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1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКАРАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ 
«ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности»  

1.1. Цель и место дисциплины в структуре образовательной программы 

Учебная дисциплина «ОП.07 Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» является обязательной частью общепрофессионального цикла примерной 

основной образовательной программы в соответствии с ФГОС по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело.  
Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07, ОК 09-11, 

ПК 6.1-6.4. 
1.2. Планируемые результаты освоения дисциплины 

В результате освоения дисциплины обучающийся должен: 
Код ОК, 

ПК Уметь Знать Владеть навыками 

ОК 01 распознавать задачу и/или проблему в 

профессиональном и/или социальном 

контексте; 
 анализировать задачу и/или проблему и 

выделять её составные части; 
 определять этапы решения задачи; 
 выявлять и эффективно искать 

информацию, необходимую для 

решения задачи и/или проблемы; 
составить план действия; 
 определить необходимые ресурсы; 
владеть актуальными методами работы 

в профессиональной и смежных сферах; 
 реализовать составленный план; 
 оценивать результат и последствия 

своих действий (самостоятельно или с 

помощью наставника) 

актуальный профессиональный и 

социальный контекст, в котором 

приходится работать и жить; 
 основные источники информации и 

ресурсы для решения задач и проблем 

в профессиональном и/или 

социальном контексте; 
алгоритмы выполнения работ в 

профессиональной и смежных 

областях; 
 методы работы в профессиональной и 

смежных сферах; 
 структуру плана для решения задач; 
 порядок оценки результатов решения 

задач профессиональной деятельности 

- 

ОК 02 определять задачи для поиска 

информации; 
определять необходимые источники 

информации; 
планировать процесс поиска; 
структурировать получаемую 

информацию; 
выделять наиболее значимое в перечне 

информации; 
оценивать практическую значимость 

результатов поиска;  
оформлять результаты поиска 

номенклатура информационных 

источников, применяемых в 

профессиональной деятельности; 
приемы структурирования 

информации; 
формат оформления результатов 

поиска информации 

- 

ОК 03 определять актуальность нормативно-
правовой документации в 

профессиональной деятельности; 
применять современную научную 

профессиональную терминологию; 
определять и выстраивать траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

содержание актуальной нормативно-
правовой документации; 
современная научная и 

профессиональная терминология; 
возможные траектории 

профессионального развития и 

самообразования 

- 

ОК 04 организовывать работу коллектива и 

команды; 
психологические основы деятельности 

коллектива, психологические 

особенности личности; 
основы проектной деятельности 

- 
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 взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами в ходе 

профессиональной деятельности 
ОК 05 грамотно излагать свои мысли и 

оформлять документы по 

профессиональной тематике на 

государственном языке, проявлять 

толерантность в рабочем коллективе 

особенности социального и 

культурного контекста; 
 правила оформления документов и 

построения устных сообщений. 

- 

ОК 06 понимать и описывать значимость 

своей профессии; 
применять стандарты 

антикоррупционного поведения 

сущность гражданско-патриотической 

позиции, общечеловеческих 

ценностей; 
 значимость профессиональной 

деятельности по профессии; 
 стандарты антикоррупционного 

поведения и последствия его 

нарушения 

- 

ОК 07 соблюдать нормы экологической 

безопасности;соблюдать нормы 

экологической безопасности; 
определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

правила экологической безопасности 

при ведении профессиональной 

деятельности; 
основные ресурсы, задействованные в 

профессиональной деятельности; 
пути обеспечения ресурсосбережения 

- 

ОК 09 определять направления 

ресурсосбережения в рамках 

профессиональной деятельности по 

профессии 

современные средства и устройства 

информатизации;  
порядок их применения и 

программное обеспечение в 

профессиональной деятельности 

- 

ОК 10 понимать общий смысл четко 

произнесенных высказываний на 

известные темы (профессиональные и 

бытовые), понимать тексты на базовые 

профессиональные темы; 
участвовать в диалогах на знакомые 

общие и профессиональные темы; 
строить простые высказывания о себе и 

о своей профессиональной 

деятельности; 
кратко обосновывать и объяснить свои 

действия (текущие и планируемые); 
писать простые связные сообщения на 

знакомые или интересующие 

профессиональные темы 

правила построения простых и 

сложных предложений на 

профессиональные темы; 
основные общеупотребительные 

глаголы (бытовая и профессиональная 

лексика); 
лексический минимум, относящийся к 

описанию предметов, средств и 

процессов профессиональной 

деятельности; 
особенности произношения; 
правила чтения текстов 

профессиональной направленности 

- 

ОК 11 рассчитывать размеры выплат по 

процентным ставкам кредитования; 
определять инвестиционную 

привлекательность коммерческих идей 

в рамках профессиональной 

деятельности; 
определять источники финансирования 

основы предпринимательской 

деятельности основы финансовой 

грамотности 
правила разработки бизнес-планов 
порядок выстраивания презентации  
кредитные банковские продукты 

- 

ПК 6.1. разрабатывать и контролировать 

ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, различных 

видов меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
анализировать потребительские 

предпочтения посетителей, меню 

конкурирующих и наиболее 

популярных организаций питания в 

различных сегментах ресторанного 

бизнеса; 

ассортимент кулинарной и 

кондитерской продукции, напитков 

различных видов меню с учетом 

потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм 

обслуживания; 
актуальные направления, тенденции 

ресторанной деятельности в области 

ассортиментной политики; 
классификация организаций питания; 

стиль ресторанного меню; 

выполнения 

разработки 

различных видов 

меню, ассортимента 

кулинарной и 

кондитерской 

продукции с учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 
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разрабатывать, презентовать различные 

виды меню с учетом потребностей 

различных категорий потребителей, 

видов и форм обслуживания; 
принимать решение о составе меню с 

учетом типа организации питания, его 

технического оснащения, мастерства 

персонала, единой композиции, 

оптимального соотношения блюд в 

меню, типа кухни, сезона и концепции 

ресторана, числа конкурирующих 

позиций в меню; 
рассчитывать цену на различные виды 

кулинарной и кондитерской продукции, 

напитков; 
рассчитывать энергетическую ценность 

блюд, кулинарных и кондитерских 

изделий, напитков; 
предлагать стиль оформления меню с 

учетом профиля и концепции 

организации питания; 
составлять понятные и 

привлекательные описания блюд и 

напитков; 
выбирать формы и методы рекламы, 

взаимодействовать с руководством, 

потребителем в целях презентации 
новых блюд меню и напитков; 
владеть профессиональной 

терминологией, консультировать 

потребителей, оказывать помощь в 

выборе блюд напитков в меню; 
анализировать спрос на новую 

кулинарную и кондитерскую 

продукцию, напитки, и использовать 

различные способы оптимизации меню 

взаимосвязь профиля и концепции 

ресторана и меню; 
названия основных продуктов и блюд 

в различных странах, в том числе на 

иностранном языке; 
ассортимент блюд, составляющих 

классическое ресторанное меню; 
основные типы меню, применяемые в 

настоящее время; принципы, правила 

разработки, оформления ресторанного 

меню; сезонность кухни и 

ресторанного меню; 
основные принципы подбора 

напитков к блюдам, классические 

варианты и актуальные 

закономерности сочетаемости блюд и 

напитков; 
примеры успешного ресторанного 

меню, приемлемого с кулинарной и 

коммерческой точек зрения, 

организаций питания с разной 

ценовой категорией и типом кухни в 

регионе; 
правила ценообразования, факторы, 

влияющие на цену кулинарной и 

кондитерской продукции 

собственного производства; 
методы расчета стоимости различных 

видов кулинарной и кондитерской 

продукции, напитков в организации 

питания; 
правила расчета энергетической 

ценности блюд, кулинарных и 

кондитерских изделий; 
возможности применения 

специализированного программного 

обеспечения для разработки меню, 

расчета стоимости кулинарной и 

кондитерской продукции; 
правила и техники общения, 

ориентированные на потребителя; 

базовый словарный запас, в т.ч. на 

иностранном языке; 
системы показателей и нормативы 

качества обслуживания различных 

категорий потребителей услуг 

питания 

и форм 

обслуживания; 
разработки и 

адаптации рецептур 

блюд, напитков, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, в том 

числе авторских, 

брендовых, 

региональных с 

учетом 

потребностей 

различных 

категорий 

потребителей, видов 

и форм 

обслуживания; 
презентации нового 

меню, новых блюд, 

кулинарных и 

кондитерских 

изделий, напитков 

ПК 6.2. выполнять и контролировать текущее 

планирование, координацию 

деятельности подчиненного персонала с 

учетом взаимодействия с другими 

подразделениями взаимодействовать со 

службой обслуживания и другими 

структурными подразделениями 

организации питания; 
составлять графики работы с учетом 

потребности организации питания; 
управлять конфликтными ситуациями, 

разрабатывать и осуществлять 

мероприятия по мотивации и 

стимулированию персонала; 

знать виды организационных 

требований и их влияние на текущее 

планирование работы подчиненного 

персонала с учетом взаимодействия с 

другими подразделениями; 
дисциплинарные процедуры в 

организации питания; 
методы эффективного планирования 

работы бригады/команды; методы 

привлечения членов бригады/команды 

к процессу планирования работы; 
методы эффективной организации 

работы бригады/команды; способы 

получения информации о работе 

бригады/команды со стороны; 

выполнения 

текущего 

планирования 

деятельности 

подчиненного 

персонала с учетом 
взаимодействия с 

другими 

подразделениями; 
координации 

деятельности 

подчиненного 

персонала 
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предупреждать факты хищений и 

других случаев нарушения трудовой 

дисциплины; 
рассчитывать по принятой методике 

основные производственные 

показатели, стоимость готовой 

продукции; 
вести утвержденную учетно-отчетную 

документацию 

способы оценки качества 

выполняемых работ членами 

бригады/команды, поощрения членов 
бригады/команды; 
личные обязанности и 

ответственность бригадира на 

производстве; 
принципы разработки должностных 

обязанностей, графиков работы и 

табеля учета рабочего времени; 
правила работы с документацией, 

составление и ведение которой входит 

в обязанности бригадира; 
нормативно-правовые документы, 

регулирующие область личной 

ответственности бригадира; 
структура организаций питания 

различных типов, методы 

осуществления взаимосвязи между 

подразделениями производства; 
методы предотвращения и разрешения 

проблем в работе, эффективного 

общения в бригаде/команде; 
психологические типы характеров 

работников системы и формы оплаты 

труда, виды стимулирующих и 

компенсационных выплат 
ПК 6.3. выполнять и контролировать ресурсное 

обеспечение деятельности 

подчиненного персонала; 
взаимодействовать со службой 

снабжения и ресурсного обеспечения; 
оценивать потребности, обеспечивать 

наличие материальных и других 

ресурсов; 
рассчитывать потребность и оформлять 

документацию по учету товарных 

запасов, их получению и расходу в 

процессе деятельности; 
определять потребность для 

выполнения производственной 

программы; 
контролировать условия, сроки, 

ротацию, товарное соседство сырья, 

продуктов в процессе хранения; 
проводить инвентаризацию, 

контролировать сохранность запасов; 

составлять акты списания (потерь при 

хранении) запасов, продуктов 

требования к условиям, срокам 

хранения и правила складирования 

ресурсного обеспечения в 

организациях питания; 
назначение, правила эксплуатации 

складских помещений, холодильного 

и морозильного оборудования; 
изменения, происходящие в продуктах 

при ихранении; сроки и условия 

хранения скоропортящихся 

продуктов; 
возможные риски при хранении 

продуктов (микробиологические, 

физические, химические и прочие); 
причины возникновения рисков в 

процессе хранения продуктов 

(человеческий фактор, 

отсутствие/недостаток информации, 

неблагоприятные условия и прочее). 
способы и формы инструктирования 

персонала в области безопасности 

хранения пищевых продуктов и 

ответственности за хранение 

продуктов и последующей проверки 

понимания персоналом своей 

ответственности; 
графики технического обслуживания 

холодильного и морозильного 

оборудования и требования к 

обслуживанию; 
современные тенденции в области 

хранения пищевых продуктов на 

предприятиях питания; 
методы контроля возможных хищений 

запасов продуктов на производстве; 

выполнения 

организации 

ресурсного 

обеспечения 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 
контроля хранения 

запасов, 

обеспечения 

сохранности 

запасов; проведение 

инвентаризации 

запасов 
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процедура и правила инвентаризации 
запасов продуктов; порядок списания 

продуктов (потерь при хранении); 

современные тенденции в области 

обеспечения сохранности запасов на 

предприятиях питания 
ПК 6.4. выполнять и контролировать 

организацию и контроль текущей 

деятельности подчиненного персонала; 
контролировать соблюдение 

регламентов и стандартов организации 

питания, отрасли; 
определять критерии качество готовых 

блюд, кулинарных, кондитерских 

изделий, напитков; 
органолептически оценивать качество 

готовой кулинарной и кондитерской 

продукции, проводить бракераж, вести 

документацию по контролю качества 

готовой продукции; 
определять риски в области 

производства кулинарной и 

кондитерской продукции, определять 

критические точки контроля качества и 

безопасности продукции в процессе 

производства; 
организовывать рабочие места 

различных зон кухни; 
оценивать работу подчиненного 

персонала 

формы и методы организации и 

контроля текущей деятельности 

подчиненного персонала; 
особенности деятельности 

организаций питания различных 

категорий потребителей, видов и 

форм обслуживания: санитарные 

правила и нормы (СанПиН), 

профессиональные стандарты, 

должностные инструкции, положения, 

инструкции по пожарной 

безопасности, технике безопасности, 

охране труда персонала ресторана; 
отраслевые стандарты; 
правила внутреннего трудового 

распорядка ресторана; правила, 

нормативы учета рабочего времени 

персонала; стандарты на основе 

системы ХАССП, ГОСТ ISO 9001-
2011 классификацию организаций 

питания; 
структуру организации питания; 
принципы организации процесса 

приготовления кулинарной и 

кондитерской продукции, способы ее 

реализации; 
правила отпуска готовой продукции 

из кухни для различных форм 

обслуживания; 
правила организации работы, 

функциональные обязанности и 

области ответственности поваров, 

кондитеров, пекарей и других 

категорий работников кухни; 
методы планирования, контроля и 

оценки качества работ исполнителей; 
схемы, правила проведения 

производственного контроля; 

основные производственные 

показатели подразделения 
организации питания; 
правила первичного 

документооборота, учета и 

отчетности; формы документов, 

порядок их заполнения; 
контрольные точки процессов 

производства, обеспечивающие 

безопасность готовой продукции; 
современные тенденции и передовые 

технологии, процессы приготовления 

продукции и напитков собственного 

производства; 
правила составления графиков выхода 

на работу 

организации и 

контроля текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала; 
планирования 

текущей 

деятельности 

подчиненного 

персонала 

(определять 

объекты контроля, 

периодичность и 

формы контроля); 
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1.4. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения 

дисциплины  
Образовательная и воспитательная деятельность направлена на формирование у 

обучающихся следующих компетенций: 
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам. 
ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для 

выполнения задач профессиональной деятельности. 
ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие. 
ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, 

руководством, клиентами. 
ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном 

языке с учетом особенностей социального и культурного контекста. 
ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать 

осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей. 
ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, 

эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях. 
ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной 

деятельности. 
ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и 

иностранном языке. 
Специалист поварского и кондитерского дела должен обладать профессиональными 

компетенциями, соответствующими видам деятельности: 
ПК 6.1. Осуществлять разработку ассортимента кулинарной и кондитерской 

продукции, различных видов меню с учетом потребностей различных категорий 

потребителей, видов и форм обслуживания. 
ПК 6.2. Осуществлять текущее планирование, координацию деятельности 

подчиненного персонала с учетом взаимодействия с другими подразделениями. 
ПК 6.3. Организовывать ресурсное обеспечение деятельности подчиненного персонала. 
ПК 6.4. Осуществлять организацию и контроль текущей деятельности подчиненного 

персонала. 
 
1.5. Количество часов на освоение программы: 
максимальная учебная нагрузка обучающегося – 48 часов, в том числе: 
обязательная аудиторная учебная нагрузка обучающегося – 44 часов, 
промежуточная аттестация – 4 часа. 
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2.СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ОБРАЗОВАТЕЛЬНОЙ И ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ 

ДЕЯТЕЛЬНОСТИ ПО РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 
ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 

 
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Количество 
часов (всего) 

Семестры 
3 семестр 

Обязательная аудиторная учебная 

нагрузка 44 44 

в том числе:   
теоретические занятия (Л) 8 8 
практические занятия (ПЗ) 36 36 
Самостоятельная работа 

обучающихся (СРС) (всего) - - 

Консультации - - 
Формой промежуточной аттестации 

является экзамен 4 4 

Общая трудоемкость 48 48 
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2.2. Тематический план учебной дисциплины ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
 

№ 

п/п 
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Раздел 1. Автоматизированная обработка информации 6 2 4 - - 

1. Л 1 
Основные понятия автоматизированной обработки информации. Состав и структура 

персональных ЭВМ и вычислительных систем. Телекоммуникации. Средства хранения и 

переноса информации 
2 2  - - 

2. ПЗ 1 
Основные понятия, классификация и структура автоматизированных информационных 

систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. Классификация 

информационных систем 
2  2 - - 

3. ПЗ 2 Основы работы в программах оптического распознавания информации, в справочно-
правовых системах «Консультант – плюс», «Гарант» 2  2 - - 

Раздел 2. Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ в области 

профессиональной деятельности 30 4 26 - - 

4. Л2 

Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного обеспечения, общие 

сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования текстовых файлов. Форматы 

графических файлов. Способы получения графических изображений – рисование, 

оптический (сканирование). Формы компьютерных презентаций. Графические объекты, 

таблицы и диаграммы как элементы презентации 

2 2  - - 

5. ПЗ3 Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS WORD. 

Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица 2  2 - - 

6. ПЗ4 Оформление страниц документов, формирование оглавлений. Создание 

структурированного документа. Шаблоны и стили оформления 2  2   

7. ПЗ5 Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние документов. 

Издательские возможности редактора 2  2   

8. ПЗ6 Работа в программе PowerPoint над презентациями по темам: Новые блюда ресторана, 

Новое меню ресторана, Современные способы обслуживания в ресторане и т.п. 2  2 - - 

9. Л3 Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в 2 2  - - 
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информационных системах профессионального назначения. База данных ACCESS 
10. ПЗ7 Расчетные операции, статистические и математические функции 2 - 2 - - 
11. ПЗ8 Работа с Мастером функций. Графическое представление информации 2 - 2 - - 
12. ПЗ9 Решение задач линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ 2 - 2 - - 
13. ПЗ10 Связь листов таблицы. Дополнительные возможности EXCEL 2 - 2 - - 
14. П11 Учет движения това ров (приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания) 2 - 2 - - 
15. ПЗ12 Создание однотабличной базы данных в ACCESS. Создание таблицы, запроса 2 - 2 - - 
16. ПЗ13 Создание многотабличной БД. Создание формы, отчета 2 - 2 -  

17. ПЗ 14 Составление и получение отчетов о деятельности ресторана. Работа с калькуляционными 

карточками, меню, себестоимостью 2 - 2 - - 

18. ПЗ15 Интеллектуальная игра: «ЧТО? ГДЕ? КОГДА?» 2  2 - - 
Раздел 3. Возможности использования информационных и телекоммуникационных технологий в 

профессиональной деятельности и информационная безопасность 8 2 6 - - 

19. Л 4 

Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стан дартам. Браузеры. 
Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Информационная 

безопасность. Классификация средств защиты. Основы языка гипертекстовой разметки 

документов 

2 2 - - - 

20. ПЗ16 Инструментальные средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web – 
страниц 2 - 2 - - 

21. ПЗ17 Разработка проекта Web-страницы предприятия общественного питания. Создание Web-
страницы предприятия общественного питания. 2 - 2 - - 

22. ПЗ18 Создание Web-страницы предприятия общественного питания 2 - 2 - - 
Промежуточная аттестация в форме экзамена 4 - - - - 
ИТОГО 48 8 36 - - 
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2.3. Содержание дисциплины 

Наименование 

разделов и тем 
Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем, акад. 

ч / в том 

числе в 

форме 

практической 

подготовки, 

акад. ч 

Коды 

компетенций, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 
Раздел 1 Автоматизированная обработка информации 6  
Тема 1.1 
Информация и 

информационные 

процессы и 

системы. 
Технические 

средства 

информационных 

технологий 
 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-09 
Основные понятия автоматизированной обработки информации. Представление 

об автоматических и автоматизированных системах управления. АСУ различного 

назначения, примеры их использования. Состав и структура персональных ЭВМ и 

вычислительных систем. Телекоммуникации. Средства хранения и переноса 

информации. Комплектации компьютерного рабочего места в соответствии с 

целями его использования для различных направлений деятельности на 

предприятии общественного питания. Оргтехника. Основные понятия,  

классификация и структура автоматизированных информационных систем.  Виды 

профессиональных автоматизированных систем. Классификация 

информационных систем 

 

Тематика практических занятий 4 
Основные понятия, классификация и структура автоматизированных 

информационных систем.  Виды профессиональных автоматизированных систем. 

Классификация информационных систем. Основы работы в программах 

оптического распознавания информации, в справочно-правовых системах 

«Консультант – плюс», «Гарант» 

 

Раздел 2 Базовые системные программные продукты и пакеты прикладных программ 

в области профессиональной деятельности 30  

Тема 2.1 Содержание учебного материала  2 
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Технология 

обработки 

текстовой и 

графической 

информации. 
Компьютерные 

презентации 
 

Текстовые редакторы как один из пакетов прикладного программного 

обеспечения, общие сведения о редактировании текстов. Основы конвертирования 

текстовых файлов.Оформление страниц документов, формирование оглавлений. 

Расстановка колонтитулов, нумерация страниц, буквица. Шаблоны и стили 

оформления. Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. 

Слияние документов. Издательские возможности редактора. Форматы 

графических файлов. Способы получения графических изображений – рисование, 

оптический (сканирование). Растровые и векторные графические редакторы. 

Прикладные программы для обработки графической информации (Например: 

Microsoft Paint;Corel DRAW, Adobe Photoshop). Формы компьютерных 

презентаций. Графические объекты, таблицы и диаграммы как элементы 

презентации. Общие операции со слайдами. Выбор дизайна, анимация, эффекты, 

звуковое сопровождение 

 
 

ОК 01-09, ПК 

6.1-6.3 

Тематика практических занятий  8 
Создание и форматирование документа с помощью текстового редактора MS 

WORD. Создание структурированного документа 
Работа с таблицами и рисунками в тексте. Водяные знаки в тексте. Слияние 

документов. Издательские возможности редактора Работа в программе PowerPoint 
над презентациями по темам: Новые блюда ресторана, Новое меню ресторана, 

Современные способы обслуживания в ресторане и т.п. 

 

Тема 2.2 
Технологии 

обработки 

числовой 

информации в 

профессиональной 

деятельности. 
Пакеты 

прикладных 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-09,  
Электронные таблицы, базы и банки данных, их назначение, использование в 

информационных системах профессионального назначения. Расчетные операции, 

статистические и математические функции. Решение задач линейной и 

разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение макросов. 

Дополнительные возможности EXCEL. 
База данных ACCESS. Основные типы данных. Объекты, атрибуты и связи. 

Формирование запроса-выборки. 

 

Тематика практических занятий  18 
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программ в 

области 

профессиональной 

деятельности 
 

Расчетные операции, статистические и математические функции. Работа с 

Мастером функций. Графическое представление информации. Решение задач 

линейной и разветвляющейся структуры в ЭТ. Связь листов таблицы. Построение 

макросов. Дополнительные возможности EXCEL. Учет движения това ров 

(приход, расход, внутренние перемещения, возвраты, списания). 
Создание однотабличной базы данных в ACCESS. Создание таблицы, запроса. 
Создание многотабличной БД. Создание формы, отчета. Составление и получение 

отчетов о деятельности ресторана. Работа с калькуляционными карточками, меню, 

себестоимостью. Интеллектуальная игра: «ЧТО? ГДЕ? КОГДА?» 

 

Раздел 3 Возможности использования информационных и телекоммуникационных 

технологий в профессиональной деятельности и информационная 

безопасность 
8 

 

Тема 3.1 
Компьютерные 

сети, сеть 

Интернет. Основы 

информационной 

и технической 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала  2 ОК 01-07 
ПК 6.1-6.3 Классификация сетей по масштабам, топологии, архитектуре и стан дартам. Среда 

передачи данных. Типы компьютерных сетей. Эталонная модель OSI. 
Преимущества работы в локальной сети.  
Технология World Wide Web. Браузеры. Адресация ресурсов, навигация. 

Настройка Internet Explorer. Электронная почта и телеконференции. 
Мультимедиа технологии и электронная коммерция в Интернете. Основы языка 

гипертекстовой разметки документов. Форматирование текста и размещение 

графики. Гиперссылки, списки, формы. Информационная безопасность. 

Классификация средств защиты. Программно-технический уровень защиты. 

Защита жесткого диска.  
Защита от компьютерных вирусов. Виды компьютерных вирусов Организация 

безопасной работы с компьютерной техникой. 

 

Тематика практических занятий 6 
Инструментальные средства создания Web-страниц. Основы проектирования Web 

– страниц. Разработка проекта Web-страницы предприятия общественного 

питания. Создание Web-страницы предприятия общественного питания. 
 

Промежуточная аттестация 4  
Всего: 48  
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3. КАЛЕНДАРНЫЙ ГРАФИК ВОСПИТАТЕЛЬНОЙ РАБОТЫ ПО ДИСЦИПЛИНЕ 
Модуль 6. Досуговая, творческая и социально-культурная деятельность по организации и 

проведению значимых событий и мероприятий 

 
4. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

ОП.07 Информационные технологии в профессиональной деятельности 
4.1. Требования к материально-техническому обеспечению 
Реализация программы учебной дисциплины ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности требует наличия кабинета. 
Кабинет информационных технологий в профессиональной деятельности, оснащенный 

оборудованием: 
− посадочные места по количеству обучающихся,  
− рабочее место преподавателя,  
− шкаф для хранения документов и литературы;  
− комплект учебно-методической документации;  
− комплект учебников;  
− персональные компьютеры обучающихся – 10 шт.;  
− персональный компьютер преподавателя;  
− МФУ;  
− переносное мультимедийное оборудование;  
− программное обеспечение: операционная система Windows;  
− пакет офисных программ;  
− 7-Zip – бесплатная; Kaspersky endpoint security; Google Chrome. 
 
4.2. Информационное обеспечение обучения 
 
Перечень учебных изданий основной и дополнительной литературы, Интернет-

ресурсов 
 
Основная литература: 

1. Алексеев, В. А. Информатика. Практические работы : методические указания / В. А. 

Алексеев. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 256 с.— URL: https://e.lanbook.com/book/379946 
2. Андреева Н. М. и др. Практикум по информатике : учебное пособие для спо / Н. М. 

Андреева, Н. Н. Василюк, Н. И. Пак, Е. К. Хеннер. — Санкт-Петербург : Лань, 2021. — 248 с.— 
URL: https://e.lanbook.com/book/153677 

3. Бурнаева, Э. Г. Обработка и представление данных в MS Excel : учебное пособие для спо 

/ Э. Г. Бурнаева, С. Н. Леора. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 156 с. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/382367 

4. Гаврилов, М. В.  Информатика и информационные технологии : учебник для среднего 

Дата, место, 

проведения 
Название 

мероприятия 

Форма 

проведения 

мероприятия 
Ответственный Достижения 

обучающихся 

Ноябрь, 2026 
Политехнический 

колледж филиала 

МГТУ в поселке 

Яблоновском 

Интеллектуальная 

игра: «ЧТО? ГДЕ? 

КОГДА?» 

Индивидуальная- 
групповая Мамий С.А.  

Сформированность 
ОК 01-ОК07, ОК09, 
ОК10 
 

https://e.lanbook.com/book/379946
https://e.lanbook.com/book/153677
https://e.lanbook.com/book/382367
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профессионального образования / М. В. Гаврилов, В. А. Климов. — 5-е изд., перераб. и доп. — 
Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 355 с. — URL: https://urait.ru/bcode/536598 

5. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. : учебное пособие для спо / И. 

В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — Санкт-Петербург : Лань, 2024 — Часть 2 — 2021. — 172 с. — URL: 
https://e.lanbook.com/book/412199 

6. Галыгина И. В. Информатика. Лабораторный практикум. Часть 1 : учебное пособие для 

спо / И. В. Галыгина, Л. В. Галыгина. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2022. — 124 с. 

— URL: https://e.lanbook.com/book/185920 
7. Журавлев, А. Е. Информатика. Практикум в среде Microsoft Office 2016/2019 : учебное 

пособие для спо / А. Е. Журавлев. — 2-е изд., стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 124 с. — 
URL: https://e.lanbook.com/book/279833 

8. Зубова, Е. Д. Информатика и ИКТ : учебное пособие для спо / Е. Д. Зубова. — 2-е изд., 

стер. — Санкт-Петербург : Лань, 2023. — 180 с.— URL: https://e.lanbook.com/book/336194 
9. Калмыкова, С. В. Работа с таблицами на примере Microsoft Excel : учебное пособие для 

спо / С. В. Калмыкова, Е. Ю. Ярошевская, И. А. Иванова. — Санкт-Петербург : Лань, 2024. — 136 
с.— URL: https://e.lanbook.com/book/336194 

10. Косиненко, Н. С. Информационные технологии в профессиональной деятельности : 

учебное пособие для СПО / Н. С. Косиненко, И. Г. Фризен. — 2-е изд. — Саратов : 

Профобразование, Ай Пи Эр Медиа, 2019. — 308 c. — URL: https://profspo.ru/books/76992 
11. Куприянов, Д. В.  Информационное обеспечение профессиональной деятельности : 

учебник и практикум для среднего профессионального образования / Д. В. Куприянов. — 2-е изд., 

перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 283 с. — 
URL: https://urait.ru/bcode/537693 

12. Логунова, О. С. Информатика. Курс лекций : учебник для спо / О. С. Логунова. — Санкт-
Петербург : Лань, 2022. — 148 с. — URL: https://e.lanbook.com/book/247580 

13. Петлина, Е. М. Информационные технологии в профессиональной деятельности : учебное 

пособие для СПО / Е. М. Петлина, А. В. Горбачев. — Саратов : Профобразование, 2019. — 111 c. 
— URL: https://profspo.ru/books/104886 

14. Советов, Б. Я.  Информационные технологии : учебник дляСоветов, 
Б. Я.  Информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / 
Б. Я. Советов, В. В. Цехановский. — 7-е изд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 

2024. — 327 с. — URL: https://urait.ru/bcode/536599 

Дополнительная литература 

1. Информационные технологии : учебник для среднего профессионального образования / 
В. В. Трофимов, О. П. Ильина, В. И. Кияев, Е. В. Трофимова ; ответственный редактор 

В. В. Трофимов. — Москва : Издательство Юрайт, 2024. — 546 с.  — 
URL: https://urait.ru/bcode/534809 

2. Гербер, И. А., Информационные технологии в профессиональной деятельности для 

профессии повар-кондитер (с практикумом) : учебно-практическое пособие / И. А. Гербер, Е. Г. 

Глебова, Л. Е. Попова. — Москва : КноРус, 2023. — 359 с.— URL: https://book.ru/book/949269 
Вебер, Н. П., Информационные технологии в профессиональной деятельности для 

специальности Поварское и кондитерское дело. Практикум : учебное пособие / Н. П. Вебер. — 
Москва : КноРус, 2023. — 185 с.. — URL: https://book.ru/book/947068

https://urait.ru/bcode/536598
https://e.lanbook.com/book/412199
https://e.lanbook.com/book/185920
https://e.lanbook.com/book/279833
https://e.lanbook.com/book/336194
https://e.lanbook.com/book/336194
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://urait.ru/bcode/537693
https://e.lanbook.com/book/247580
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://profspo.ru/books/86070
https://urait.ru/bcode/536599
https://urait.ru/bcode/534809
https://book.ru/book/949269
https://book.ru/book/947068
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5. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения 
Показатели 
освоенности 
компетенций 

Методы оценки 

Знания: 
основных  понятий автоматизированной 

обработки информации; 
общего состава и структуры персональных 

компьютеров и вычислительных систем; 
базовых системных программных продуктов 

в области профессиональной деятельности; 
состава, функций и возможностей 
использования информационных и 
телекоммуникационных технологий в 
профессиональной деятельности; 
методов и средств сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления 

информации; 
основных методов и приемов обеспечения 
информационной безопасности 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 
Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность 

действий 

- активность поведения 
на занятиях в группах; 
- точность 

формулировок ответов и 

выступлений по теме 

занятия; 
- дифференцированный 
зачет 

Умения: 
пользоваться современными средствами связи 

и оргтехникой; обрабатывать текстовую и 
табличную информацию; 
использовать технологии сбора, размещения, 

хранения, накопления, преобразования и 

передачи данных в профессионально 

ориентированных информационных 

системах; 
использовать в профессиональной 
деятельности различные виды программного 
обеспечения, применять компьютерные и 
телекоммуникационные средства; 
обеспечивать 
информационную безопасность; применять 
антивирусные средства защиты информации; 

осуществлять поиск необходимой 

информации 

Правильность, полнота 

выполнения заданий, , 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

безопасности 

Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, 

последовательностей 

действий и т.д. 
Точность оценки, 

самооценки выполнения 

Соответствие 

требованиям 

инструкций, регламентов 

Рациональность 

действий 

- активность поведения 

на занятиях в группах; 
- точность 

формулировок ответов и 

выступлений по теме 

занятия; 
- дифференцированный 

зачет 
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6. АДАПТАЦИЯ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ ПРИ 

ОБУЧЕНИИ ИНВАЛИДОВ И ЛИЦ С ОГРАНИЧЕННЫМИ ВОЗМОЖНОСТЯМИ 

ЗДОРОВЬЯ 

Адаптация рабочей программы дисциплины ОП.07 Информационные технологии в 

профессиональной деятельности проводится при реализации адаптивной образовательной 

программы – программы подготовки специалистов среднего звена по специальности 43.02.15 

Поварское и кондитерское дело в целях обеспечения права инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья на получение профессионального образования, создания 

необходимых для получения среднего профессионального образования условий, а также 

обеспечения достижения обучающимися инвалидами и лицами с ограниченными 

возможностями здоровья результатов формирования практического опыта.  
Оборудование лаборатории информационных технологий в профессиональной 

деятельности для обучающихся с различными видами ограничения здоровья. 
Оснащение лаборатории информационных технологий в профессиональной 

деятельности должно отвечать особым образовательным потребностям обучающихся 

инвалидов и лиц с ограниченными возможностями здоровья. Лаборатория должна быть 

оснащена оборудованием и учебными местами с техническими средствами обучения для 

обучающихся с различными видами ограничений здоровья. 
Лаборатория, в которой обучаются лица с нарушением слуха должна быть оборудована 

радиоклассом, компьютерной техникой, аудиотехникой, видеотехникой, электронной доской, 

мультимедийной системой. 
Для слабовидящих обучающихся в лаборатории предусматриваются просмотр 

удаленных объектов при помощи видеоувеличителей для удаленного просмотра. 

Использование Брайлевской компьютерной техники, электронных луп, программ 

невизуального доступа к информации, технических средств приема-передачи учебной 

информации в доступных формах. 
Для обучающихся с нарушением опорно-двигательного аппарата лаборатория должна 

быть оборудована передвижной регулируемой партой с источником питания. 
Вышеуказанное оснащение устанавливается в лаборатории при наличии обучающихся 

по адаптированной образовательной программе с учетом имеющегося типа нарушений 

здоровья у обучающегося. 
Информационное и методическое обеспечение обучающихся 
Доступ к информационным и библиографическим ресурсам должен быть представлен 

в формах, адаптированных к ограничениям здоровья обучающихся инвалидов и лиц с 

ограниченными возможностями здоровья: 
Для лиц с нарушениями зрения (не менее одного вида): 
- в печатной форме увеличенным шрифтом; 
- в форме электронного документа; 
- в форме аудиофайла; 
- в печатной форме на языке Брайля. 
Для лиц с нарушениями слуха: 
- в печатной форме; 
- в форме электронного документа. 
Для лиц с нарушениями опорно-двигательного аппарата (не менее одного вида): 
- в печатной форме; 
- в форме электронного документа; 
- в форме аудиофайла. 
Для лиц с нервно-психическими нарушениями (расстройство аутического спектра, 

нарушение психического развития) (не менее одного вида): 
- использование текста с иллюстрациями; 
- мультимедийные материалы. 
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Во время самостоятельной подготовки обучающиеся инвалиды и лица с 

ограниченными возможностями здоровья должны быть обеспечены доступом к сети 

Интернет. 
 
Формы и методы контроля и оценки результатов обучения 
Применяемые при реализации рабочей программы дисциплины 

ОП.07Информационные технологии в профессиональной деятельности формы и методы 

контроля проводятся с учетом ограничения здоровья обучающихся.  
Целью текущего контроля является своевременное выявление затруднений и 

отставаний обучающегося с ограниченными возможностями здоровья и внесение коррективов 

в учебную деятельность. 
Форма промежуточной аттестации устанавливается с учетом индивидуальных 

психофизических особенностей обучающихся инвалидов и лиц с ограниченными 

возможностями здоровья (устно, письменно на бумаге, письменно на компьютере, в форме 

тестирования и т.п.). 
При проведении промежуточной аттестации обучающемуся предоставляется время на 

подготовку к ответу, увеличенное не более чем в три раза, установленного для подготовки к 

ответу обучающимся, не имеющим ограничений в состоянии здоровья. 
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7. ЛИСТ ВНЕСЕННЫХ ИЗМЕНЕНИЙ 

Дополнения и изменения в рабочей программе  

за /учебный год 
 
В рабочую программуОП.07Информационные технологии в профессиональной 

деятельностипо специальности 43.02.15 Поварское и кондитерское дело вносятся следующие 

дополнения и изменения: 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Дополнения и изменения внес ___________________          __________

                     (подпись)                                     (И.О. Фамилия) 

 
 
 
 
 
Рабочая программа пересмотрена и одобрена на заседании предметной (цикловой) 

комиссии информационных и математических дисциплин 
 
«______» ___________________ 20____г. 
 
Председатель предметной  
(цикловой) комиссии      ___________________ _____________________ 
                           (подпись)   (И.О. Фамилия) 


