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	Тема 1.
	Пищевая биотехнология.
Организация биотехнологического производства.

	Тема 2.
	Объекты современной пищевой биотехнологии. Клетка как основа живой материи.
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Организация технологии производства продукции микробного синтеза.
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	Инженерная энзимология.
Организация технологии производства ферментных препаратов.
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	Генная инженерия.
Технологический процесс производства генетически модифицированного сырья и трансгенных пищевых продуктов.
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	[bookmark: _GoBack]1 Применение ферментных препаратов и гидролизатов в хлебопечении.

	2. Добавки пищевые и биологически активные вещества, применяемые для конструирования композиций функционального назначения в производстве хлебобулочных изделий.

	3. Добавки пищевые и биологически активные вещества, применяемые для конструирования композиций функционального назначения в производстве кондитерских изделий.

	4. Применение ферментных препаратов в спиртовой промышленности.

	5. Микробиологические аспекты формирования типичности и качества продукции при производстве пива. Применение ферментных препаратов.

	6. Биохимические аспекты формирования типичных свойств продукции при производстве высококачественных игристых вин. Роль иммобилизованных клеток и ферментов.

	7. Биотехнологические процессы в производстве тихих вин. Применение ферментных препаратов, их роль в интенсификации био-физико-химических превращений.

	8. Биотехнологические процессы в производстве чая. Роль ферментативных процессов в формировании типичности различных видов чая.

	9. Роль нутрицевтиков в создании сбалансированных продуктов питания.

	10. Получение белковых препаратов из биомассы организмов.



