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

	1. 
	Расширение ассортимента супов-пюре длительного хранения
	Доцент, к.т.н., Кизиева А.С.
	Индивидуальная

	2. 
	Обогащение пищевыми волокнами рациона питания отдыхающих АО «Санаторий Октябрьское ущелье» г. Саратов
	Доцент, к.т.н., Кизиева А.С.
	Индивидуальная

	3. 
	Организация работы и проектирование социальной столовой на 58 мест для обеспечения горячим питанием социально незащищенных слоев населения
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	4. 
	Разработка концепции ресторана с китайской кухней на 64 места 
	Профессор, д.б.н.  Карабаева М.Э.
	Индивидуальная

	5. 
	Исследование влияния регионального сырья Саратовской области на технологические и потребительские свойства мучных кондитерских изделий
	Доцент, к.т.н., Макарова А.Н.
	Индивидуальная

	6. 
	Обоснование организационной структуры и стратегия запуска тайм-кафе на 64 места
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	7. 
	Совершенствование технологии производства слоеного полуфабриката для волованов с использованием нетрадиционного растительного сырья
	Профессор, д.б.н.  Карабаева М.Э.
	Индивидуальная

	8. 
	Разработка уникального гастрономического бренда и объемно-планировочного решения булочной на 2500 изделий в смену
	Доцент, к.б.н., Белова М.В.
	Индивидуальная

	9. 
	Разработка рецептур и технологий пастильных изделий повышенной пищевой ценности
	Доцент, к.т.н., Кизиева А.С.
	Индивидуальная

	10. 
	Совершенствование организации питания работников предприятия  с вредными и опасными условиями труда
	Доцент, к.х.н. Каневская И.В.
	Индивидуальная

	11. 
	Внедрение системы ХАССП (HACCP) при производстве кулинарной продукции из рыбы  для реабилитационного питания в условиях пищеблока лечебного учреждения» (акцент на микробиологическую безопасность, критически важную для ослабленных пациентов).
	Доцент, к.т.н., Колотова Н.А.
	Индивидуальная

	12. 
	Оптимизация пищевой ценности мясных изделий как инструмент повышения потребительского спроса на региональном рынке
	Доцент, к.т.н., Макарова А.Н.
	Индивидуальная

	13. 
	Создание линейки специализированных сухих суповых концентратов быстрого приготовления для туризма и активного отдыха на примере классического борща
	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	14. 
	Разработка технологии и ассортимента обогащенных антиоксидантами кулинарной и кондитерской продукции из яиц 
	Доцент, к.х.н. Каневская И.В.
	Индивидуальная

	15. 
	Совершенствование кейтерингового обслуживания в кафе на 76 мест с организацией специализированных производственно-логистических зон
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	16. 
	Совершенствование организации питания детей раннего школьного возраста
	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	17. 
	Организация высокотехнологичной пироговой на 66 мест с элементами шоу-кухни
	Профессор, д.б.н. Попова О.М.
	Индивидуальная

	18. 
	Совершенствование организации питания потребителей на базе ФЛ УООП ООО «Газпром питание»
	Доцент, к.т.н., Кизиева А.С.
	Индивидуальная

	19. 
	Проектирование гастрономической лаборатории в ресторане на 90 мест с внедрением системы потребительской апробации инновационной продукции
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	20. 
	Разработка рецептурно-технологических решений и совершенствование ассортимента рыбных блюд в ресторане "Балтика" на 66 мест»
	Доцент, к.х.н. Каневская И.В.
	Индивидуальная

	21. 
	Совершенствование ассортимента кафе – кондитерской на основе разработки новых рецептур мучных кондитерских изделий с региональными растительными компонентами
	Доцент, к.т.н., Макарова А.Н.
	Индивидуальная

	22. 
	Формирование инновационной модели салат-бара на 50 мест с организацией зоны самостоятельной комплектации блюд
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	23. 
	Разработка концепции и технологического процесса молочного кафе на 44 места с оптимизацией рецептур творожных блюд функциональной направленности
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	24. 
	Технологический проект специализированного кафе русской кухни на 56 мест с разработкой фирменного ассортимента блюд
	Профессор, д.б.н.  Карабаева М.Э.
	Индивидуальная

	25. 
	Разработка и внедрение инновационной концепции гастрономического пространства формата фудхолла на 80 мест
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	26. 
	Организация производства и обслуживания в концептуальном этноресторане славянской кухни на 38 мест с музейно-выставочной зоной
	Доцент, к.т.н., Фоменко О.С.
	Индивидуальная

	27. 
	Разработка рационов питания для людей с глютеновой энтеропатией
	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	28. 
	Разработка технологии и ассортимента специализированной кулинарной продукции для лечебно-профилактического питания пациентов в ранний послеоперационный период

	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	29. 
	Совершенствование технологии производства функциональных полуфабрикатов для рационов реабилитационного питания

	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	30. 
	Технологическое обоснование применения низкотемпературной термообработки (Sous-Vide) при приготовлении блюд из субпродуктов птицы
	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	31. 
	Разработка рецептур и технологии инновационных напитков повышенной биологической ценности для нутритивной поддержки в послеоперационной реабилитации

	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	32. 
	Проектирование этноресторана-музея сибирской кухни на 38 мест с разработкой интерактивной экспозиции предметов купеческого быта

	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная

	33. 
	Разработка рационов послеоперационного питания с использованием современных методов щадящей кулинарной обработки на базе пароконвектоматов

	Доцент, к.б.н. Рысмухамбетова Г.Е.
	Индивидуальная



