
Задания 22 группа с 18 марта по 20 марта 

Математика 

Преподаватель: Шпакова Е.Н. 

19.03.2020 г. Призма, прямоугольный параллелепипед, куб –Параграф 30 

Учебник Атанасян Л.С. Решить задачи:  № 221, 222 

№221 

                                                                                                                                                      

 

№ 222 

 

 

Консультации: (вопросы по эл.почте elena.shpakova@mail.ru ) 

Пятница с 10-12 ч. 

«БИОЛОГИЯ»  

Преподаватель: Данилова Т.В. 

18.03.2020 г. Тема урока: «Практическая работа «Изучение явлений дивергенции и 

конвергенции»  

Задание: пройдите по ссылке 

https://edusar.soiro.ru/pluginfile.php/175677/mod_assign/introattachment/0/Практическая%20р

абота%20Изучение%20явлений%20дивергенции%20и%20конвергенции%20-

%20копия.docx?forcedownload=1  

19.03.2020 г. Тема урока: «Макроэволюция»  

Задание: пройдите по ссылке 

https://edusar.soiro.ru/pluginfile.php/175678/mod_resource/content/1/Макроэволюция%20-

%20копия.pptx  

Консультации: (вопросы по эл.почте demina.taisiya@mail.ru ) 

Четверг, Пятница с 10-12 ч. 
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«ХИМИЯ»  

Преподаватель: Данилова Таисия Викторовна 

18.03.2020 г. Лабораторная работа «Взаимодействие гидроксида натрия с солями 

(сульфатом меди (II) и хлоридом аммония)» 

Задание: пройдите по ссылке 

https://edusar.soiro.ru/pluginfile.php/175695/mod_assign/introattachment/0/Лабораторная%20р

абота%20Взаимодействие%20гидроксида%20натрия%20с%20солями.ppt?forcedownload=1  

Консультации: (вопросы по эл.почте demina.taisiya@mail.ru ) 

Четверг, Пятница с 10-12 ч. 

 

«ИНОСТРАННЫЙ ЯЗЫК (НЕМЕЦКИЙ ЯЗЫК)» 

Преподаватель: Ярочкина Валентина Владимировна. 

Задание. Переведите текст, подготовьте его краткий пересказ. 

Traditionelle deutsche Küche 

Der Begriff «traditionelle deutsche Küche» umfasst verschiedene Stile der 

Kochkunst, die in Deutschland herrschen. Auf jeden Fall gibt es keine einheitliche 

Deutung der deutschen nationalen Küche, denn jede Region hat ihre 

Besonderheiten. Trotzdem gibt es ein paar Speisen, die in dem ganzen Deutschland 

gern gegessen werden. 

Die Deutschen essen Fleisch gern, besonders Schweinefleisch. Gerade darum 

gibt es in Deutschland mehr als tausend verschiedener Wurstsorten. So, wenn man 

in Bayern ist, muss man unbedingt die bayerische Spezialität Weißwurst 

anprobieren. Sie werden aus dem Kalbfleisch uns dem Schweinspeck und mit 

große Menge Gewürze zubereitet. Man serviert sie gewöhnlich mit dem 

Kartoffelbrei und Sauerkraut. Als Soße nimmt man Senf. 

Gemüse essen die Deutschen als Beilage, gewöhnlich gekocht. Am 

populärsten sind Möhren, Spargel, verschiedene Salatsorten, Erbse und vieles 

andere. Nicht selten gibt es in den Speisekarten von Cafés und Restaurants 

Gemũsecremesuppen. Obwohl sie unserer Meinung nach seltsam aussehen, 

schmecken die Cremesuppen wunderbar. 

Was das Brot anbetrifft, so sind hier die Deutschen die Spitzenreiter. In 

Deutschland zählt man gegen 600 Sorten der Backwaren. Weißes, graues, Rogge,-
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brot, auch mit Kürbissamen, Sonnenblumenkörnern oder mit Sesam- alle diese 

Sorten sind ein unentbehrlicher Teil der deutschen traditionellen Küche. Am 

häufigsten dient das Brot als Grundlage für Toast und belegte Brote für das 

Frühstück und das Abendessen. 

Obwohl das Essen in verschiedenen Regionen etwas Gemeinsames hat, ist 

jedes Bundesland durch seine ungewöhnlichen und einzigartigen Speisen bekannt. 

«ОБЩЕСТВОЗНАНИЕ»  

Преподаватель Лопасова Тамара Николаевна 

В период дистанционного обучения необходимо выполнить задания. 

Отчеты предоставить письменно по окончании срока дистанционного 

обучения, презентации отправлять по электронной почте 

В период дистанционного обучения консультации проводятся ежедневно. 

Время проведения 10.00-12.00 ч. 

Так же можно обратится по Е-mail  lopasovatamara@yandex.ru 

 

Дата Тема Задание 

19.03.2020 Политическое лидерство. 

Лидеры и ведомые. 

Литература: Важенин А.Г. 

Обществознание 

Прочитайте текст стр.398-399. 

 Ответьте на вопросы 1-4 стр.399 

 

20.03.2020 Политическая элита, 

особенности ее 

формирования в современной 

России. Литература: Важенин 

А.Г. Обществознание 

Прочитайте текст стр.388-391. 

 Выполните творческое задание 1-2 

стр.400  

 

 

ПМ 02 МДК 02.02 Процессы приготовления,  

подготовки к реализации и презентации горячих блюд, 

кулинарных изделий, закусок. 

Преподаватель Лопасова Т.Н.  

В период дистанционного обучения необходимо выполнить задания. 

Отчеты предоставить письменно по окончании срока дистанционного 

обучения, презентации отправлять по электронной почте 

В период дистанционного обучения консультации проводятся ежедневно. 

Время проведения 10.00-12.00 ч. 

Так же можно обратится по Е-mail: lopasovatamara@yandex.ru 



Дата Тема Задание 
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Практическая работа: 

Приготовление соуса 

красного основного 

Литература: Анфимова Н.А. 

Кулинария, с.160-162 

Дубровская  Н.И. 

Кулинария. Лабораторный 

практикум с.44 

1. Составьте технологическую схему 

приготовления соуса красного основного. 

2.  Ответьте на вопросы: 

1.Почему муку, овощи и томат вводят в 

соусы пассерованные? 

2.Какие процессы происходят с мукой при 

варке соуса? 

3.С какой целью соус доводят до кипения 

после процеживания? 

3. Заполните таблицу 4.3. с.44  

 Дубровская Н.И.Кулинария .Лабораторный 

практикум 

2
0

.0
3
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Практическая работа: 

Приготовление соуса белого 

основного 

Литература: Анфимова Н.А. 

Кулинария, 162-164 

Дубровская Н.И. Кулинария. 

Лабораторный практикум 

с.45 

1.Составьте технологическую схему 

приготовления соуса белого основного. 

2.Пользуясь интернет- ресурсами 

подготовьте презентацию «Приготовление 

соуса белого основного» 

3. Заполните таблицу 4.3. с.45  

Дубровская Н.И. Кулинария .Лабораторный 

практикум 

«История» 

См.электронный учебник авт. В.В. Артёмов и Ю.Н. Лубченков 

Тема 46.. США в начале 21 века 

Д\задание. Презентация. 

Консультации19.03.2020г.-20.03.2020г.  с 10:00-12:00  по электр. почте 

преподаватель истории и обществознания Бозрикова И.К. 

 

«ОБЖ» 
 

Преподаватель: Карасев Игорь Вячеславович 

Период: с 18 по 20 марта 2020года. 

 

Темы: Неполная разборка и сборка АК-103, строевая подготовка 

Учебник: Основы безопасности жизнедеятельности. Авторы: Н.В. 

Косолапова Н.А. Прокопенко. Издательство: Москва «Академия» 2017год. 

Вопросы и задания по темам: 

 

1. Порядок неполной разборки и сборки АК-103. 

2. Основные положения Строевого устава ВС РФ 

 

Консультации :четверг, пятница с 10 до 12 часов. 

Контактный телефон: 8 9276276530 



 

«ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ 

ПРЕДПРИНИМАТЕЛЬСКОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ» 

Преподаватель: Шмелева И.В. 

Дифференцированный зачет 

Отчет о выполненной работе в письменном виде в тетрадях 

Консультация: четверг пятница с 10.00 до 12.00 

 

1 вариант 

1. Что относится к перспективным планам: 

а) месячные; 

б) квартальные; 

в) пятилетние. 

2. Розничный товарооборот – это: 

а) объем продажи товаров населению и мелким оптом предприятиям, 

организациям для хозяйственных нужд или потребления 

обслуживаемых контингентов; 

б) объем продажи товаров предприятиям, организациям для 

последующей перепродажи или переработки; 

в) объем продажи товаров мелким оптом. 

3. Балансовая формула товарооборота: 

а) запасы на начало периода +поступление = реализация + запасы на 

конец периода; 

б) запасы на начало периода - поступление = реализация - запасы на 

конец периода; 

в) запасы на начало периода + поступление = запасы на конец периода 

– реализация. 

4. Товарные запасы измеряются: 

а) в натуральных, стоимостных показателях и в днях оборота; 

б) в процентах; 

в) в натуральных показателях. 

5. Товарный запас в днях оборота определяется по формуле: 

а) сумма товарных запасов /сумма товарооборота; 

б) сумма товарных запасов / сумма среднедневного товарооборота; 

в) сумма среднедневного товарооборота / сумма товарных запасов. 

6. Товарооборот за квартал составил 5400 т. р., товарный запас на конец 

квартала 2400т.р. Чему равен товарный запас в днях оборота? 

а) 40 дней 

б) 50 дней; 

в) 42 дня. 

7. Товарооборачиваемость в днях оборота определяется как: 

а) сумма среднего товарного запаса / сумма среднедневного 

товарооборота; 

б) сумма среднего товарного запаса /сумма товарооборота; 



в) сумма товарооборота / сумма среднего товарного запаса.  

8. Товарооборот за квартал составил 3600 т. р., товарный запас на начало 

квартала – 2200 т. р., на конец квартала – 1800 т. р. Чему равна 

товарооборачиваемость в днях оборота? 

а) 50 дней; 

б) 150 дней; 

в) 43 дня. 

9. Среднедневной товарооборот определяется как: 

а) сумма товарооборота / численность работников; 

б) сумма товарооборота ∙численность работников; 

в) сумма товарооборота за период /количество дней в периоде. 

 

2 вариант 

1.Средства труда многократно используемые в процессе производства, 

постепенно изнашиваемые и переносящие свою стоимость на стоимость 

готовой продукции – это: 

а) оборотные средства; 

б) оборотные фонды; 

в) основные фонды. 

• Амортизация основных фондов – это: 

а) стоимость оборудования; 

б) перенесение стоимости основных фондов на себестоимость 

продукции; 

в) содержание основных фондов. 

• Какие из перечисленных позиций относятся к фондам обращения? 

а) полуфабрикаты собственного производства; 

б) денежные средства в кассе; 

в) прибыль предприятия. 

• Что из перечисленного входит в состав оборотных средств 

предприятия? 

а) запасы сырья, материалов, топлива; 

б) транспортные средства; 

в) вычислительная техника. 

• Какие из перечисленных позиций входят в состав ОПФ? 

а) незавершенное производство; 

б) готовая продукция; 

в) здания, сооружения, передаточные устройства. 

• Отношение выручки от реализации продукции к стоимости ОПФ – это: 

а) фондоотдача; 

б) фондовооруженность; 

в) фондоемкость. 

• Какие позиции характеризуют коэффициент оборачиваемости 

оборотных средств? 



а) объем реализованной продукции в расчете на 1 руб. оборотных 

фондов; 

б) количество оборотов оборотных средств за соответствующий 

период; 

в) продолжительность одного оборота оборотных средств. 

• Разница между первоначальной стоимостью основных фондов и 

стоимостью износа – это: 

а) восстановительная стоимость; 

б) ликвидационная стоимость; 

в) остаточная стоимость. 

• Фондоемкость   определяется как отношение: 

а)  стоимости ОПФ к выручке от продажи продукции; 

б) выручки от реализации продукции к стоимости ОПФ; 

в) стоимости оборотных средств к стоимости ОПФ. 

•  ... это стоимость основных фондов, включающая  стоимость (цену) 

приобретенного элемента основных фондов, а также затраты на 

доставку, монтаж, наладку, ввод в действие: 

а) остаточная стоимость; 

б) восстановительная стоимость; 

в) первоначальная стоимость. 

 

3 вариант 

• В чём вещественно воплощены основные средства: 

а) в человеческих ресурсах; 

б) в уставном капитале предприятия; 

в) в средствах труда. 

• В состав оборотных фондов предприятия входят: 

                   а) производственные запасы сырья, материалов, полуфабрикатов, 

покупных изделий,                запасных частей, топлива, незавершенное   

   производство, расходы будущих периодов; 

                  б) станки, агрегаты, приспособления, тара, стеллажи; 

                  в) прибыль предприятия, задолженность поставщикам. 

• ... это объекты предприятия культурно-бытового назначения, 

медицинские учреждения, столовые. 

а) основные производственные фонды; 

б) основные непроизводственный фонды; 

в) нематериальные активы. 

• Что из перечисленного входит в состав оборотных средств 

предприятия? 

а) запасы сырья, материалов, топлива; 

б) транспортные средства; 



в) вычислительная техника. 

• Какие из перечисленных позиций входят в состав ОПФ? 

а) незавершенное производство; 

б) готовая продукция; 

в) здания, сооружения, передаточные устройства. 

• Отношение выручки от реализации продукции к стоимости ОПФ – это: 

а) фондоотдача; 

б) фондовооруженность; 

в) фондоемкость. 

• Какие позиции характеризуют коэффициент оборачиваемости 

оборотных средств? 

а) объем реализованной продукции в расчете на 1 руб. оборотных 

фондов; 

б) количество оборотов оборотных средств за соответствующий 

период; 

в) продолжительность одного оборота оборотных средств. 

• Разница между первоначальной стоимостью основных фондов и 

стоимостью износа – это: 

а) восстановительная стоимость; 

б) ликвидационная стоимость; 

в) остаточная стоимость. 

• Фондоемкость   определяется как отношение: 

а)  стоимости ОПФ к выручке от продажи продукции; 

б) выручки от реализации продукции к стоимости ОПФ; 

в) стоимости оборотных средств к стоимости ОПФ. 

• Эффективность использования оборотных средств характеризуют: 

а) прибыль, рентабельность производства; 

б) коэффициент оборачиваемости, средняя продолжительность одного 

оборота оборотных средств; 

в) уровень отдачи оборотных средств 


