Темы курсовых проектов по дисциплине «Проектирование хлебозаводов, кондитерских и макаронных предприятий» студентов 4 курса очной формы обучения 2026/2027 учебного года
	№
	Тема курсовой работы
	Задание

	1
	Проектирование остывочного отделения
	Производство батона с изюмом с суточным заданием 1,80 т

	2
	Проектирование слада суточного запаса сырья
	Производство булки крестьянской с суточным заданием 0,90 т

	3
	Проектирование пекарного отделения с тупиковой печью производительностью 1т/сут
	Производство хлеба из муки второго сорта с суточным заданием 3,40 т

	4
	Проектирование просеивательного отделения для предприятия средней мощности 
	Производство булки сдобной майской с суточным заданием 0,50 т

	5
	Проектирование остывочного отделения
	Производство батона с изюмом с суточным заданием 2,70 т

	6
	Проектирование цеха проихводства хлебобулочных изделий
	Производство хлеба ржано-пшеничного простого с суточным заданием 5,00 т

	7
	Проектирование упаковочного отделения
	Производство хлеба домашнего с суточным заданием 3,50 т

	8
	Проектирование тарного склада хранения сырья
	Производство бриошей с суточным заданием 0,60 т,

	9
	Проектирование заквасочного цеха
	Производство булочной мелочи с суточным заданием 0,700 т

	10
	Проектирование цеха для приготовления ржаных заквасок
	Производство хлеба дорожного с суточным заданием 2,500 т

	11
	Проектирование цеховой лаборатории технолога
	Производство хлеба подмосковного с суточным заданием 3,320 т с

	12
	Проектирование отделения для хранения изделий
	Производство плетенки с маком с суточным заданием 2,300 т

	13
	Проектирование пекарного цеха
	Производство булочки октябренок с суточным заданием 0,120 т

	14
	Проектирование склада для суточного запаса сырья производительность предприятия 10,50т/сут
	Производство хлеба житного с суточным заданием 3,500 т

	15
	Проектирование склада для суточного запаса сырья 
	Производство печенья Кутузовского с суточным заданием 3,700 т

	16
	Проектирование карамельного цеха  производительностью 20т/сут


	Для производства 1 т карамели леденцовой «Театральная» с содержанием сухих веществ 96,0% (вырабатываемой на КФЗ) расходуется 997,07 кг карамельной массы. Содержание сухих веществ в карамельном сиропе принимаем 86,0%

	17
	Проектирование отделения по приготовлению теста для предприятия средней мощности 
	Производство бисквитов суточным заданием 0,900 т

	18
	Проектирование тестоприготовительного отделения с кольцевым дежевым конвеером для опарного способа тестоприготовления
	Производство булки крестьянской с суточным заданием 0,800 т

	19
	Проектирование тестоприготовительного отделения с бункерными тестоприготовительными агрегатами
	Производство хлеба городского с суточным заданием 4,000

	20
	Проектирование тесторазделочного отделения
	Производство хлеба бородинского с суточным заданием 1,400 т 

	21
	Проектирование отделения по производству длиннотрубчатых макарон 
	Производство макарон осуществляется автоматизировано с суточной производительностью 46 т/сут

	22
	Проектирование отделения для формования и выпечки печенья 
	Производство печенья овсяного с суточной производительностью 32 т/сут

	23
	Проектирование упаковочного отделения
	Производство кексов свердловских с суточным  заданием 0,450 т

	24
	Проектирование цеха по выпечке пирожков
	Производство пирожков суточным заданием 0,200 т,

	25
	Проектирование отделения для формовки и выпечки галет
	Производство галет на линии со штампующими машинами ударного действия для
производства затяжного печенья, крекера и галет с суточным заданием 1,300 т

	26
	Проектирование цеха производства хлебобулочных изделий
	Производство булки крестьянской ускоренным способом с суточным заданием 0,600 т

	27
	Проектирование отделения для приготовления бисквитного теста
	Производство бискита с какао с суточным заданием 1,20 т

	28
	Проектирование склада готовой продукции
	Производство кремовых кондитерских изделий с суточным заданием 0,350 т с


