
Перечень примерных тем (направлений) выпускных 

квалификационных работ

1. Разработка теоретических и практических основ перспективных 

методов и систем контроля качества и безопасности сырья, полуфабрикатов 

и готовой продукции на различных этапах производственного процесса.

2. Разработка научных и практических основ технологий и методов для 

увеличения срока сохранения свежести или срока годности изделий.

3. Разработка нового ассортимента и технологий изделий с 

использованием нетрадиционных и новых сортов и видов сырья, 

поликомпозитных смесей и полуфабрикатов с регулированием содержания 

основных пищевых и биологически активных компонентов, измененным 

химическим составом для создания продуктов нового поколения 

повышенной пищевой ценности и высокой степени готовности к 

употреблению, в том числе компонентов детского и диетического питания.

4. Разработка научных основ технологий применения новых видов 

сырья, в том числе вторичного сырья зерноперерабатывающей и 

плодоовощной отрасли с целью рационального использования ресурсов и 

повышения пищевой биологической ценности.

5. Научное обоснование методологии комплексного контроля производства, 

с целью повышения качества и безопасности продукции.

6. Формирование потребительских свойств и исследование качества 

изделий.

7. Управление качеством при проектировании продуктов функциональной 

/или другой направленности.
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