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	Тема
	Наименование темы

	Тема 1.
	Пищевая биотехнология.

	Тема 2.
	Объекты современной пищевой биотехнологии. Клетка как основа живой материи.

	Тема 3.
	Основы микробной биотехнологии.

	Тема 4.
	Основы инженерной энзимологии.

	Тема 5.
	Генная инженерия.

	Тема 6.
	Пищевые и биологически активные добавки и биотехнологии их получения.
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	Основы биотехнологии отдельных пищевых производств.

	Тема 8.
	Современные достижения пищевой биотехнологии в науке и практике.
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[bookmark: _GoBack]7.3.3. Перечень курсовых работ

	1.Микробиология маргариного производства;
2.Пищевые заболевания;
3.Закваски, используемые в молочной промышленности для приготовления кисломолочных продуктов;
4.Санитарно-микробиологический контроль пищевых продуктов;
5.Микробиология макаронных изделий и круп;
6.Микробиология колбасных изделий;
7.Микробиология яиц и яйцепродуктов;
8.Микробиология сырого пастеризованного молока;
9.Микробиология мясных консервов;
10.Микробиология мяса;
11.Микробиология сыра;
12. Микробиология хлебопекарного производства;
13.Микробиология спиртового производства;
14.Микробиология молочных консервов и мороженого;
15.Микробиология пивоваренного производства;
16.Патогенные, условно-патогенные, санитарно-показательные микроорганизмы;
17.Представители технически вредной микрофлоры молока и процессы ими вызываемые;
18.Представители технически полезной микрофлоры молока и процессы ими вызываемой;
19.Микрофлора сырья, используемого в консервном производстве;
20.Микроорганизмы, влияющие на качество мяса и мясопродуктов;



