Примерные темы ВКР для обучающихся заочного обучения направления подготовки 19.04.04 «Технология продукции и организация общественного питания» на 2026-2027 уч.г.

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

	1. 
	Моделирование и технология специализированных пищевых продуктов для диетического питания при гастроэнтерологических заболеваниях
	Фоменко О.С., к.т.н., доцент
	Индивидуальная

	2. 
	Разработка технологии высокобелкового пищевого продукта с заданными структурными свойствами
	Фоменко О.С., к.т.н., доцент
	Индивидуальная

	3. 
	Разработка рецептур и технологии производства супов-пюре длительного хранения
	Кизиева А. С., к.т.н., доцент
	Индивидуальная

	4. 
	Разработка технологии халвы комбинированного состава с использованием  регионального  растительного сырья
	Белова М.В., к.б.н., доцент
	Индивидуальная

	5. 
	Оптимизация энтерального питания у пациентов с острым нарушением мозгового кровообращения: анализ современных подходов и разработка персонализированной стратегии нутритивной поддержки
	Макарова А.Н., к.т.н., доцент
	Индивидуальная

	6. 
	Обоснование и разработка технологии напитка на основе яблочных выжимок
	Рысмухамбетова Г.Е., к.б.н., доцент 
	Индивидуальная

	7. 
	Разработка мясосодержащих консервов в условиях УНПК «Пищевик» Вавиловского университета
	Карабаева М.Э., д.б.н., профессор
	Индивидуальная

	8. 
	Разработка и внедрение фестивального меню на основе концепции локаворства для ресторанов Поволжья
	Рысмухамбетова Г.Е., к.б.н., доцент
	Индивидуальная

	9. 
	Разработка овощных консервов в условиях УНПК «Агроцентр» Вавиловского университета 
	Рысмухамбетова Г.Е., к.б.н., доцент
	Индивидуальная

	10. 
	Инновационные технологии переработки волжской рыбы и регионального сырья в концепциях современных ресторанных сетов
	Рысмухамбетова Г.Е., к.б.н., доцент
	Индивидуальная
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