Темы курсовых работ 
для студентов специальности 260201 «Технология молока и молочных продуктов» по профессиональному модулю «Производство цельномолочных продуктов, жидких и пастообразных продуктов детского питания»
1. Технология и организация производства молока питьевого массовой долей жира 2,5%.

2. Технология и организация производства молока питьевого массовой долей жира 3,5%.

3. технология и организация производства пастеризованных сливок массовой долей жира 10%.

4. Технология и организация производства молока отборного.

5. Технология и организация производства молока топленного массовой долей жира 4%.

6. Технология и организация производства молока стерилизованного.

7. Технология и организация производства кефира массовой долей жира 2,5%.

8. Технология и организация производства кефира массовой долей жира 1%.

9. Технология и организация производства сметаны массовой долей жира 20%.

10.  Технология и организация производства сметаны массовой долей жира 15%.

11. Технология и организация производства ряженки массовой долей жира 4%.

12. Технология и организация производства йогурта питьевого массовой долей жира 2,5%.

13.  Технология и организация производства творога массовой долей 

       жира 9 %.

14. Технология и организация производства творога обезжиренного.

15.  Технология и организация производства зерненного творога.

16.  Технология и организация производства кисломолочного напитка «Снежок».

17.  Технология и организация производства мечниковской простокваши.

18.  Технология и организация производства ацидофильной  простокваши.

19.  Технология и организация производства ацидофильных напитков.

20.  Технология и организация производства молочного мороженного массовой долей жира 4%.

21.  Технология и организация производства классического пломбира массовой долей жира 15%.

22.  Технология и организация производства творога для детского питания.
23.  Технология и организация производства йогурта для детского питания.

