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1 Технологический процесс производства продукции на предприятиях общественного питания
(заготовочные, доготовочные, специализированные).
2 Особенности технологии централизованного производства продукция на примере цеха, комбината.
3 Особенности технологии кулинарных (кондитерских) изделий из определенных видов сырья или блюд определенного ассортимента.
4 Разработка новых технологий продукции (в общественном питании, пищевой промышленности)
5 Использование новых видов продуктов и нетрадиционного сырья для производства продукции.
6 Особенности технологии фирменных блюд, кулинарных и кондитерских изделий (на примере предприятия, района, города).
7 Особенности технологии блюд, кулинарных и кондитерских изделий национальной кухни.
8 Особенности производства и ассортимент продукции рационального (для различных контингентов), диетического, лечебно-профилактического питания.
9 Стандартизации и контроль качества продукции общественного питания (на примере предприятия, района, города)
10 Безопасность и обеспечение качества кулинарной продукции.
11 Экспериментально-исследовательские работы по направлениям отраслевой науки.

