Примерные темы и форма выполнения выпускных квалификационных работ для обучающихся 3 курса направления подготовки 19.04.03 Продукты питания животного происхождения, направленность «Биотехнологии в мясо-молочной индустрии» (2024-2025 учебный год), 
	№
п/п
	Тема выпускной квалификационной работы
	Предлагаемый руководитель работы (ФИО, должность, ученая степень, ученое звание, место работы)
	Форма выполнения ВКР (индивидуальная, групповая)

	1. 
	Научное обоснование производства мясных снеков функционального назначения
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	2. 
	Разработка рецептуры и технологии специализированного мясного полуфабриката с использованием безглютенового растительного сырья
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	3. 
	Разработка рецептуры и технологии новых видов функциональных мясных рубленых полуфабрикатов с использованием растительного сырья
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	4. 
	Разработка рецептур маринадов для производства полуфабрикатов из мяса птицы
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	5. 
	Разработка рецептуры и технологии производства нового мясного снекового продукта здорового питания
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	6. 
	Разработка рецептуры и технологии низкокалорийного мясорастительного паштета
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	

	7. 
	Исследование и разработка технологии мясных полуфабрикатов, обогащенных пищевыми волокнами

	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	8. 
	Совершенствование технологии производства мясопродуктов с использованием биологически активных добавок растительного происхождения
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	9. 
	Разработка рецептуры комбинированных мясных полуфабрикатов с использованием цельнозерновой смеси
	Левина Т.М., доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	10. 
	Совершенствование рецептуры и технологии зельца в оболочке для питания спортсменов 
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	11. 
	Совершенствование рецептуры и технологии колбасок гриль с растительной добавкой
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	12. 
	Совершенствование рецептуры и технологии мясных паштетов в оболочке для безглютенового и безлактозного питания  
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	13. 
	Разработка рецептуры и технологии котлет для гамбургеров с растительными добавками 
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	14. 
	Усовершенствование рецептуры мясного паштета, обогащенного растительным маслом. 
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	15. 
	Разработка рецептуры и технологии мясорастительного полуфабриката для функционального питания 
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	16. 
	Усовершенствование рецептуры мясных полуфабрикатов в тесте для функционального питания 
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	17. 
	Разработка технологии и рецептуры мясорастительных полуфабрикатов 
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	18. 
	Разработка рецептуры и технологии студня для диетического питания
	Курако У.М доцент, к.б.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	19. 
	Разработка мясного продукта специального назначения для питания людей, занимающихся физической культурой и спортом
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	20. 
	Разработка рецептуры и технологии мясного продукта с пажитником
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	21. 
	Разработка способа производства паштета, обогащенного минеральными веществами
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	22. 
	Разработка мясных продуктов с увеличенным сроком хранения
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	23. 
	Совершенствование рецептур и технологии производства рубленных полуфабрикатов
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	24. 
	Разработка рецептуры и технологии рубленных полуфабрикатов для лиц пожилого возраста
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	25. 
	Разработка паштета, обогащенного молочным белком
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	26. 
	Совершенствование технологии производства шашлыка
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	27. [bookmark: _GoBack]
	Разработка мясного продукта, предназначенного для профилактики сердечно-сосудистых заболеваний
	Андреева С.В., доцент, к.т.н кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	28. 
	Разработка комбинированного продукта из низкосортного мясного сырья
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	29. 
	Оценка влияния современных способов холодильной обработки и хранения на физико-химические и структурные показатели мясного сырья
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	30. 
	Технология мясных продуктов, обогащенных молочным белком для специального питания
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	31. 
	Переработка коллагенсодержащих субпродуктов с использование ферментативного гидролиза
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	32. 
	Оценка качества говядины, полученной с использованием методов ритуального убоя
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	33. 
	Технология полуфабриката из мяса кролика для детского питания
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	34. 
	Разработка методики по определению охлажденной пищевой продукции (мясо, мясо птицы), полученной из свежего сырья
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная

	35. 
	Разработка методики по определению охлажденной пищевой продукции (мясо, мясо птицы), полученной из замороженного сырья путем размораживания
	Гиро Т.М. профессор, д.т.н. кафедра «Технология производства и переработки продукции животноводства»
	индивидуальная






