Уровень 1
###001
Основные принципы преподавания. Неигровые интерактивные методы обучения 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014

###002
Основные современные технологии интерактивного обучения в вузе
{Блок}=1
{Источник}= 1) Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014

###003
Деловые игры как интерактивный метод обучения
{Блок}=1
{Источник}= 1) Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014

###004
Основные принципы таксономии
{Блок}=1
{Источник}= 1) Б.Блума [Ерахтина И.И., Егоров В.В., Ударцева С.М., Чаусова Т.А., Ударцева Т.С. Интерактивные методы обучения в техническом образовании. – Вена, 2015

###005
Основные технологии и способы практикоориентированного обучения
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с

###006
Основные технологии и способы студентоцентированного обучения
{Блок}=1
{Источник}= 1)  
Егоров В.В., Ударцева С.М., Чаусова Т.А., Ударцева Т.С. Интерактивные методы обучения в техническом образовании. – Вена, 2015.

###007
Целеполагание в учебном процессе. Методы передачи и усвоения учебной информации
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с
###008
Генезис дидактических принципов. Принцип связи теории с практикой, обучения с жизнью
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с

###009
Принцип оперативности знаний обучащающихся
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с

###010
Дидактические теории и концепции. Концепция дидактического энциклопедизма
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с

###011
Основные факторы внешней среды, влияющие  на предприятие пищевой промышленности 
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Восемь принципов, которые меняют мир / Ю. Адлер // Стандарты и качество - 2001. - № 5-6 - С. 49

###012
В чем состоит различие между внешней средой прямого воздействия и средой косвенного воздействия на предприятие
{Блок}=1
{Источник}= 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
Перечислите и дайте краткую характеристику основным факторам макросреды предприятия пищевой промышленности. 
{Блок}=1
{Источник}= 1) О моделях систем управления: нужна ли альтернатива моделям МС ИСО серии 9000/ Аронов И.З., Версан В.Г. // Стандарты и качество. - 2003. - № 2. - С. 56-58

###014
Раскройте основные факторы внутренней среды предприятия пищевой промышленности 
{Блок}=1
{Источник}= 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
Перечислите этапы проведения SWOТ – анализа 
{Блок}=1
{Источник}= 1) ГОСТ Р ИСО 9000-2008. Системы менеджмента качества. Основные положения и словарь. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 35 с

###016
Основные факторы, влияющие  на построение организационной структуры
{Блок}=1
{Источник}= 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
Виды маркетинговых исследований  
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с.

###018
В чём состоит суть возможных ассортиментных концепций  маркой и брендом 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с.

###019
Методы ценообразования на предприятиях пищевой промышленности
{Блок}=1
{Источник}= 1) Развитие пищевых предприятий в современных условиях / Кантре В.М., Матисон В.А., Крюкова Е.В. // Пищевая промышленность. - 2003. - № 4. - С. 6-7.

###020
Основные этапы развития концепции качества и подходов к управлению
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с.

###021
Охарактеризуйте синергетические эффекты взаимодействия пищевых ингредиентов при производстве молочных продуктов 
{Блок}=1
{Источник}= 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
Назовите гидролиз-экстрагирование пектиновых веществ из вторичного сырья картофелекрахмального производства
{Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите конструкцию и принцип работы нитро технологий (технологии с применением азота).  
{Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите конструкцию и принцип работы планетарный миксеров.
{Блок}=1
{Источник}= 1) Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13

###025
Охарактеризуйте кейтеринг- система организации обслуживания в общественном питании.   
{Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите и сравните рациональное и сбалансированное питание. 
{Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите конструкцию и принцип работы сектора асептической упаковки томатной пасты. 
{Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите конструкцию и принцип работы устройств для тепловой обработки колбасных изделий
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с.

###029
Опишите конструкцию и принцип работы электромагнитных вибраторов.  
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с.

###030
Объясните применение ферментных препаратов при переработке растительного сырья.
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с

###031
Охарактеризуйте синергетические эффекты взаимодействия пищевых ингредиентов при производстве молочных продуктов.    
{Блок}=1
{Источник}= 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
Оцените современное состояние обеспечения населения продуктами питания 
{Блок}=1
{Источник}= 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
Объясните перспективные направления создания продуктов функционального назначения на основе животного сырья 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с

###034
[bookmark: _GoBack]Опишите  классификацию продуктов функционального питания и ингредиентов, используемые в производстве продуктов функционального питания 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с
 
###035
Опишите функциональные продукты в структуре современного питания 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с
 
###036
 Объясните воздействие структуры питания на здоровье населения
{Блок}=1
{Источник}= 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
Поясните роль функциональных продуктов в питании населения. 
{Блок}=1
{Источник}= 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
Объясните способы преобразования пищевого продукта в функциональный {Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите ппроизводства  функциональных продуктов питания из мяса. {Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите производство функциональных продуктов питания на молочной основе
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с.

###041
Сформулируйте понятие «физиологически функциональные пищевые ингредиенты»
{Блок}=1
{Источник}= 1) Варакута С.А. Управление качеством продукции: Учебное пособие. - М.: ИНФРА-М, 2005. - 207 с.

###042
Назовите альтернативные процессы  бланширования 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Н.В. Кацерикова Технология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с.

###043
Охарактеризуйте активность воды в пищевых продуктах. 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с.]

###044
Опишите способы ультравысокотемпературной обработки жидких пищевых продуктов  
{Блок}=1
{Источник}= 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
Опишите токсические соединения, образуемые при обжаривании пищевых продуктов.  
{Блок}=1
{Источник}= 1) Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.

###046
Охарактеризуйте существующие методы и способы обезвоживания пищевых продуктов.  
{Блок}=1
{Источник}= 1) Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.

###047
Охарактеризуйте низкотемпературные и альтернативные процессы обработки пищевых продуктов.
{Блок}=1
{Источник}= 1) Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.]

###048
Опишите физическое состояние воды в процессах охлаждения и заморажвания пищевых продуктов. 
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.

###049
Опишите основные и вспомогательные процессы низкотемпературной обработки пищевых продуктов. 
{Блок}=1
{Источник}= 1) Курылев Е.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. Холодильные установки. – СПб.: Политехника, 2004. – 576 с.

###050
Опишите затраты холода при низкотемпературную обработку пищевой продукции. 
{Блок}=1
{Источник}= 1)  Курылев Е.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. Холодильные установки. – СПб.: Политехника, 2004. – 576 с.

