Примерные темы ВКР для обучающихся очного обучения направления подготовки 19.04.04 Технология продукции и организация общественного питания направленность (профиль) Технологии и проектирование предприятий индустрии питания на 2024-2025 учебный год

	№
	Тема ВКР
	Руководитель
	Форма выполнения
ВКР (индивидуальная, групповая)

	1. 
	Разработка линейки гастрономических туристических сувениров на основе традиций этносов Саратовской области с использованием регионального сырья
	Доцент, к.б.н. Белова М.В.
	Индивидуальная

	2. 
	Конструирование диабетических «живые конфеты»
	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	3. 
	Экспериментальное обоснование применения антиоксидантов в мясных продуктах
	Доцент, к.б.н.,
Киселева И.С.
	Индивидуальная

	4. 
	Совершенствование системы организации «Шведский стол» для гостиничного комплекса
	Доцент, д.б.н. Карабаева М.Э.
	Индивидуальная

	5. 
	Исследование и разработка состава антиадгезионного покрытия для индустрии питания
	Доцент, к.т.н., Куценкова В.С.
	Индивидуальная

	6. 
	Студенческий стартап - продукт «Свободен от глютена»
	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	7. 
	Расширение ассортимента кондитерских изделий специализированного назначения
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	8. 
	Проектное решение food-студии авторских кондитерских изделий
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	9. 
	Совершенствование и разработка технологии низкокалорийного эмульсионного соуса
	Профессор, д.т.н. Неповинных Н.В.
	Индивидуальная

	10. 
	Разработка рекламной кампании вновь открывающегося ресторана французской кухни, работающего по системе free flow
	Доцент, к.т.н. Кизиева А.С.
	Индивидуальная

	11. 
	Исследование и разработка технологии жирового продукта эмульсионной природы
	Профессор, д.т.н. Неповинных Н.В.
	Индивидуальная

	12. 
	Физико-химические исследования кисломолочных продуктов (йогурта) с использованием растительных добавок
	Профессор, д.б.н. Попова О.М.
	Индивидуальная

	13. 
	Совершенствование технологии и оценка качества сыра с использованием растительных добавок
	Профессор, д.б.н. Попова О.М.
	Индивидуальная

	14. 
	Разработка пищевого олеогеля на основе растительного воска
	Доцент, к.т.н., Куценкова В.С.
	Индивидуальная

	15. 
	Разработка рецептуры и  технологии паштета из мяса кролика для функционального питания
	Доцент, к.б.н.,
Киселева И.С.
	Индивидуальная

	16. 
	[bookmark: _GoBack]Научное обоснование применения отходов переработки цитрусовых в производстве кулинарных блюд и напитков

	Профессор, д.т.н. Неповинных Н.В.
	Индивидуальная



