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7.3.3. Перечень курсовых работ

	1. Повышение пищевой ценности изделий из растительного сырья.

	1. Расширение ассортимента изделий из сырья растительного происхождения.

	1. Повышение витаминной ценности продуктов питания растительного происхождения.

	1. Совершенствование технологии изготовления продуктов питания растительного происхождения.

	1. Применение техники замораживания полуфабрикатов при производстве хлебобулочных изделий.

	1. Совершенствование ассортимента разных групп изделий.

	1. Использование нетрадиционного сырья в различных технологиях изделий из сырья растительного происхождения.

	1. Применение биологически-активных добавок в производстве различных групп изделий.

	1. Снижение калорийности мучных кондитерских изделий.

	1. Повышение минеральной ценности различных групп изделий.

	1. Корректировка аминокислотного состава различных групп изделий.

	1. Разработка новых видов продуктов питания.

	1. Влияние хлебопекарных свойств пшеничной муки на технологический процесс и качество хлебопекарной продукции.

	1. Выбор пшеничной муки для изготовления мучных кондитерских изделий.

	1. Корректировка технологического процесса производства хлеба из смеси ржаной и пшеничной муки в зависимости от хлебопекарных свойств муки.

	1. Дрожжи прессованные как инициаторы спиртового брожения процесса производства хлеба.

	1. Биологическая активация дрожжей в производстве хлеба из пшеничной муки.

	1. Технология производства солода.

	1. Биотехнологические процессы в производстве плодово-ягодных вин.

	1. Влияние биотехнологических процессов в производстве пива на качество готовой продукции.

	1. Показатели качества пива в зависимости от технологии изготовления  и глубины биотехнологических процессов.

	1. Влияние различных факторов на биотехнологические процессы в производстве квашеных (соленых)овощей.

	1. Биотехнология кваса.





