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	 Тема
	 Наименование темы

	 Тема 1.
	 Научные основы технологии и качество молока и молочных продуктов

	 Тема 2.
	 Научные основы технологии и качество технологии мяса и мясопродуктов

	 Тема 3.
	 Использование и качество микроорганизмов и ферментов в производстве продуктов питания животного происхождения

	 Тема 4.
	 Проектирование и качество продуктов питания специального назначения из сырья животного происхождения
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	 Научные основы производства  и качество продуктов пробиотического назначения

	 Тема 6.
	 Реализация и управление биотехнологическими процессами
 Управление качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства биотехнологической продукции из сырья животного происхождения.
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	 Современный российский и международный опыт повышения эффективности производства биотехнологической продукции из сырья животного происхождения.
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