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Темы курсовых работ 
М Д К 04.01 «Технология приготовления сложных хлебобулочных, мучных  кондитерских изделий»

1. Технологический процесс приготовления тортов и пирожных из песочного теста. 

2. Технологический процесс приготовления печенья и кексов из песочного теста. 

3. Технологический процесс приготовления фаршей и начинок для мучных кондитерских изделий. 

4. Технологический процесс приготовления праздничного хлеба. 

5. Кремы и смеси – характеристика, технология приготовления. 

6. Технологический процесс приготовления дрожжевого безопарного теста. 

7. Технологический процесс приготовления дрожжевого теста опарным способом. 

8. Технологический процесс приготовления теста  для блинчиков, вареников и лапши домашней. 

9. Технологический процесс приготовления вафельного теста. 

10.  Технологический процесс приготовления пряничного теста. 

11.  Технологический процесс приготовления бисквитного теста. 

12.  Технологический процесс приготовления заварного теста. 

13.  Технологический процесс приготовления слоеного теста. 

14.  Технологический процесс приготовления воздушного, воздушно-орехового и миндального теста. 

15.  Характеристика и технологический процесс приготовления изделий пониженной калорийности. 

16.  Технологический процесс приготовления восточных кондитерских изделий. 

17.  Технологический процесс приготовления бисквитных пирожных и  тортов. 

18.  Технологический процесс приготовления слоеных пирожных и тортов. 

19.  Технологический процесс приготовления заварных пирожных. 

20.  Технологический процесс приготовления воздушных пирожных и тортов. 

21.  Технологический процесс приготовления миндальных пирожных и тортов. 

22.  Технологический процесс приготовления крошковых и десертных пирожных. 

23.  Технологический процесс приготовления сдобного пресного теста. 

24.  Производство сдобных хлебобулочных изделий из замороженных полуфабрикатов. 

25. Технохимический контроль производства сдобных хлебобулочных изделий. 
26. Курсовая работа, выполняемая по инициативе студента. 

