2 деңгей
###001
Оқытудың зерттеу әдісі шығармашылық тұлғаны қалыптастыру мен дамытудың маңызды әдісі 
{Блок}=2
{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.]

###002
Мемлекеттік басқару құрылымындағы жергілікті басқару мен өзін-өзі басқарудың рөлі мен мазмұны 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014].

###003
Жоғары кәсіби білім беру жүйесіндегі оқыту әдістерінің ерекшеліктері 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]
###004
Тәжірибелік сабақты қолдану әдістемесін құру. Кәсіптік оқытуда көрнекі оқыту әдістерінің ерекшеліктері 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]
###005
Кәсіптік оқытуды күшейтудің негізгі бағыттары 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]
###006
Сүт өндірісінде инновациялық жабдықты қолдану кезіндегі шығындарды оңтайландыру  
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014. ]

###007
Қазіргі кезде университеттегі білім сапасы үшін өзекті болып табылатын жалпы бағыттарды сипаттаңыз 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014. ]

###008
Кәсіптік оқыту жүйесінде оқытудың жалпы дидактикалық принциптері 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]
###009
Техникалық және арнайы пәндер бойынша оқытуды ұйымдастырудың негізгі формалары 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]

###010
Жоғары оқу орындарында мамандар даярлау процесін ғылыми ұйымдастырудың заңдылықтары мен принциптері
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с]

###011
Тамақ өнеркәсібіне қолданылатын менеджмент жүйесі саласындағы негізгі халықаралық нормативтік құжаттарды сипаттаңыз
{Блок}=2
{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.]

###012
Тамақ өнеркәсібінде қолданылатын сапаны басқарудың жалпы принциптерін сипаттаңыз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с]

###013
Азық-түлік өнеркәсібі кәсіпорындарында ISO 9000 сериялы халықаралық стандартты енгізуде технологиялық тәсілді енгізу ерекшеліктерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{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.

###014
Тамақ өнімдерін  өңдеу кәсіпорны үшін сапа менеджменті жүйесі процестері
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с]

###015
ISO 9001 және ISO 22000 стандарттарының салыстырмалы сипаттамасын беріңіз, олардың ұқсастығы мен айырмашылығы қандай
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с]

###016
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарында халықаралық стандарттарға негізделген басқару жүйесін дамытудың негізгі кезеңдері.
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)Тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарында халықаралық стандарттарға негізделген басқару жүйесін дамытудың негізгі кезеңдері.

###017
ISO 9001 және ISO 22000 талаптарына сәйкес компанияның СМЖ құжаттамасын басқаруға қойылатын негізгі талаптар
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с].

###018
Кәсіпорындарда менеджмент жүйесін халықаралық стандарттардың талаптарына сәйкестендірудің негізгі себептері қандай
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Окрепилов В. В. Управление качеством: Учебник для вузов. - М.: Экономика, 1998. - 639 с.]

###019
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарын басқарудың заманауи жүйелері және оларды кәсіпорында енгізудің мүмкін нұсқалары
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Окрепилов В. В. Управление качеством: Учебник для вузов. - М.: Экономика, 1998. - 639 с.]

###020
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорнының басқару аппаратының функцияларына қысқаша сипаттама беріңіз
{Блок}=2
{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.]

###021
Суықауаның қатты бидайдың микроқұрылымына әсерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{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]

###022
Құрамында натрий нитриті азайтылған ет өнімдерінің түсінің түзілуіне әр түрлі композициялардың әсерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{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
Ет өнімдерін жылытудың жоғары және ультра жоғары жиілікті әдістерін сипаттаңыз
{Блок}=2
{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. 22-26]

###024
Тамақ өнімдерін конвективті вакуумды-импульсті екі сатылы кептірудің жұмыс принципін сипаттаңыз
{Блок}=2
{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

###025
Кверцетинді капсулалау үшін крахмал криотекстураларын қолдануды сипаттаңыз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]

###026
Етті өңдеу технологияларында электрофизикалық әдістердің қолданылуын сипаттаңыз
{Блок}=2
{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. 22-26]

###027
Кетіріп-буландырғыш салқындатқыштардың құрылымдық принциптерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{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
Теңіз балдырларын инфрақызыл  сәулелі кептіру қондырғысына сипаттама беріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]

###029
Мал етінің құрылымын түсіндіріңіз
{Блок}=2
{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

###030
Жұмыс орнында қауіпті және зиянды факторларының көздері мен түрлерін, олардың пайда болу себептерін, организмге әсерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{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

###031
Суық ауаның  қатты бидайдың микроқұрылымына әсерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]

###032
Халықтың  дұрыс  тамақтануы саласындағы мемлекеттік саясатты сипаттаңыз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###033
Функционалды өнімнің сапасына, оның физиологиялық тиімділігін бағалауға қойылатын талаптарды түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Н.В. КацериковаТехнология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с.]

###034
Қауіпсіздік көрсеткіштері мен шикізаттың, функционалды тамақ өнімдерінің сапасын бақылау әдістерінің принциптерін сипаттаңыз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###035
Төтенше жағдайда жүрген адамдарға арналған тағамға қойылатын биомедициналық талаптарды түсіндіріңіз және т.б. 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1) [Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.]

###036
Тағамдық талшықтардың түрлерін, олардың физиологиялық және технологиялық қасиеттерін түсіндіріңіз 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###037
Пробиотиктердің түрлерін және олардың қасиеттерін түсіндіріңіз. Функционалды өнімнің түрлері
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###038
Функционалді тағам алудың ғылыми тәсілдерін түсіндіріңіз. 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Кочеткова А.А., Тужилкин В.И. Функциональные пищевые продукты: некоторые технологические подробности в общем вопросе. / Пищевая промышленность. 2003. № 5. - с. 8-10]

###039
Функционалді  тағамды байыту принциптерін тұжырымдау
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Н.В. КацериковаТехнология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с]

###040
Функционалді  тағамды дұрыс таңдамай, тамақ құрамын байытудың гигиеналық және технологиялық қауіптерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.]

###041
Функционалді өнімдерін байытудың шарттары мен технологиялық әдістерін сипаттаңыз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с]


###042
Кептірілген өнімнің сыни ылғалдылығының маңыздылығын түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.]

###043
Тамақ өнімдерін суыту кезінде ылғалдың жоғалу (кебу) себептерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Бараненко А.В., Калюнов В.С., Румянцев Ю.Д. Практикум по холодильным установкам. – СПб.: ИД «Профессия», 2012. 304 с.]

###044
F жылу өлімінің уақытын және D көрсеткіштеріне байланысын сипаттаңыз.
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.]

###045
Тағамдардың рН топтарына қалай бөлінетінін және рН деңгейінің микробқа төзімділікке қалай әсер ететіндігін түсіндіріңіз. 
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.]

###046
Ультрафиолет сәулесінің микотоксиннің деструкциясына әсерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Полевой А. А. Холодильные установки. – СПб.: ИД «Профессия», 2011 год. – 472 с.]
###047
Кептірілген тағамдардың регидратация (қалпына келтіру) қабілетінің бұзылуына не себеп болатынын түсіндіріңіз.
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.]

###048
Ауаның салыстырмалы ылғалдылығының тағамды кептіру процесінің қарқындылығына әсерін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.]

###049
Азық-түлік кәсіпорнының тоңазытқыш бөлмелерінің тоңазытқыш бөлмелерінің жылу техникасын есептеу тәртібін түсіндіріңіз
{Блок}=2
{Дереккөз} = 1)[Курылев Е.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. Холодильные установки. – СПб.: Политехника, 2004. – 576 с.]

###050
Камералық тоңазытқыш жабдықты есептеу және таңдау тәртібін түсіндіріңіз
{Блок}=2
[bookmark: _GoBack]{Дереккөз} = 1)[Курылев Е.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. Холодильные установки. – СПб.: Политехника, 2004. – 576 с.]
