3 деңгей
###001
Ғылым және оқу пәні ретінде арнайы пәндерді оқыту әдістемесі 
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###002
Дидактиканың принциптері және оларды білікті мамандарды даярлау процесінде жүзеге асыру 
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.] 

###003
Өндірістік оқыту процестерінің мәні. Өндірістік оқыту педагогикалық процесс ретінде. Өндірістік оқытудың қызметі мен құрылымы.
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Мухаметжанова А.О., Айдарбекова К.А., Мухаметжанова Б.О. Интерактивные методы обучения в вузе // Международный журнал прикладных и фундаментальных исследований. – 2016. – № 2-1. – С. 84-88]

###004
Жоғары және жоғары оқу орнынан кейінгі білімі бар мамандарды даярлау сапасы үшін интерактивті білім берудің заманауи технологияларын қолдану 
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Мухаметжанова А.О., Айдарбекова К.А., Мухаметжанова Б.О. Интерактивные методы обучения в вузе // Международный журнал прикладных и фундаментальных исследований. – 2016. – № 2-1. – С. 84-88

###005
Тәжірибеге бағытталған оқытудың жоғары және жоғары оқу орнынан кейінгі білімі бар мамандарды даярлау сапасына қалай әсер ететіндігін талдаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с.]

###006
Білім берудегі құзыреттілік тәсілдің жүзеге асырылуын түсіндіріңіз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###007
Жеке, кіріктірілген, блоктық және парацентрлік оқыту технологиясы
{Блок}=3
{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

###008
Кейс және мәселелерді шешуде заманауи технологиялардың қолданылуын талдаңыз 
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014.

###009
Кейс және мәселелерді шешуде шығармашылық жұмыстарды ұйымдастыру
 {Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###010
Жоғары және жоғары оқу орнынан кейінгі білімі бар мамандарды даярлау сапасына мультимедиялық оқытутехнологиясы
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###011
Қоғамдық тамақтандыруды ұйымдастырудағы инновациялық технологиялар 
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342

###012
Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорнының қызметін ұйымдастыру
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С. Безряднова Технология продукции общественного питания. Учебник и практикум  Издательство Юрайт  - 2017г. -418 c]	

###013
Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорнының ресурстық базасы
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342]

###014
Қоғамдық тамақтандыру қызметіне қойылатын жалпы талаптар
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Васюкова А. и др. Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: Дашков и Ко  - 2015г.- 496]

###015
Қоғамдық тамақтандыру орындарының әлемдік классификациясы
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342

###016
Қоғамдық тамақтандыру кәсіпорны тұжырымдамасын жасау
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Васюкова А. и др. Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: Дашков и Ко  - 2015г.- 496

###017
Технологиялық және еңбек процестерін ұйымдастыру 
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342

###018
Қоғамдық тамақтану орындарындағы қызметтердің сапасын реттейтін талаптар
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С. Безряднова Технология продукции общественного питания. Учебник и практикум  Издательство Юрайт  - 2017г. -418 c

###019
Қоғамдық тамақтану орындарының жіктеу ерекшеліктері қандай
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342


###020
Қоғамдық тамақтану орындарының қызметін ұйымдастырудың қандай технологиялары заманауи және прогрессивті болып жіктеледі
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Васюкова А. и др. Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: Дашков и Ко  - 2015г.- 496

###021
Модификацияланған крахмал алу процесін сипаттаңыз 
{Блок}=3
{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
Молекулалық тағамдар жасау асханасының жұмыс істеу принципін  сипаттаңыз 
{Блок}=3
{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
Толығымен кептірілмеген және кептірілген дәмдеуіштерді дайындауда радуризация әдісін талдаңыз
{Блок}=3
{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
Сұйық азотты қолдана отырып, ет өнімдері мен жартылай фабрикаттардың крио-мұздату әдісін түсіндіріңіз
 {Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]   

###025
Тағамды Sous-vide - термиялық өңдеу әдісі түсіндіріңіз 
{Блок}=3
{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
Ұнтақ тағам жасаудың тиімді және тиімсіз жақтарын салыстырыңыз  
{Блок}=3
{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

###027
Тағамның индукциялық қыздыру үрдісін сипаттаңыз.
{Блок}=3
{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

###028
Өсімдік шикізатынан бағалы компоненттерді критикалық нүктеге дейін және одан кейінге күйдегі жағдайда  CO2-экстракция әдістерімен алуды сипаттаңыз.  {Блок}=3
{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.

###029
Өнімдердің биохимиялық және реологиялық қасиеттерін өлшеудің инфрақызыл спектроскопия әдісін түсіндіріңіз
{Блок}=3
{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]

###030
Протеолитикалық ферменттік препараттармен сүт өнімдерін өңдеу әдісін түсіндіріңіз  
{Блок}=3
{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

###031
Модификацияланған крахмал алу үрдісін сипаттаңыз  
{Блок}=3
{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

###032
Жануар тектес шикізатына негізделген арнайы көп компонентті тамақ өнімдерін өндірудің даму перспективаларын сипаттаңыз
 {Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Н.В. Кацерикова Технология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с.

###033
Арнайы тамақ өнімдері технологиясында жүзеге асырылған коллагенді шикізаттың функционалдық және технологиялық қасиеттері мен сапалық сипаттамаларын тұжырымдау
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с.

###034
Тағамдық талшықтардың түрлерін, олардың физиологиялық және технологиялық қасиеттерін сипаттаңыз  
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.


###035
Жануарлар шикізатынан функционалды тамақ өнімдерін өндірудің технологияларын жетілдірудің негізгі бағыттарын тұжырымдаңыз
 {Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Кочеткова А.А., Тужилкин В.И. Функциональные пищевые продукты: некоторые технологические подробности в общем вопросе. / Пищевая промышленность. 2003. № 5. - с. 8-10

###036
Пребиотиктердің функционалды тамақ өнімін шығаруда    қолданылуын талдаңыз 
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с

###037
Тамақ құрамын   микронутриенттермен байыту  ғылыми принциптерін сипаттаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с.

###038
Шикі заттың және  функционалды тамақ өнімдерінің қауіпсіздік көрсеткіштері мен сапасын бақылау әдістерінің принциптерін сипаттаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.


###039
Функционалды тамақтардың ғылыми негіздерін негіздеңіз. Тамақтану теориясы мен тұжырымдамалары
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1) Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.

###040
Арнайы тамақ өнімдерін өндіру технологиясында ақуыз-коллаген эмульсиясының қолданылуын талдаңыз.
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [1,4]

###041
Қазақстан Республикасының тұрғындары үшін оңтайлы тамақтану тұжырымдамасы
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [1,3]

###042
Жылу стерилизациясы мен жоғары қарқынды импульсті жарық стерилизациясын салыстырыңыз (PLT – Pulsed Light Technology)
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [1,3]

###043
Азық-түлікті кептіру қисығының өзгеруін талдаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [1,3]

###044
Өнімнің тереңдігіне жылу ену уақытына ыдыс материалының физикалық қасиеттерінің және ыдыс қабырғасының қалыңдығының әсерін талдаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [1,3]


###045
Өнімнің тереңдігіне жылу ену уақытына ыдыс материалының физикалық қасиеттерінің және ыдыс қабырғасының қалыңдығының әсерін талдаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)   [1-4]

###046
Азық-түлікті ультра жоғары температурада өңдеу кезінде буды айдау және айдау әдістерінің артықшылықтары мен кемшіліктерін салыстырыңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)   [1-4]

###047
Тамақ өнеркәсібі кәсіпорындарын салқындатудың орталықтандырылған, орталықтандырылмаған және автономды схемаларына талдау жасаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [5-8]


###048
Тамақтың бір және екі сатылы мұздатуына талдау жасаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [5-8]

###049
Азық-түлікті тікелей мұздату және жылу беру беті арқылы мұздату әдістеріне талдау жасаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [5-8]
###050
Өнім мен контейнердің физикалық қасиеттерінің салқындату мен мұздату жылдамдығына әсерін талдаңыз
{Блок}=3
{Дереккөз}= 1)  [5-8]
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