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	№
	Тема ВКР
	Руководитель 
	Форма выполнения 
ВКР (индивидуальная, групповая)

	1. 
	Разработка рецептуры линейки жареных мучных изделий  специализированного назначения
	Профессор,  д.т.н. Садыгова М.К.
	Индивидуальная 

	2. 
	Расширение ассортимента
и повышение качества обогащенных
хлебобулочных
изделий с использованием продуктов переработки плодов и ягод на базе УНПО «Здоровое питание»
	Доцент,  к.б.н. Белова М.В.

	Индивидуальная 

	3. 
	Разработка рецептурно-технологического решения функционального
хлебобулочного изделия с применением обогащающей фруктовой добавки
	Доцент,  к.т.н. Буховец В.А.
	Индивидуальная 

	4. 
	Совершенствование 
рецептуры и технологии 
хлебных палочек 
для рынка специализированного питания
	Профессор,  д.т.н. Садыгова М.К.
	Индивидуальная 

	5. 
	Полифункциональное сырье в рецептуре мучных кондитерских изделий специализированного назначения 
	Профессор, д.б.н. Попова О.М.
	Индивидуальная 

	6. 
	Разработка рецептуры крекера специализированного назначения с применением пайзовой муки на базе УНПО «Здоровое питание»

	Профессор,  д.т.н. Садыгова М.К.
	Индивидуальная 

	7. 
	Исследование и разработка технологии мучного кондитерского изделия с улучшенным питательным профилем
	Профессор,  д.т.н. Неповинных Н.В.
	Индивидуальная 

	8. 
	Разработка рецептурно-технологического решения хлебобулочного изделия на заквасках 
	Доцент,  к.т.н. Буховец В.А.
	Индивидуальная 

	9. 
	Применение муки из  чечевицы в технологии мучных кондитерских изделий для обогащения рациона студентов
	Профессор,  д.т.н. Садыгова М.К.
	Индивидуальная

	10. 
	Разработка рецептуры и технологии маффинов специализированного  назначения на основе муки из зерна светлозерной ржи
	Профессор,  д.т.н. Садыгова М.К.
	Индивидуальная



