
3Т  ВИДЕОКОНФЕРЕНЦИЯ

№
Время начала и 

окончания

Название учебной 

дисциплины, МДК, 

УП, ПП

ФИО преподавателя
Тема учебного занятия

(в соответствии с КТП)
Вид деятельности обучающихся Электронный ресурс

Домашнее задание, сроки выполнения, форма сдачи и 

контроля

1 14-50 - 15-20

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Декорирование холодных блюд из 

морепродуктов сложными 

холодными соусами

Практическое занятие
Составить презентацию Декорирование сложных холодных 

блюд

2 15-20 - 15-50

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Декорирование холодных блюд из 

рыбы сложными холодными 

соусами

Практическое занятие
Составить презентацию Декорирование сложных холодных 

блюд

3 16-30 - 17-00

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Органолептическая оценка 

качества рыбы для приготовления 

сложных горячих блюд

Практическое занятие Составление таблиц показателей качества блюд

4 17-00 - 17-30

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Принятие организационных 

решений по процессам 

приготовления сложной горячей 

продукции из рыбы

Практическое занятие
Составление технологических схем приготовления сложных 

горячих блюд из фаршированной рыбы

5 17-40 - 18-10

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.
Оформление и отделка сложных  

холодных закусок из птицы
Практическое занятие

Составить презентацию Декорирование сложных холодных 

блюд

6 18-10 - 18-40

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Декорирование холодных блюд из 

мяса сложными холодными 

соусами

Практическое занятие
Составить презентацию Декорирование сложных холодных 

блюд

7 19-20 - 19-50

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Расчеты по формулам 

определения массы брутто и нетто 

при приготовлении сложных блюд 

из рыбы

Практическое занятие Расчеты по формулам определения массы

8 19-50 - 20-20

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Расчеты по формулам 

определения массы брутто и нетто 

при приготовлении сложных блюд 

из рыбы с учетом норм отходов

Практическое занятие Подборка рецептур блюд из рыбы

№
Время начала и 

окончания

Название учебной 

дисциплины, МДК, 

УП, ПП

ФИО преподавателя
Тема учебного занятия

(в соответствии с КТП)
Вид деятельности обучающихся Электронный ресурс

Домашнее задание, сроки выполнения, форма сдачи и 

контроля

Расписание учебных занятий на _____ учебную неделю  с 27.04  по  02.05  2020 года

ПОНЕДЕЛЬНИК
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В Т О Р Н И К
28.04.2020



1 14-50 - 15-20

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Декорирование холодных блюд из 

птицы сложными холодными 

соусами

Практическое занятие
Составить презентацию Декорирование сложных холодных 

блюд

2 15-20 - 15-50

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.
Декорирование канапе сложными 

холодными соусами
Практическое занятие

Составить таблицу инградиентов, предназначенных для 

украшений канапе и сложных холодных блюд

3 16-30 - 17-00

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Расчеты по формулам 

определения массы брутто и нетто 

при приготовлении сложных блюд 

из рыбы при составлении 

технологических карт

Практическое занятие Подборка рецептур блюд из рыбы

4 17-00 - 17-30

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Расчеты по формулам 

определения массы брутто и нетто 

при приготовлении сложных блюд 

из рыбы при составлении 

технологических карт на 

определенное количество блюд, 

применение весоизмерительных 

приборов

Практическое занятие Расчеты по формулам определения массы

5 17-40 - 18-10

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Общие варианты гармоничного 

сочетания украшений с 

основными продуктами сложных 

холодных блюд

Лекция

6 18-10 - 18-40

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Варианты гармоничного 

сочетания украшений с 

основными продуктами при 

оформлении сложных холодных 

блюд из рыбы

Лекция

7 19-20 - 19-50

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Безопасное использование 

производственного инвентаря при 

приготовлении сложных горячих 

блюд из рыбы, применение 

весмоизмерительных приборов

Практическое занятие
Составление технологических схем приготовления сложных 

горячих блюд из тушеной рыбы

8 19-50 - 20-20

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Безопасное использование 

производственного оборудования 

при приготовлении сложных 

горячих блюд из рыбы, 

соблюдение стандартов чистоты

Практическое занятие

№
Время начала и 

окончания

Название учебной 

дисциплины, МДК, 

УП, ПП

ФИО преподавателя
Тема учебного занятия

(в соответствии с КТП)
Вид деятельности обучающихся Электронный ресурс

Домашнее задание, сроки выполнения, форма сдачи и 

контроля

1 14-50 - 15-20

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Варианты гармоничного 

сочетания украшений с 

основными продуктами при 

оформлении сложных холодных 

блюд из мяса

Лекция Составить таблицу инградиентов, предназначенных для украшений канапе и сложных холодных блюд

29.04.2020

С Р Е Д А 



2 15-20 - 15-50

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Варианты гармоничного 

сочетания украшений с 

основными продуктами при 

оформлении сложных холодных 

блюд из птицы

Лекция

3 16-30 - 17-00

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Выбор различных способов при 

приготовлении горячих блюд из 

рыбы, применение 

весоизмерительных приборов

Практическое занятие Составление технологических схем приготовления сложных горячих блюд из запеченной рыбы

4 17-00 - 17-30

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Выбор различных приемов при 

приготовлении горячих блюд из 

рыбы

Практическое занятие

5 17-40 - 18-10

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Варианты гармоничного 

сочетания украшений с 

основными продуктами при 

оформлении сложных холодных 

блюд из субпродуктов

Лекция

6 18-10 - 18-40

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Варианты гармоничного 

сочетания украшений с 

основными продуктами при 

оформлении канапе

Лекция

7 19-20 - 19-50

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Выбор температурного режима 

при подаче сложных горячих 

блюд из рыбы

Практическое занятие

8 19-50 - 20-20

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Выбор температурного режима 

при хранении сложных горячих 

блюд из рыбы, соблюдение 

стандартов чистоты

Практическое занятие

№
Время начала и 

окончания

Название учебной 

дисциплины, МДК, 

УП, ПП

ФИО преподавателя
Тема учебного занятия

(в соответствии с КТП)
Вид деятельности обучающихся Электронный ресурс

Домашнее задание, сроки выполнения, форма сдачи и 

контроля

1 16-30 - 17-00

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Оценка качества готовой 

продукции различными 

способами, соблюдение 

стандартов чистоты

Практическое занятие

Подготовить доклад: Подбор гарниров и сложных 

горячих соусов к сложным горячим блюдам из 

рыбы

2 17-00 - 17-30

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Оценка безопасности готовой 

продукции различными 

способами, соблюдение 

стандартов чистоты

Практическое занятие

3 17-40 - 18-10

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Техника приготовления 

украшений из различных 

продуктов для сложных 

холодных блюд из мяса

Практическое занятие
Подготовить доклад на тему Банкетная подача 

сложных холодных блюд

Ч Е Т В Е Р Г 
30.04.2020



4 18-10 - 18-40

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Техника приготовления 

украшений из различных 

продуктов для сложных 

холодных блюд из рыбы

Практическое занятие
Подготовить доклад на тему Банкетная подача 

сложных холодных блюд

5 19-20 - 19-50

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Сервировка и оформление 

сложных горячих блюд из 

рыбы, использование 

весоизмерительных приборов

Практическое занятие
Составить таблицу: Требования к качеству сложных 

горячих блюд из рыбы, сроки реализации

6 19-50 - 20-20

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.
Требования к качеству 

полуфабрикатов из мяса
Лекция Составить таблицу качества блюд

№
Время начала и 

окончания

Название учебной 

дисциплины, МДК, 

УП, ПП

ФИО преподавателя
Тема учебного занятия

(в соответствии с КТП)
Вид деятельности обучающихся Электронный ресурс

Домашнее задание, сроки выполнения, форма сдачи и 

контроля

1

2

3

4

5

6

№
Время начала и 

окончания

Название учебной 

дисциплины, МДК, 

УП, ПП

ФИО преподавателя
Тема учебного занятия

(в соответствии с КТП)
Вид деятельности обучающихся Электронный ресурс

Домашнее задание, сроки выполнения, форма сдачи и 

контроля

1 16-30 - 17-00

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Правила выбора полуфабрикатов 

из мяса для сложных блюд, 

сохранение питательной ценности

Лекция

2 17-00 - 17-30

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Требования к качеству 

дополнительных инградиентов 

при приготовлении сложных 

горячих блюд из мяса, сохранение 

питательной ценности

Лекция Составить таблицу качества блюд

3 17-40 - 18-10

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Техника приготовления 

украшений из различных 

продуктов для сложных холодных 

блюд из птицы

Практическое занятие
Подготовить доклад на тему Банкетная подача сложных 

холодных блюд

4 18-10 - 18-40

Технология 

приготовления 

сложной холодной 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Техника приготовления 

украшений из различных 

продуктов для сложных холодных 

блюд из морепродуктов

Практическое занятие
Подготовить доклад на тему Банкетная подача сложных 

холодных блюд

02.05.2020

П Я Т Н И Ц А 
01.05.2020

С У Б Б ОТ А



5 19-20 - 19-50

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Правила подбора дополнительных 

инградиентов при приготовлении 

сложных горячих блюд из мяса, 

сохранение питательной ценности

Лекция

6 19-50 - 20-20

Технология 

приготовления 

сложной горячей 

кулинарной продукции

Галичева О.Г.

Методы комбинирования 

различных способов 

приготовления сложных горячих 

блюд из мяса

Лекция


