ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 3. ІНЖИНІРИНГ В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 
  Що таке інжиніринг у харчовій промисловості?
  Які етапи включає процес проектування харчового підприємства?
  Що таке технологічна схема виробництва і яка її роль в інжинірингу?
  Як вибір обладнання впливає на ефективність харчового виробництва?
  Які основні принципи вибору розташування обладнання на харчовому підприємстві?
  Що таке гідродинамічні процеси і яка їх роль у харчовій промисловості?
  Як теплові процеси використовуються у виробництві харчових продуктів?
  Які є основні види теплових обробок харчових продуктів?
  Що таке моделювання технологічних процесів і як воно використовується у харчовій промисловості?
  Які є підходи до автоматизації технологічних процесів у харчовій промисловості?
  Що таке проектування інженерних мереж на харчовому підприємстві?
  Які вимоги ставляться до проектування вентиляційних систем на харчових підприємствах?
  Як інноваційні методи управління впливають на ефективність харчового виробництва?
  Що таке процеси ферментації і як вони моделюються в інжинірингу?
  Які особливості проектування ліній для виробництва рідких харчових продуктів?
  Що таке конструювання харчового обладнання?
  Як інжиніринг сприяє покращенню якості та безпеки харчових продуктів?
  Що таке масообмінні процеси і які їх основні види у харчовій промисловості?
  Як гідродинамічні процеси впливають на перемішування компонентів у харчовій промисловості?
  Що таке проектування технологічних ліній у харчовій інженерії?
  Як використання CAD-систем допомагає у проектуванні харчових підприємств?
  Які особливості проектування ліній для обробки твердих продуктів?
  Як інжиніринг допомагає у впровадженні автоматизованих виробничих процесів?
  Що таке енергозбереження в інжинірингу харчової промисловості?
  Як використовуються наноматеріали у проектуванні харчового обладнання?
  Які вимоги до проектування систем очищення води на харчових підприємствах?
  Що таке тепломасообмінні процеси і яка їх роль у виробництві продуктів харчування?
  Як впровадження Industry 4.0 впливає на інжиніринг у харчовій промисловості?
  Які є методи підвищення ефективності використання теплової енергії у харчовому виробництві?
  Що таке процеси екстракції у харчовій інженерії?
  Як моделювання процесів сушіння використовується для проектування обладнання?
  Які інженерні рішення використовуються для оптимізації ланцюга постачання на харчовому підприємстві?
  Як інжиніринг сприяє оптимізації логістичних процесів на підприємстві?
  Що таке кріогенне охолодження і як воно використовується у харчовій промисловості?
  Які особливості проектування систем для вакуумного сушіння продуктів?
  Як забезпечити гігієнічні вимоги при проектуванні харчових підприємств?
  Що таке інноваційні методи фасування та пакування у харчовій інженерії?
  Як використовуються мембранні технології у проектуванні харчового обладнання?
  Що таке біореактори і як їх проектування впливає на якість харчових продуктів?
  Як застосовується комп’ютерне моделювання для оптимізації теплових процесів?
  Які вимоги до систем контролю якості у процесі проектування харчових підприємств?
  Що таке інженерія процесів заморожування і як вона використовується у харчовій промисловості?
  Як інтеграція автоматизованих систем впливає на проектування підприємств?
  Що таке технологія використання харчових відходів і як її інтегрують у проектування підприємств?
  Як проектування систем вентиляції впливає на якість повітря на харчовому підприємстві?
  Що таке проєктування технічного обслуговування обладнання у харчовій промисловості?
  Які сучасні матеріали використовуються у виготовленні обладнання для харчової промисловості?
  Що таке принципи оптимального розташування виробничих зон на харчовому підприємстві?
  Як застосовується інжиніринг для підвищення екологічності виробничих процесів?
1.   Які є перспективи розвитку інжинірингу в харчовій промисловості?

