ЗМІСТОВИЙ МОДУЛЬ 2. ІННОВАЦІЙНІ ТЕХНОЛОГІЇ В ХАРЧОВІЙ ПРОМИСЛОВОСТІ 

1. Що таке інноваційні технології в харчовій промисловості?
2.  Які основні види інноваційних технологій застосовуються в харчовій промисловості?
3. Що таке біотехнології у харчовій промисловості?
  Які є сучасні технології переробки харчових продуктів?
  Як нанотехнології використовуються у виробництві харчових продуктів?
  Що таке біофортифікація продуктів харчування і яка її мета?
  Які переваги мають інноваційні методи консервації продуктів харчування?
  Що таке ферментація і які інновації в цій сфері використовуються?
  Які є інноваційні методи зневоднення продуктів?
  Як використовуються сублімаційне сушіння у харчовій промисловості?
  Що таке альтернативні джерела білка та які інновації в їх виробництві?
  Які є сучасні підходи до зберігання продуктів з мінімальною втратою якості?
  Що таке аналітичні методи контролю якості харчових продуктів?
  Як впровадження інноваційних пакувальних технологій впливає на якість продуктів?
  Що таке активна та інтелектуальна упаковка?
  Як використовуються екстракційні технології для отримання харчових добавок?
  Які інновації використовуються у виробництві функціональних продуктів харчування?
  Як впроваджуються безвідходні технології у харчовій промисловості?
  Що таке інноваційні технології видалення шкідливих речовин із харчових продуктів?
  Які є види біотехнологій для виробництва харчових продуктів?
  Як використовуються гідродинамічні та теплові процеси у харчовій інженерії?
  Які інноваційні підходи використовуються для переробки харчових відходів?
  Що таке ультразвукова екстракція і як вона використовується у харчовій промисловості?
  Як автоматизація технологічних процесів впливає на ефективність харчового виробництва?
  Що таке молекулярні методи у контролі якості харчових продуктів?
  Як технології використання ферментів застосовуються у виробництві продуктів харчування?
  Які є інноваційні методи обробки та очищення води для харчових виробництв?
  Як використовуються суперкритичні рідини у харчовій промисловості?
  Що таке інженерія харчових підприємств і які є сучасні підходи до її розвитку?
  Як використовуються антимікробні покриття для забезпечення безпеки харчових продуктів?
  Що таке інноваційні методи ферментації та їх роль у харчовій промисловості?
  Які є сучасні методи створення продуктів на рослинній основі?
  Як технології біоконверсії використовуються для отримання харчових добавок?
  Що таке термічна обробка продуктів і які інновації впроваджуються у цій сфері?
  Як впровадження блокчейн-технології допомагає у відстеженні якості харчових продуктів?
  Які є перспективи використання біоплівок у харчовій промисловості?
  Що таке мембранні технології і як вони використовуються для очищення рідин?
  Як використовуються технології видалення солей та інших домішок з харчових продуктів?
  Що таке сучасні технології моделювання процесів ферментації?
  Як наноматеріали використовуються для збереження свіжості харчових продуктів?
  Які є інноваційні методи пакування для збереження поживної цінності продуктів?
  Як використовуються фотокаталітичні технології для знезараження продуктів?
  Що таке екологічні аспекти інноваційних технологій у харчовій промисловості?
  Як використання штучного інтелекту допомагає оптимізувати технологічні процеси у харчовому виробництві?
  Які сучасні підходи використовуються для зменшення харчових втрат і відходів?
  Як інноваційні технології впливають на виробництво і зберігання молочних продуктів?
  Що таке біорозкладні пакувальні матеріали і як вони впливають на якість продуктів?
  Які є технології збагачення харчових продуктів мікроелементами та вітамінами?
  Як використовуються інноваційні методи обробки зернових культур для підвищення їхньої харчової цінності?
  Які перспективи розвитку інноваційних технологій у харчовій промисловості на найближчі роки?

