Уровень 2
###001
Исследовательский метод обучения как важнейший метод формирования и развития творческой личности
{Блок}=2
{Источник}= 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
Роль и содержание местного управления и самоуправления в структуре управления государства 
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014]. 

###003
Особенности методов обучения в системе высшего профессионального образования 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]

###004
Разработка методики применения практического занятия. Особенности наглядных методов обучения в профессиональной подготовке
 {Блок}=2
{Источник}= 1) Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]

###005
Основные направления интенсификации профессионального обучения  {Блок}=2
{Источник}= 1) Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.]

###006
Оптимизация расходов при использовании инновационного оборудования в молочном производстве 
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014. ]

###007
Опишите общие направления, актуальные в настоящее время для  качества обучения в вузе 
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014. ]

###008
Общедидактические принципы обучения в системе профессионального обучения
 {Блок}=2
{Источник}= 1)  Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.

###009
Основные формы организации обучения техническим и специальным предметам 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Давыдов В.В. Проблемы развивающего обучения. – М.: Академический проект, 2007. – 231 с.

###010
Закономерности и принципы научной организации процесса подготовки специалистов в высшей школе 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с

###011
Дайте характеристику основным международным нормативным документам в области систем менеджмента применительно к пищевой промышленности {Блок}=2
{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.

###012
Охарактеризуйте принципы всеобщего менеджмента качества применительно к пищевой промышленности. 
{Блок}=2
{Источник}= 1) ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с

###013
Объясните особенности реализации процессного подхода при внедрении международного стандарта ИСО серии 9000 на предприятиях пищевой промышленности. 
{Блок}=2
{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.

###014
Процессы системы менеджмента качества для предприятия пищевой промышленности.
 {Блок}=2
{Источник}= 1)  ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с

###015
Дайте сравнительную характеристику стандартов ИСО 9001 и ИСО 22000, в чем их сходства и отличия.
 {Блок}=2
{Источник}= 1)  ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с.

###016
Основные этапы разработки системы менеджмента на основе международных стандартов на предприятиях пищевой промышленности.
{Блок}=2
{Источник}= 1)  ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с.

###017
17Основные требования к управлению документацией СМК компании в соответствии с требованиями ИСО 9001 и ИСО 22000. 
{Блок}=2
{Источник}= 1)  [ГОСТ Р ИСО 9001-2008. Системы менеджмента качества. Требования. - М.: Изд-во Стандартинформ, 2009. - 32 с].

###018
В чем основные причины сертификации системы менеджмента на соответствие требованиям международных стандартов на предприятиях {Блок}=2
{Источник}= 1)Окрепилов В. В. Управление качеством: Учебник для вузов. - М.: Экономика, 1998. - 639 с.]


###019
Современные системы управления для предприятий пищевой промышленности и возможные варианты их внедрения на предприятии
соответствие требованиям международных стандартов на предприятиях {Блок}=2
{Источник}= 1) Окрепилов В. В. Управление качеством: Учебник для вузов. - М.: Экономика, 1998. - 639 с.]

###020
Дайте краткую характеристику функций аппарата управления предприятия пищевой промышленности. 
{Блок}=2
{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.]

###021
Объясните влияние холодного кондиционирования на микроструктуру зерна твердой пшеницы 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Cмыкалова, Л.Д., Туровец, Д.Г. Инновационная деятельность в образовательной подсистеме пищевой промышленности / Современные проблемы науки и образования. - 2010. № 2.- С. 156–164]

###022
Объясните влияние различных композиций на формирование окраски мясопродуктов с пониженным содержанием нитрита натрия 
{Блок}=2
{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 способы высокочастотных и сверхвысокочастотных методов нагрева мясопродуктов 
{Блок}=2
{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. 22-26]

###024
Опишите принцип работы двухступенчатой конвективной вакуум-импульсной сушки пищевых продуктов.
{Блок}=2
{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
###025
Опишите применение криотекстуратов крахмала для инкапсулирования кверцетина. 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]

###026
Охарактеризуйте применение электрофизических методов в технологиях переработки мяса.
{Блок}=2
{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. 22-26]

###027
Объясните принципы построения осушительно-испарительных охладителей пищевых продуктов.
 {Блок}=2
{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.]
[bookmark: _Toc429154744]
###028
Охарактеризуйте установку для сушки морских водорослей инфракрасным излучением. 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]

###029
Объясните  структуры мяса скота 
{Блок}=2
{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

###030
Объясните источники и виды опасных и вредных факторов производственной среды, причины их возникновения, влияния на организм. 
{Блок}=2
{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.

###031
Объясните влияние холодного кондиционирования на микроструктуру зерна твердой пшеницы 
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]

###032
Охарактеризуйте Государственную политику в области здорового питания населения 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Савченко Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###033
Объясните требования к качеству функционального продукта, оценка его физиологической эффективности
 {Блок}=2
{Источник}= 1) Н.В. Кацерикова Технология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с.]

###034
Охарактеризуйте принципы методов контроля показателей безопасности и качества сырья, продуктов функционального питания  
 {Блок}=2
{Источник}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###035
Поясните медико-биологические требования к продуктам питания для людей, находящихся в экстремальной ситуации и т.д. 
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.]

###036
Объясните виды пищевых волокон, их физиологические и технологические свойства
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###037
Объясните виды пробиотиков и их свойства. Виды функциональных продуктов 
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с].

###038
Поясните научные подходы к получению ФП
{Блок}=2
{Источник}= 1)  Кочеткова А.А., Тужилкин В.И. Функциональные пищевые продукты: некоторые технологические подробности в общем вопросе. / Пищевая промышленность. 2003. № 5. - с. 8-10]

###039
Сформулируйте принципы обогащения пищевых продуктов ФП
{Блок}=2
{Источник}= 1) Н.В. Кацерикова Технология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с]

###040
Объясните гигиенические и технологические риски обогащения пищевых продуктов при неправильном подборе ФП 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.]

###041
Опишите условия и технологические приемы обогащения продуктов ФП {Блок}=2
{Источник}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с]

###042
Объясните значение критического влагосодержания высушиваемого продукта.  
{Блок}=2
{Источник}= 1) Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.


###043
Объясните причины потери влаги (усушку)  при охлаждении пищевых продуктов. 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Бараненко А.В., Калюнов В.С., Румянцев Ю.Д. Практикум по холодильным установкам. – СПб.: ИД «Профессия», 2012. 304 с.]

###044
Охарактеризуйте время термической летальности F, его взаимосвязь с показателем D. 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.]

###045
Объясните, на какие рН-группы делятся пищевые продукты и как уровень рН влияет на устойчивость микроорганизмов.  
{Блок}=2
{Источник}= 1) Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.]

###046
Объясните влияние ультрафиолетового облучения на уничтожение микотоксинов 
 {Блок}=2
{Источник}= 1) Полевой А. А. Холодильные установки. – СПб.: ИД «Профессия», 2011 год. – 472 с.]

###047
Объясните, чем вызывается нарушение регидратационной (восстанавливающей) способности сушеных продуктов. 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Абдижаппарова Б.Т. Термическая обработка растительного и животного сырья: учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет им.М. Ауэзова, 2016. –192 стр.]


###048
Объясните влияние относительной влажности воздуха на интенсивность процесса сушки пищевых продуктов. 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Ханжаров Н.С. Низкотемпературная обработка сельскохозяйственного сырья / Учебник. - Шымкент: Южно-Казахстанский государственный университет имени М. Ауэзова, 2016. - 306 с.]

###049
Поясните порядок теплотехнического расчета охлаждаемых помещений  холодильника пищевого предприятия 
{Блок}=2
{Источник}= 1) Курылев Е.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. Холодильные установки. – СПб.: Политехника, 2004. – 576 с.] 

###050
Поясните порядок расчета и подбора камерного холодильного оборудования. {Блок}=2
{Источник}= 1) Курылев Е.С., Оносовский В.В., Румянцев Ю.Д. Холодильные установки. – СПб.: Политехника, 2004. – 576 с.
[bookmark: _GoBack]
