ЗАТВЕРДЖЕНО

на засіданні кафедри туризму та 

готельно-ресторанної справи 

протокол № 18 від 28.08.2023
Тематика кваліфікаційних робіт для здобувачів вищої освіти за спеціальністю 181 «Харчові технології»
освітньою програмою «Ресторанні технології» ОС «магістр»

1. Удосконалення технології приготування хлібобулочних виробів з використанням регіональної сировини.
2. Розробка технології приготування кулінарних виробів із нерибних продуктів моря.
3. Удосконалення технології приготування фермерської курятини Sous Vide.
4. Удосконалення технології приготування кулінарних виробів з домашньої птиці.
5. Удосконалення технології приготування кулінарної продукції буковинської кухні.
6. Розробка технології приготування інноваційних страв  подільської кухні.
7. Удосконалення технології приготування кулінарної  продукції галицької кухні.
8. Удосконалення технології приготування кулінарної продукції  регіональної кухні Слобожанщини.
9. Удосконалення технології приготування кулінарної продукції  волинської кухні.
10.  Розробка технології приготування функціональних напоїв.
11. Розробка технології приготування кондитерських виробів з використанням фруктово-ягідної сировини.
12. Удосконалення технології приготування супів-пюре з використанням місцевої сировини.
13. Удосконалення технології приготування кондитерських виробів з використанням борошняних сумішей.
14. Удосконалення технології  приготування хлібобулочних виробів  на заквасці.
15. Удосконалення  технології приготування національних страв німецької кухні.
16. Удосконалення технології приготування крафтових французьких хлібобулочних виробів.
17. Удосконалення технології приготування страв з використанням молочних продуктів.
18. Удосконалення технології приготування солодощів єврейської кухні.
19. Удосконалення технології приготування страв індійської кухні.

20. Удосконалення технології приготування солодощів індійської кухні.

21. Удосконалення технології приготування страв канадської кухні з використанням кленового сиропу.
22. Розробка  технології приготування молочних напоїв з використанням нетрадиційної  сировини.
23. Удосконалення технології приготування борошняних страв казахської кухні.
24. Удосконалення технології приготування страв іспанської кухні.
25. Розробка технології приготування закусок функціонального призначення з використанням плавлених сирів.
26. Удосконалення технології приготування турецьких солодощів з використанням регіональної сировини.
27. Удосконалення технології приготування м’ясних страв на мангалі.
28. Удосконалення технології приготування рибних страв на мангалі.
29. Удосконалення технології приготування овочевих страв у Thermomix.
30. Удосконалення технології приготування  рибних страв у Thermomix.
31. Удосконалення технології приготування м’ясних страв у Thermomix.
32.  Удосконалення технології приготування десертів у Thermomix.
33.  Удосконалення технології приготування кулінарних виробів у електромагнітному полі високих частот.
34. Розробка технології приготування кулінарних виробів з використанням Sous Vide.
35. Розробка  технології приготування овочевих крем-супів з використанням Sous Vide.
36. Розробка  технології приготування інноваційної страви креп-сюзет. 

37. Удосконалення технології приготування куті з пшениці.

38. Удосконалення технології приготування калити.

39. Удосконалення  технології приготування українського борщу.
40. Удосконалення технології приготування вергунів з соусом з локальної сировини.
41. Удосконалення технології приготування полтавських галушок.

42. Удосконалення технології приготування бограча.
43. Удосконалення технології приготування баноша.  

44. Удосконалення технології приготування львівського сирника.
45. Удосконалення технології приготування  бісквітного пирога пішковти. 

46.  Удосконалення технології приготування меренгового рулету з використанням регіональної сировини. 
47. Удосконалення технології приготування чізкейку.

48.  Удосконалення технології приготування української різдвяної випічки.

49. Розробка  технології приготування національних срав зі смаженої тюльки.
50. Розробка  технології приготування круп’яних страв для шкільного дитячого харчування.
51. Розробка  технології приготування  бланманже для шкільного дитячого харчування.

52. Удосконалення технології приготування курячих нагетсів з соусом з регіональної сировини  для шкільного дитячого харчування.

53.  Удосконалення технології приготування кондитерських виробів з використанням кріотехнологій.
54. Удосконалення технології приготування ізраїльського десерту крембо.
55. Розробка  технології приготування  веганських тортів.
56. Удосконалення технології дерунів.

57. Удосконалення технологій приготування бенкетих страв із яловичини.
58.  Удосконалення технології соусів в Thermomix.
59. Удосконалення технологій крафтового морозива.
60. Удосконалення технологій хлібно-масляного пудингу.
61. Удосконалення технологій кулінарних виробів з використанням кокоса.
62. Удосконалення технологій коктейлів на основі овочевих фрешів з використанням Thermomix.
63. Удосконалення технологій смузі з використанням Thermomix.
64. Удосконалення технологій еспума на основі заморожених фруктів з використанням Thermomix.
65. Удосконалення технологій шоколадного крему з використанням  Thermomix.
66. Удосконалення технологій фруктового сорбету з використанням Thermomix.
67. Удосконалення технологій приготування супів з використанням нетрадиційної сировини тваринного походження.

68.    Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням емульгуючих систем.  
69.  Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням   піноутворюючих систем.

70.  Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням   стабілізуючих харчових систем.

71. Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням продуктів та речовин підвищеної біологічної активності. 
72. Інноваційні прийоми та способи технологічної обробки ресторанної продукції з використанням Thermomix.
73. Удосконалення технологій ресторанної продукції з морської риби з використанням технології Thermomix.
74. Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням технології PacoJet.
75. Удосконалення технологій ресторанної продукції зі свинини з використанням технології Sous Vide.

76. Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням української печі.
77. Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням тандиру.
78. Удосконалення технологій ресторанної продукції з використанням молекулярних технологій.  
79. Удосконалення технологій ресторанних десертів з використанням технології сферифікації.  

80. Удосконалення технологій приготування ресторанної продукції із пінною структурою.  
Завідувач кафедри 






Наталія ЧОРНА

