1 деңгей
###001
Оқытудың негізгі принциптері. Ойынсыз интерактивті оқыту әдістері
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[[Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014]]
###002
ЖОО интерактивті оқытудың негізгі заманауи технологиясы
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014]
###003
Іскерлік ойын интерактивті оқыту әдісі
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014]
###004
Б.Блуматаксономиясының негізгі принциптері
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Ерахтина И.И., Егоров В.В., Ударцева С.М., Чаусова Т.А., Ударцева Т.С. Интерактивные методы обучения в техническом образовании. – Вена, 2015]
###005
Тәжірибеге бағытталған оқытудың негізгі технологиялары мен әдістері 
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с].  
###006
Білімалушыларға бағытталған оқытудың негізгі технологиялары мен әдістері 
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Егоров В.В., Ударцева С.М., Чаусова Т.А., Ударцева Т.С. Интерактивные методы обучения в техническом образовании. – Вена, 2015.]

###007
Оқу үрдісіндегі мақсат қою білу. Оқу ақпаратын игеру және беру әдістері
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с].  

###008
Дидактикалық принциптердің генезисі. Теория мен практиканың, оқудың өмірмен байланыс принциптері
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с].
[Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с]. 

###009
Оқушыларбілімініңтиімділігіпринципі
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с].
###010
Дидактикалық теориялар мен тұжырымдамалар. Дидактикалық энциклопеди туралы түсінік
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с].  
###011
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорнына әсер ететін негізгі экологиялық факторлар
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Восемь принципов, которые меняют мир / Ю. Адлер // Стандарты и качество - 2001. - № 5-6 - С. 49]
###012
Сыртқы тікелей орта мен кәсіпорынға жанама әсер ету ортасы арасындағы айырмашылық неде
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [ГОСТ Р 51705.1-2001. Системы качества. Управление качеством пищевых продуктов на основе принципов ХАССП. Общие требования. - М.: Изд-во стандартов, 2001. - 12 с.
###013
Тамақ өнеркәсібі макроортасының негізгі факторларын тізіп, қысқаша сипаттаңыз 
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Какова стратегия действий в этой области? / Аронов И.З., Версан В.Г. // Стандарты и качество. - 2003. - № 2. - С. 56-58.]
###014
Тамақ өнеркәсібінің ішкі ортасының негізгі факторларын ашып айтыңыз 
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [ О моделях систем управления: нужна ли альтернатива моделям МС ИСО серии 9000? Какова стратегия действий в этой области? / Аронов И.З., Версан В.Г. // Стандарты и качество. - 2003. - № 2. - С. 56-58].

###015
SWOT талдау кезеңдерін атап өтіңіз.
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[ ГОСТ Р ИСО 9000-2008. Системы менеджмента качества. Основные положения и словарь. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 35 с.]

###016
Ұйымдық құрылымның құрылысына әсер ететін негізгі факторлар.
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[ О моделях систем управления: нужна ли альтернатива моделям МС ИСО серии 9000? Какова стратегия действий в этой области? / Аронов И.З., Версан В.Г. // Стандарты и качество. - 2003. - № 2. - С. 56-58.]
###017
Маркетингтік зерттеулердің түрлері
{Дереккөз}= 1)Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###018
Бренд пен бренд үшін мүмкін болатын ассортимент тұжырымдамаларының мәні неде
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###019
Тамақ өнеркәсібінде  баға белгілеу әдістері
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[ Развитие пищевых предприятий в современных условиях / Кантре В.М., Матисон В.А., Крюкова Е.В. // Пищевая промышленность. - 2003. - № 4. - С. 6-7.]

###020
Сапа тұжырымдамасы мен менеджмент тәсілдерінің негізгі даму кезеңдері
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]
###021
Сүт өнімдерін өндіруде тағамдық ингредиенттердің өзара әрекеттесуінің синергетикалық әсерін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Скрипников Ю. Г., Винницкая В. Ф., Митрохин М. А., Коровкина М. Ю., Воробьев Ю. В., Родионов Ю. В. Перспективы развития консервной промышленности на предприятиях малого и среднего бизнеса // Вопросы современной науки и практики. Университет им. В. И. Вернадского. 2007. № 2 (8). С. 154-159].

###022
Картоп крахмалы өндірісінің қалдық шикізатынан пектиндік заттарды гидролиздеу-экстракциясын атаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Смыкалова, Л.Д., Туровец, Д.Г. Инновационная деятельность в образовательной подсистеме пищевой промышленности / Современные проблемы науки и образования. - 2010. № 2.- С. 156–164].

###023
Нитро технологиясының (азот технологиясы) құрылымы мен жұмыс принципін сипаттаңыз.
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Лисицын А. Б., Аксенова Л.М. Основные направления повышения конкурентоспособности отечественного продовольствия и продуктов питания //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 22-24]
###024
Планетарлық араластырғыштардың құрылымы мен жұмыс принципін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]

###025
Қоғамдық тамақтандырудағы  кейтеринг жүйесін ұйымдастыру сипаттаңыз.
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Скрипников Ю. Г., Винницкая В. Ф., Митрохин М. А., Коровкина М. Ю., Воробьев Ю. В., Родионов Ю. В. Перспективы развития консервной промышленности на предприятиях малого и среднего бизнеса // Вопросы современной науки и практики. Университет им. В. И. Вернадского. 2007. № 2 (8). С. 154-159]

###026
Рационалды және теңдестірілген диетаны сипаттаңыз және салыстырыңыз).  
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Лисицын А. Б., Аксенова Л.М. Основные направления повышения конкурентоспособности отечественного продовольствия и продуктов питания //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 22-24]

###027
Томат пастасының асептикалық орау секторының құрылымы мен жұмысын сипаттаңыз.
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1)[Скрипников Ю. Г., Винницкая В. Ф., Митрохин М. А., Коровкина М. Ю., Воробьев Ю. В., Родионов Ю. В. Перспективы развития консервной промышленности на предприятиях малого и среднего бизнеса // Вопросы современной науки и практики. Университет им. В. И. Вернадского. 2007. № 2 (8). С. 154-159]

###028
Шұжық өнімдерін термиялық өңдеуге арналған құрылғылардың құрылымы мен жұмыс принципін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###029
Электромагниттік вибраторқұрылымы мен жұмыс принципін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###030
Өсімдік материалдарын өңдеу кезінде ферменттік препараттардың қолданылуын түсіндіріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]
###031
Сүт өнімдерін өндіруде тағамдық ингредиенттердің өзара әрекеттесуінің синергетикалық әсерін сипаттаңыз.   
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Смыкалова, Л.Д., Туровец, Д.Г. Инновационная деятельность в образовательной подсистеме пищевой промышленности / Современные проблемы науки и образования. - 2010. № 2.- С. 156–164]
###032
Қоғады тамақпен қамтамасыз етудің қазіргі жағдайына баға беріңіз.   
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Смыкалова, Л.Д., Туровец, Д.Г. Инновационная деятельность в образовательной подсистеме пищевой промышленности / Современные проблемы науки и образования. - 2010. № 2.- С. 156–164]

###033
Жануарлар шикізатына негізделген функционалды өнімдерді шығарудың перспективалық бағыттарын түсіндіріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###034
Функционалды тағамдар өндірісінде қолданылатын функционалды тағамдар мен ингредиенттердің жіктелуін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###035
Қазіргі тамақтану құрылымындағы функционалды тағамдарға сипаттама беріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###036
Тамақ режимінің халық денсаулығына әсерін түсіндіріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) Скрипников Ю. Г., Винницкая В. Ф., Митрохин М. А., Коровкина М. Ю., Воробьев Ю. В., Родионов Ю. В. Перспективы развития консервной промышленности на предприятиях малого и среднего бизнеса // Вопросы современной науки и практики. Университет им. В. И. Вернадского. 2007. № 2 (8). С. 154-159.

###037
Функционалды тағамдардың халықтың тамақтануындағы рөлін түсіндіріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Скрипников Ю. Г., Винницкая В. Ф., Митрохин М. А., Коровкина М. Ю., Воробьев Ю. В., Родионов Ю. В. Перспективы развития консервной промышленности на предприятиях малого и среднего бизнеса // Вопросы современной науки и практики. Университет им. В. И. Вернадского. 2007. № 2 (8). С. 154-159.]

###038
Тағамды функционалды түрге айналдыру әдістерін  түсіндіріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Скрипников Ю. Г., Винницкая В. Ф., Митрохин М. А., Коровкина М. Ю., Воробьев Ю. В., Родионов Ю. В. Перспективы развития консервной промышленности на предприятиях малого и среднего бизнеса // Вопросы современной науки и практики. Университет им. В. И. Вернадского. 2007. № 2 (8). С. 154-159.]

###039
Еттен алынытын функционалды тамақ өндірісін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Лисицын А. Б., Аксенова Л.М. Основные направления повышения конкурентоспособности отечественного продовольствия и продуктов питания //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 22-24]

###040
Сүтке негізделген функционалды тағамдар өндірісін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]


###041
«Физиологиялық функционалды тамақ ингредиенттері» тұжырымдамасын тұжырымдаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с. ]

###042
Бланширлеудіңальтернативтіпроцестеріқандай
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Н.В. КацериковаТехнология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с.]

###043
Тағамдағы судың белсенділігіне сипаттама беріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с.]

###044
Сұйық тамақ өнімдерін ультра жоғары температуралық өңдеу әдістеріне сипаттама беріңіз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Бурняшева, Л.А. Активные и интерактивные методы обучения в образовательном процессе высшей школы. Методическое пособие / Л.А. Бурняшева. - М.: КноРус, 2016. - 493 c.]

###045
Тамақты қуырған кезде пайда болатын улы қосылыстарға сипаттама беріңіз. 
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.]

###046
Тамақты сусыздандырудың қолданыстағы әдістері мен тәсілдерін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.]
###047
Төмен температуралық және баламалы тағамдарды өңдеу процестерін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.]
###048
Тағамның салқындату және мұздату процестеріндегі судың физикалық күйін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.]

###049
Төмен температуралы тағам өнімдерін өңдеудің негізгі және қосалқы процестерін сипаттаңыз
{Блок}=1
{Дереккөз}= 1) [Курылев Е.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. Холодильные установки. – СПб.: Политехника, 2004. – 576 с.]
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