
· 발효 소재 개발
- 식품미생물 (효모, 유산균, 곰팡이)의 발효특성 규명
- 식품미생물을 활용한 제과 제빵용 발효소재 개발
- 개발소재의 상품화 및 상용화

· 발효종 품질 관리
- 발효종 (효모 및 발효소재)의 품질특성 분석 데이터
확보

- 소재 품질 규격 확보 및 현장 반영
- 소재 Data Base 구축 및 관리

- 대학원 졸업자 또는 22년 2월 졸업 예정자
- 식품공학, 발효공학, 생물공정공학 관련 석사학위
소지자

- 실험설계 및 커뮤니케이션 역량 보유자

- 영어 및 제2외국어 능력 우수자

· 신규 유산균 개발
- 신규 유산균의 분리배양
- 유산균의 유전학적 / 생화학적 특성 규명
- 유산균의 자원화 및 상용화

· 유산균의 품질증진
- 유산균의 형질개량을 통한 발효특성 개선
- 유산균의 고농도 배양을 통한 생산수율 증대
- 유산균의 품질관리 기법 도입

- 대학원 졸업자 또는 22년 2월 졸업 예정자
- 식품미생물, 생명공학 관련 석사학위 소지자
- 실험설계 및 커뮤니케이션 역량 보유자

- 영어 및 제2외국어 능력 우수자

http://www.shakeshack.kr/index.asp

