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7.3.3. Перечень курсовых работ

	1. Технология производства пенообразных продуктов;

	1. Технология производства низкокалорийного майонеза;

	1. Технология производства кисломолочного напитка;

	1. Технология производства майонеза;

	1. Технология производства вареной колбасы;

	1. Технология производства концентрата сывороточных белков;

	1. Технология производства сливочного масла;

	1. Технология производства кисломолочных напитков, обогащенных витамином С

	1. Технология производства свиных консервов; 

	1. Технология производства кормового белка;

	1. Технология обработки шкур животных;

	1. Технология убоя свиней;

	1. Технология обработки субпродуктов;

	1. Технология холодильной обработки и холодного хранения мяса и мясопродуктов;

	1. Специализация и концентрация в молочном скотоводстве;

	1. Технологические приемы переработки свинины;

	1. Технологический процесс сортировки, обработки и упаковки яиц;

	1. Технология содержания кур родительского стада яичных кроссов;

	1. Технология глубокой переработки мяса птицы;

	1. Технология откорма уток на жирную печень;



