
План учебного процесса 2025 12391 Изготовитель пищевых полуфабрикатов

1 2 3 4

семестр семестр семестр семестр

З ДЗ Э 17 недель 24 недели 17 недель 24 недели 

2430 510 720 1230 476 674 1200

324 120 74 194 34 46 130

АУД.01 Основы трудового 
законодательства 1 34 34 34

АУД.02 Физическая культура 1,2,3 4 160 52 28 80 34 46 80

АУД.03 Этика и психология 
общения 4 50 34 16 50

АУД.04 Социальная психология 1 80 34 46 80

2106 390 646 1036 442 628 1070

ОП.00 Общепрофессиональный 
цикл 234 94 106 200 34 0 34

ОП.01 Экономика отрасли и 
предприятия 3 34 34 34

ОП.02 Товароведение пищевых 
продуктов 1 40 20 20 40

ОП.03
Основы физиологии 
питания, санитарии и 
гигиены

2 40 20 20 40

ОП.04 Организация предприятий 
общественного питания 2 40 20 20 40

ОП.05 Оборудование предприятий 
общественного питания 2 80 34 46 80

П.00 Профессиональный 
учебный цикл 1872 296 540 836 408 628 1036

ПМ.01

Приготовление и 
подготовка к реализации 
полуфабрикатов для 
блюд, кулинарных 
изделий разнообразного 
ассортимента

4 1872 296 540 836 408 628 1036

МДК.01.01 Механическая кулинарная 
обработка сырья 2 92 68 24 92

МДК.01.02

Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
кулинарных 
полуфабрикатов

3 92 24 24 68 68

МДК.01.03
Процессы приготовления, 
подготовки к реализации 
мучных полуфабрикатов

4 98 34 64 98

УП.01 Учебная практика 4 1200 228 492 720 306 174 480

ПП.01 Производственная практика 4 390 390 390

Промежуточная аттестация 30 30 30

Всего: 3 13 2 2460 510 720 1230 510 720 1230

А. ОБЯЗАТЕЛЬНОЕ ОБУЧЕНИЕ

АД.00 Адаптационный учебный цикл

ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ 
ПОДГОТОВКА

График изучения дисциплин
1 курс 2 курс

Всего 1 
курс

Всего 2 
курс

Формы 
промежуточной 
аттестации (по 

семестрам)

Общее 
количество 

часов

  Предметы


	ИП

