20% 108-33
11 Продажная цена 650-00



Калькуляционная карточка №2. Соте из 
морепродуктов

 1 Общая стоимость сырьевого набора 
на 1 порцию 345-26

2 Заработная плата производственных 

рабочих 17-05

3 Отчисления с заработной платы 5-12
4 Электроэнергия 1-08
5 Амортизация 1-00
 Итого (цеховая себестоимость) 369-51

6 Накладные расходы 36-95
7 Всего (полная себестоимость изделия) 406-46
8 Прибыль – 10% 40-06
9 Цена продукции (без налога) 447-11

10 Налог НДС – 20% 89-42
11 Продажная цена 536-52



Технологический процесс приготовления блюда 
«Дьепский горшок»

 

 

  

 



Технологический процесс приготовления блюда 
«Соте из морепродуктов»

 

  

 
 



ВЫВОДЫ

Разработаны 
технологические карты 

приготовления, рассчитана 
калорийность и составлены 
калькуляционные карточки 

блюд

Изучены литературные 
источники о технологии 
приготовления блюд из 

нерыбных морепродуктов  

Практически приготовлены 
и оформлены блюда


