3 уровень
###001
Методика преподавания специальных дисциплин как науки и учебной дисциплины
{Блок}=3
{Источник}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###002
Принципы дидактики и их реализация в процессе подготовки квалифицированных специалистов
{Блок}=3
{Источник}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.] 

###003
Сущность процессов производственного обучения. Производственное обучение как педагогический процесс. Деятельность и структура производственного обучения.
{Блок}=3
{Источник}= 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
Применение современных технологий интерактивного образования для качества подготовки специалистов с высшим и послевузовским образованием
{Блок}=3
{Источник}= 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
Проанализируйте, как практико-ориентированное обучение влияет на качество подготовки специалистов с высшим и послевузовским образованием
{Блок}=3
{Источник}= 1) Фокин Ю.Г. Теория и технология обучения: деятельностный подход / Ю.Г. Фокин. – М.: Академия, 2006. – 240с.]

###006
Объясните реализацию компетентностного подхода в образовании
{Блок}=3
{Источник}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###007
Индивидуальная, встроенная, блочная и парацентрическая технология обучения
{Блок}=3
{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

###008
Проанализировать применение современных технологий в решении кейсов и задач
{Блок}=3
{Источник}= 1) Егоров В.В., Скибицкий Э.Г., Ударцева С.М. и др. Методика профессионального обучения. – Караганда: Изд-во КарГТУ, 2014.

###009
Организация творческой работы по решению кейсов и проблем
Блок}=3
{Источник}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###010
Мультимедийная технология подготовки специалистов с высшим и послевузовским образованием
Блок}=3
{Источник}= 1) Абрамова И.Г. Интерактивные методы обучения в системе высшего образования. – М.: Гардарика, 2008. – 368 с.

###011
Инновационные технологии в организации общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342

###012
Организация деятельности предприятия общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С. Безряднова Технология продукции общественного питания. Учебник и практикум  Издательство Юрайт  - 2017г. -418 c]	

###013
Ресурсная база предприятия общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342]

###014
Общие требования к услугам общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) Васюкова А. и др. Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: Дашков и Ко  - 2015г.- 496]

###015
Мировая классификация предприятий общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342

###016
Разработка концепции предприятия общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) Васюкова А. и др. Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: Дашков и Ко  - 2015г.- 496

###017
Организация технологических и трудовых процессов
{Блок}=3
{Источник}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342

###018
Требования, регулирующие качество услуг в местах общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) И. В. Васильева, Е. Н. Мясникова, А. С. Безряднова Технология продукции общественного питания. Учебник и практикум  Издательство Юрайт  - 2017г. -418 c

###019
Каковы особенности классификации мест общественного питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) Ратушный Г.В., Баранов К.М., Шленская В.А.: Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: ИНФРА- М, - 2020 г. 342


###020
Какие технологии организации деятельности заведений общественного питания классифицируются на современные и прогрессивные
{Блок}=3
{Источник}= 1) Васюкова А. и др. Технология продукции общественного питания. Учебник. Издательство: Дашков и Ко  - 2015г.- 496

###021
Опишите процесс получения модифицированного крахмала
{Блок}=3
{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
Опишите принцип работы кухни для приготовления молекулярных блюд
{Блок}=3
{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
Проанализируйте метод радурирования при приготовлении не полностью высушенных и сушеных специй
{Блок}=3
{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
Объясните метод крио-замораживания мясных продуктов и полуфабрикатов с использованием жидкого азота
{Блок}=3
{Источник}= 1) Савченко И.В. Инновационные работы в растениеводстве //Вестник Российской академии сельскохозяйственных наук. – 2013. - № 1. – С. 11-13]   

###025
Обьясните Sous-vide - метод термической обработки пищевых продуктов
{Блок}=3
{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
Сравните эффективность и неэффективность приготовления порошковой пищи
{Блок}=3
{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

###027
Опишите процесс индукционного нагрева пищи
{Блок}=3
{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

###028
Опишите извлечение ценных компонентов из растительного сырья методами CO2-экстракции в условиях до и после критической точки.
{Блок}=3
{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.

###029
Объясните метод инфракрасной спектроскопии для измерения биохимических и реологических свойств продуктов
{Блок}=3
{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]

###030
Объясните способ обработки молочных продуктов протеолитическими ферментными препаратами
{Блок}=3
{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

###031
Опишите процесс получения модифицированного крахмала
{Блок}=3
{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

###032
Охарактеризуйте перспективы развития производства специальных многокомпонентных пищевых продуктов на основе животного сырья {Блок}=3
{Источник}= 1) Н.В. Кацерикова Технология продуктов функционального питания: Учебное пособие. / Кемеровский технологический институт пищевой промышленности. - Кемерово, 2004. - 146 с.

###033
Сформулировать функциональные и технологические свойства и качественные характеристики коллагенового сырья, реализованного в технологии специальных пищевых продуктов
{Блок}=3
{Источник}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с.

###034
Опишите виды пищевых волокон, их физиологические и технологические свойства
{Блок}=3
{Источник}= 1) Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.


###035
Сформулируйте основные направления совершенствования технологий производства функциональных пищевых продуктов из животного сырья {Блок}=3
{Источник}= 1) Кочеткова А.А., Тужилкин В.И. Функциональные пищевые продукты: некоторые технологические подробности в общем вопросе. / Пищевая промышленность. 2003. № 5. - с. 8-10

###036
Проанализируйте использование пребиотиков при производстве функциональных пищевых продуктов
{Блок}=3
{Источник}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с

###037
Опишите научные принципы обогащения пищевого состава микронутриентами
{Блок}=3
{Источник}= 1) Тихомирова Н.А. Технология продуктов функционального питания.- М., 000 «Франтэра», 2002.- 213с.

###038
Опишите принципы показателей безопасности и методов контроля качества сырья и функциональных пищевых продуктов
{Блок}=3
{Источник}= 1) Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.


###039
Обоснуйте научные основы функциональных продуктов питания. Теория и концепции питания
{Блок}=3
{Источник}= 1) Доценко В.А., Литвинова Е.В., Зубцов Ю.Н. Диетическое питание. Справочник. СПб, Издательский дом «Нева»; М., «Олма-Пресс», 2002.-352с.


###051
Европейская система трансферта и накопления кредитов (ECTS) как способ присвоения зачетных единиц (кредитов) компонентам образовательных программ

{Блок}=3
{Источник}= 1) 
[Типовые правила деятельности организаций образования, реализующих образовательные программы высшего и (или) послевузовского образования, утвержденные приказом Министра образования и науки Республики Казахстан от 30 октября 2018 года №595, в редакции приказа МНВО РК от 24.06.2024г.  №307]

###052
Структурные элементы Национальной рамки квалификаций РК
{Блок}=3
{Источник}= 1) [Национальная рамка квалификаций – Казахстан. Доступно на: https://www. etf.europa.eu/sites/default/files/2021-10/kazakhstan_ru.pdf]

###053
Структурные элементы Национальной системы квалификаций РК
{Блок}=3
{Источник}= 1) [Национальная рамка квалификаций – Казахстан. Доступно на: https://www. etf.europa.eu/sites/default/files/2021-10/kazakhstan_ru.pdf]

###054
Основное содержание  ОП высшего образования в РК
{Блок}=3
{Источник}= 1) [Государственные общеобязательные стандарты высшего и послевузовского образования», утвержденные приказом МНВО от 20 июля 2022 г. №2, в редакции приказа МНВО от 04.03.2025г.  №90]

###055
Суть и содержание Квалификационного справочника должностей руководителей, специалистов и иных служащих
{Блок}=3
{Источник}= 1) [Квалификационный справочник должностей руководителей, специалистов и иных служащих. Приказ Министра труда и социальной защиты населения Республики Казахстан от 30 декабря 2020 года № 553]

### 056 
Процедуры ведения документации ХАССП. Программы производственного контроля в обеспечении безопасности пищевых продуктов на соответствие требованиям системы НАССР
{Блок}=3
1)Источник: . Система НАССР – основа для внедрения системы менеджмента безопасности / З.Е. Егорова, Н.Д. Коломиец, Т.М. Шачек // Качество в XXI веке: системный подход и инновации: материалы Междунар. науч.-практ. конф., Минск, 26-27 марта 2008 г. / НП РУП БелГИСС. – Минск, 2008. – С. 245–246.

### 057 
Всемирный стандарт BRC на пищевые продукты. Международный стандарт пищевых продуктов (IFS)
{Блок}=3
1)Источник: Руководящий документ Глобальной инициативы по пищевой безопасности, 2000 г.

### 058 
Технический регламент Таможенного Союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции» - общие положения идентификация пищевой продукции (процессов) для целей их отнесения к объектам технического регулирования. Требования безопасности пищевой продукции
{Блок}=3
1)Источник: Технический регламент Таможенного Союза ТР ТС 021/2011 «О безопасности пищевой продукции», утв. решением Комиссии Таможенного союза от 9 декабря 2011 г. № 880.

### 059 
Стандарты пищевой безопасности EUREPGAP (GLOBALGAP). Стандартизация пищевой безопасности стран Таможенного Союза и Республики Казахстан.
{Блок}=3
1)Источник: ISO 22003:2007, “Системы менеджмента безопасности пищевых продуктов. Требования к органам, проводящим аудит и сертификацию систем менеджмента безопасности пищевых продуктов“;

### 060 
Проведение корректирующих действий. Создание процедур проверки.
{Блок}=3
1)Источник: Управление качеством. Часть 1: Семь простых методов: Учебное пособие для вузов/ Ю.П. Адлер, Т.М. Полховская, В.Л. Шпер, П.А. Нестеренко. – М.: М ИСИС, 2015. -138с.


### 061 
Санитарные требования к предприятиям мясоперерабатывающей промышленности.
{Блок}=3
1) Источник: [Темербаева М.В. Санитария и гигиена пищевых производств.-Алматы: Эпиграф, 2017.-360с.]
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