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1. Проектирование спортивного кафе на 60 мест.
2. Проектирование диетической столовой на 60 мест.  
3. Проектирование студенческой столовой на 90 мест.
4. Проектирование пирожковой на 40 мест.
[bookmark: _GoBack]5. Проектирование специализированного ресторана на 50 мест.
6. Проектирование школьной столовой на 70 мест.
7. Проектирование ресторана восточной кухни на 70 мест. 
8. Проектирование кафе-блинной на 40 мест.
9. Организация обслуживания новогоднего ужина на 40 персон в ресторане.  
10. Организация и обслуживание потребителей в ресторане при гостинице с учётом обслуживания в номерах.
11. Организация производства и обслуживания при оказании услуг кейтеринга.
12. Предоставление услуг по организации питания и обслуживания в местах культурно-массовых мероприятий.
13. Разработка технологии и организации производства ресторана французской кухни.
14. Разработка	технологии	и	организации производства кейтерингового предприятия для обслуживания сотрудников офисов.
15. Разработка	технологии	и	организации производства ресторана национальной кухни.
16. Разработка	технологии	и	организации производства ресторана первого класса с коктейль-баром.
17. Разработка	технологии	и	организации производства ресторана греческой кухни.
18. Разработка	технологии	и	организации производства ресторана вегетарианской кухни.
19. Разработка	технологии	и	организации производства ресторана корейской кухни.
20. Разработка	технологии	и	организации производства ресторана при гостинице.
21. Разработка технологии и организации производства кафе мордовской кухни.
22. Расширение ассортимента продуктов с растительными добавками для персонифицированного питания.
23. Исследование влияния пищевых добавок на качество изделий из бисквитного теста.
24. Разработка рецептур и технологии желейных продуктов с использованием функциональных ингредиентов дикорастущего сырья.
25. Инновационные технологии в приготовлении горячих и холодных десертов. 
26. Использование приемов молекулярной кухни в производстве мучных кондитерских изделий.
27. Совершенствование технологического процесса приготовления сложных блюд с применением сыра в ресторане итальянской кухни.
28. Разработка рецептуры и применения пряностей при изготовлении изделий из дрожжевого теста. 
29. Разработка рецептуры и технологии кондитерских изделий из бисквитного теста с использованием функциональных добавок.
30. Разработка рецептуры и технологии кондитерских изделий из песочного теста с использованием функциональных добавок.
31. Разработка рецептур и технологии безглютеновых мучных                                     кондитерских изделий.    
32. Разработка рецептур и технологии приготовления бисквитов, обогащенных пищевыми волокнами. 
33. Разработка рецептур и технологии приготовления отделочных полуфабрикатов для тортов и пирожных. 
34. Совершенствование технологии и расширение ассортимента сложных овощных блюд на предприятиях индустрии питания
35. Разработка рецептур и технологии блюд и кулинарных изделий из топинамбура и батата.
36. Совершенствование технологии и расширение ассортимента холодных блюд из рыбы.
37. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд для лечебно-профилактического питания.
38. Совершенствование технологии и расширение ассортимента овощных блюд для диетического питания. 
39. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд и кулинарных изделий на основе ферментированных продуктов. 
40. Разработка рецептур и технологии напитков функционального назначения с использованием дикорастущего сырья.
41. Совершенствование технологии и расширение ассортимента десертов в ресторане высшего класса.
42. Разработка рецептур и совершенствование технологии приготовления холодных блюд и закусок из мяса.     
43. Разработка рецептур и технологии рыбных полуфабрикатов с увеличенными сроками хранения. 
44. Совершенствование технологии и расширение ассортимента полуфабрикатов из домашней птицы.
45. Совершенствование технологии и расширение ассортимента блюд из нерыбных продуктов моря.
46. Совершенствование технологии и расширение ассортимента мясных блюд для банкета за столом.
47. Разработка рецептур и технологического процесса приготовления сложных горячих блюд из птицы и кролика в загородном ресторане.
48. Разработка рецептур и технологии приготовления комбинированных кулинарных изделий из рыбы с добавлением белковых продуктов растительного происхождения. 
49. Разработка технологии и рецептур блюд и кулинарных изделий с                       использованием соевых продуктов.                      
50. Совершенствование технологии и расширение ассортимента горячих соусов для сложных блюд из мяса.  
51. Совершенствование технологии и расширение ассортимента мясных блюд пониженной энергетической ценности.
    52. Совершенствование рецептуры и технологии приготовления заправочных супов.
53. Разработка рецептур и технологии безалкогольных напитков на основе натуральных компонентов.
54. Разработка технологии и ассортимента фирменных блюд и изделий для ресторана высшего класса.
55. Разработка технологии и ассортимента продукции специального назначения на основе соевого молока для молочного бара. 
56. Разработка рецептур и технологии приготовления желированных сладких блюд функционального назначения.
          57. Разработка рецептур и технологии десертов с сахарозаменителями.                           
58. Расширение ассортимента кулинарной продукции повышенной пищевой ценности для предприятий быстрого обслуживания.
      
 


ПЕРЕЧЕНЬ ТЕМ ВЫПУСКНЫХ КВАЛИФИКАЦИОННЫХ РАБОТ КАК СТАРТАП

1. Разработка рецептур и технологии приготовления мясных полуфабрикатов с добавлением сырья растительного происхождения. 
2. Разработка снековых изделий с использованием ферментативных процессов для кафе здорового питания с реализацией на вынос.
3. Разработка рецептур и технологии блюд и кулинарных изделий паназиатской кухни.


