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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

 

1.1. Область применения программы 

Рабочая программа  учебной дисциплины «Информационные технологии 

в профессиональной деятельности» является частью основной профессио-

нальной образовательной программы в соответствии с ФГОС СПО по специ-

альности 19.02.10 Технология  продукции общественного питания.  

  

1.2. Место дисциплины в структуре основной профессиональной обра-

зовательной программы: входит в профессиональный цикл. 

 

1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения 

дисциплины: 

в результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь: 

использовать технологии сбора, размещения, хранения, накопления, пре-

образования и передачи данных в профессионально ориентированных информа-

ционных системах; 

использовать в профессиональной деятельности различные виды про-

граммного обеспечения, в том числе специального; 

применять компьютерные и телекоммуникационные средства; 

оформлять бланки меню, технологические схемы, калькуляционные и тех-

нологические  карты (вариативная часть); 

производить расчет пищевой ценности блюд, затрат на приготовление 

блюда (вариативная часть); 

организовывать презентацию блюд с использованием мультимедиа (вариа-

тивная часть); 

в результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:  

основные понятия  автоматизированной обработки информации; 

общий состав и структуру персональных электронно-вычислительных 

машин и вычислительных систем;  

состав, функции и возможности использования информационных и теле-

коммуникационных технологий в профессиональной деятельности; 

методы и средства сбора, обработки, хранения, передачи и накопления ин-

формации;   

базовые системные программные продукты и пакеты прикладных про-

грамм в области профессиональной деятельности; 

основные методы и приёмы обеспечения информационной безопасности; 

     состав и характеристики профессиональных информационных технологий 

и систем (вариативная часть); 

        способы составления различных технологических схем,   карт в зависимо-

сти от рецептуры блюда (вариативная часть); 

  особенности расчета рецептуры блюда (вариативная часть); 

  современные способы организации презентаций (вариативная часть).  

1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины: 
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максимальной учебной нагрузки 102 часов, в том числе: 

обязательной аудиторной учебной нагрузки 68 часа; 

самостоятельной работы 34 часа, 

 

1.5. Компетенции, на формирование которых направлена учебная дис-

циплина: 

ОК 1. Понимать сущность и социальную значимость своей будущей про-

фессии, проявлять к ней устойчивый интерес.  

ОК 2. Организовывать собственную деятельность, выбирать типовые ме-

тоды и способы выполнения профессиональных задач, оценивать их эффектив-

ность и качество.  

ОК 3. Принимать решения в стандартных и нестандартных ситуациях и 

нести за них ответственность.  

ОК 4. Осуществлять поиск и использование информации, необходимой 

для эффективного выполнения профессиональных задач, профессионального и 

личностного развития.  

ОК 5. Использовать информационно-коммуникационные технологии в 

профессиональной деятельности.  

ОК 6. Работать в коллективе и команде, эффективно общаться с коллега-

ми, руководством, потребителями.  

ОК 7. Брать на себя ответственность за работу членов команды (подчи-

ненных), результат выполнения заданий.  

ОК 8. Самостоятельно определять задачи профессионального и личност-

ного развития, заниматься самообразованием, осознанно планировать повыше-

ние квалификации.  

ОК 9. Ориентироваться в условиях частой смены технологий в професси-

ональной деятельности. 

ПК 1.1. Организовывать подготовку мяса и приготовление полуфабрика-

тов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.2. Организовывать подготовку рыбы и приготовление полуфабрика-

тов для сложной кулинарной продукции.  

ПК 1.3. Организовывать подготовку домашней птицы для приготовления 

сложной кулинарной продукции.  

ПК 2.1. Организовывать и проводить приготовление канапе, легких и 

сложных холодных закусок.  

ПК 2.2. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

блюд из рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы.  

ПК 2.3. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

соусов. 

ПК 3.1. Организовывать и проводить приготовление сложных супов. 

ПК 3.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих 

соусов. 

ПК 3.3. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

овощей, грибов и сыра.  
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ПК 3.4. Организовывать и проводить приготовление сложных блюд из 

рыбы, мяса и сельскохозяйственной (домашней) птицы. 

ПК 4.1. Организовывать и проводить приготовление сдобных хлебобу-

лочных изделий и праздничного хлеба.  

ПК 4.2. Организовывать и проводить приготовление сложных мучных 

кондитерских изделий и праздничных тортов. 

ПК 4.3. Организовывать и проводить приготовление мелкоштучных кон-

дитерских изделий.  

ПК 4.4. Организовывать и проводить приготовление сложных отделоч-

ных полуфабрикатов, использовать их в оформлении.  

ПК 5.1. Организовывать и проводить приготовление сложных холодных 

десертов.  

ПК 5.2. Организовывать и проводить приготовление сложных горячих де-

сертов.  

ПК 6.1. Участвовать в планировании основных показателей производства. 

ПК 6.2. Планировать выполнение работ исполнителями.  

ПК 6.3. Организовывать работу трудового коллектива.  

ПК 6.4. Контролировать ход и оценивать результаты выполнения работ 

исполнителями.  

ПК 6.5. Вести утвержденную учетно-отчетную документацию. 
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2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

«Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

 

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы 

 

Вид учебной работы Объем  

часов 

Максимальная учебная нагрузка (всего) 102 

Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)  68 

в том числе:  

практические занятия 56 

Самостоятельная работа обучающегося (всего) 34 

Промежуточная  аттестация в форме дифференцированного зачета 
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2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины «Информационные технологии в профессиональной 

деятельности» 
 

 

Наименование 

разделов и тем 

Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы,  

самостоятельная работа обучающихся 

Объем часов Уровень 

освоения 

1 2 3 4 

РАЗДЕЛ 1.  

Системы автома-

тизации профес-

сиональной дея-

тельности 

   

Тема 1.1. 

Средства инфор-

мационных тех-

нологий 

Содержание учебного материала: 4 2 

 1 

 

Роль и значение вычислительной техники в современном обществе и профессиональной 

деятельности.  

2 Области применения  и классификация персональных компьютеров. Архитектура персо-

нальных компьютеров. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Работа над конспектом лекции  по теме  «Периферийные устройства ПК». 

0.5  

Тема 1.2. 

Информационные 

технологии и си-

стемы 

Содержание учебного материала: 4 2 

1 Основные понятия информационных технологий. 

2 Информационная система. Классификация информационных систем.  

Самостоятельная работа обучающихся:: 

Работа над конспектом лекции: «Состав и характеристика качества профессиональных ин-

формационных технологий и систем». 

0.5  

Тема 1.3. 

Основы инфор-

мационной и 

компьютерной 

безопасности 

Содержание учебного материала: 6 2 

1 

 

Информационная безопасность.  Правовые аспекты использования информационных 

технологий и ПО. 

2 Компьютерные вирусы и антивирусная защита. 

3 Контроль права доступа и архивирование информации. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Доработка конспекта лекции с применением учебника, методической литературы, дополни-

тельной литературы по теме:: 

«Биометрические средства защиты»; 

«Защита информации от несанкционированного доступа». 

2  
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Тема 1.4. 

 Базовые и при-

кладные инфор-

мационные тех-

нологии 

Содержание учебного материала: 4 2 

 1 Базовое (системное) и прикладное программное обеспечение.  

2 Инсталляция и деинсталляция  программного обеспечения. 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка сообщения по теме: «Сервисное программное обеспечение и программы техниче-

ского обслуживания». 

Самостоятельное  изучение темы «Лицензионное и свободно распространяемые программные 

продукты». 

5  

РАЗДЕЛ 2.  

Инструменталь-

ные средства 

информацион-

ных технологий 

в профессио-

нальной дея-

тельности 

   

Тема 2.1. 

Обработка тек-

стовой информа-

ции 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала: 2 3 

1 

 

Использование возможностей текстового редактора для оформления документации по про 

филю специальности.  

Практические занятия: 

Создание списков.  

Красная строка, буквица, деление на колонки, вставка рисунков при оформлении меню. 

Оформление технологических карт с использованием таблиц. 

Составление и оформление технологических схем. 

8 

 

 

 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Самостоятельное изучение темы «Электронные закладки и стилевые настройки»  и «Авто-

коррекция ошибок, расшифровка сокращений, поиск в словарях» 

Подготовка реферата, презентации, выполнение индивидуального задания по теме:  

 «Деловые документы в профессиональной деятельности технолога». 

 «Составить технологическую карту приготовления первого блюда»;  

«Составить технологическую карту приготовления второго блюда»; 

«Составить технологическую карту приготовления холодной закуски»; 

«Составить технологическую карту приготовления горячей закуски». 

7 

Тема 2.2. 

Процессоры элек-

Содержание учебного материала: 2 3 

1 Вычислительные возможности электронных таблиц. 
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тронных таблиц 

(обработка таб-

личной информа-

ции) 

 

 

 

 

Практические занятия: 

Организация расчетов в табличном процессоре. 

Относительная и абсолютная адресация при составлении рецептуры блюда. 

Расчет пищевой ценности блюд.  

Диаграммы и графики при оформлении документации по профилю специализации. 

8 

 

 

 

 

 

 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Доработка конспекта с применением учебника по теме «Поиск и сортировка данных». 

Самостоятельное изучение темы «Шаблоны, входящие в состав MS Excel». 

5 

Тема 2.3. 

Технологии ис-

пользования БД 

Содержание учебного материала: 2 3 

1 Организация системы управления БД. Использование баз данных в профессиональной 

деятельности 

Практические занятия: 

Создание таблиц БД.  

Создание пользовательских форм для ввода данных в MS Access 

Работа с данными  с использованием запросов. Создание отчетов. 

6  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Доработка конспекта лекции с применением учебника по теме «Классификация СУБД» 

2 

Тема 2.4. 

Представление о 

программных 

средствах компь-

ютерной графики 

и мультимедий-

ных средах 

Содержание учебного материала: 2 3 

1 Компьютерная графика и мультимедийные среды. 

2 Компьютерные  презентации в профессиональной деятельности. 

Практические занятия: 

Создание интерактивной презентации 

4  

 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка реферата,  презентации, индивидуального задания  по  теме  

«2D и 3D графика  в профессиональной деятельности»; 

«Приготовление супов»; 

 «Приготовление диетических блюд»; 

«Приготовление блюд из мяса и мясных продуктов»; 

 «Приготовление соусов»; 

«Приготовление блюд из мяса птицы»; 

«Приготовление блюд из рыбы»; 

«Приготовление десертов»; 

«Организация и приготовление мучных кондитерских изделий и тортов»; 

«Приготовление блюд из картофеля, овощей и грибов»; 

«Технология приготовления холодных блюд»; 

4 
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«Пищевая ценность продуктов. Калорийность»; 

РАЗДЕЛ 3.  

Компьютерные 

справочные пра-

вовые системы 

   

Тема 3.1. 

Справочно-

правовые систе-

мы 

Содержание учебного материала: 2 3 

1 Обзор компьютерных СПС. Принципы выбора СПС. 

Практические занятия: 

Поиск документов в СПС, работа со списком и текстом найденных документов. 

4  

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка сообщения по теме «Российские справочные системы». 

2 

РАЗДЕЛ 4.  

Электронные 

коммуникации в 

профессиональ-

ной деятельности 

  

Тема 4.1. 

Телекоммуника-

ционные системы 

и сети 

 

 

 

 

 

 

Содержание учебного материала 2 3 

1 Компьютерные сети.  

Практические занятия: 

Электронная почта.  

Поиск информации в глобальной сети Интернет. 

2  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Самостоятельная работа обучающихся: 

Подготовка реферата, презентации по теме:  

«Размещение сайта в Интернете»; 

«Этика в сети»; 

«Электронная коммерция». 

4 

 

 

Дифференцированный зачет 2 

Всего: 102 

 

Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения: 

1  – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2  – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством); 

3 – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач).
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3. УСЛОВИЯ  РЕАЛИЗАЦИИ  РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ  УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

 «Информационные технологии в профессиональной деятельности» 

 

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспече-

нию 

 Реализация рабочей программы учебной дисциплины требует наличия 

учебного кабинета.                 

 Оборудование учебного кабинета:  

- посадочные места по количеству обучающихся; 

- рабочее место преподавателя; 

- комплект учебно-наглядных пособий, раздаточный материал, программы; 

- учебная доска. 

 

  Технические средства обучения:  

- компьютеры; 

- мультимедиа проектор; 

- презентации по темам; 

- интерактивная доска. 

 

3.2. Информационное обеспечение обучения 

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной лите-

ратуры 

 

Основные источники:  

1. Михеева, Е.В. Информационные технологии в профессиональной дея-

тельности [Текст]: учеб. пособие для студ. учреждений сред. проф. образова-

ния/ Е.В. Михеева, О.И. Титова. 2–е изд.– М: Издательский центр «Акаде-

мия», 2018. – 416 с. 

2. Михеева, Е.В. Практикум по  информационным технологиям в профес-

сиональной деятельности [Текст]: учеб. пособие для студ. учреждений сред. 

проф. образования/ Е.В. Михеева, О.И. Титова. 2–е изд.– М: Издательский 

центр «Академия», 2018. – 288 с. 

 

Интернет-ресурсы: 

1. Газета «Информатика» Издательского дома «Первое сентября» [Элек-

тронный ресурс]. -  Режим доступа: http://inf.1september.ru. – Загл. с экрана. 

2. Научно-технический и научно-производственный журнал по информа-

ционным технологиям [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 

http://novtex.ru/IT. – Загл. с экрана. 

3. Информатор: учебно-познавательный сайт по информационным техно-

логиям [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 

http://school87.kubannet.ru/info. – Загл. с экрана. 

4. Открытые системы: издания по информационным технологиям [Элек-

тронный ресурс]. -  Режим доступа: http://www.osp.ru. – Загл. с экрана. 

http://inf.1september.ru/
http://novtex.ru/IT
http://school87.kubannet.ru/info
http://www.osp.ru/
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5. IT – справочник [Электронный ресурс]. -  Режим доступа:  http: / /www. 

volya.biz/ info/ it2/ eit? – Загл. с экрана. 

6. Журнал «Информатика» [Электронный ресурс]. -  Режим досту-

па:  http://inf.1september.ru/– Загл. с экрана. 

7. Научно-методический журнал «Информатика и образова-

ние»  [Электронный ресурс]. -  Режим доступа: 

http://infojournal.ru/journal/info/ – Загл. с экрана. 

8. Журнал «Мир ПК» [Электронный ресурс]. -  Режим досту-

па:  http://www.osp.ru/pcworld/#/home– Загл. с экрана. 

9. Научный журнал «Информатика и ее применения» [Электронный ре-

сурс]. -  Режим доступа: http://www.ipiran.ru/journal/issues/– Загл. с экрана. 

10. Газета «Компьютерра» [Электронный ресурс]. -  Режим досту-

па:  http://old.computerra.ru/offline/– Загл. с экрана. 

Журнал «Системный администратор» [Электронный ресурс]. -  Режим досту-

па:  http://samag.ru– Загл. с экрана 
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http://www.ipiran.ru/journal/issues/
http://old.computerra.ru/offline/
http://samag.ru/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

ДИСЦИПЛИНЫ  

«Информационные технологии в профессиональной деятельности» 
 

Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется 

преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, 

а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, проектов, ис-

следований. 
 

Результаты обучения 

(освоенные умения, усвоенные знания) 

Код фор-

мируемых 

ПК и ОК 

Формы и методы 

контроля и оценки 

результатов обуче-

ния  

в результате освоения дисциплины 

обучающийся должен уметь: 

использовать технологии сбора, разме-

щения, хранения, накопления, преобра-

зования и передачи данных в профессио-

нально ориентированных информацион-

ных системах; 

использовать в профессиональной дея-

тельности различные виды программно-

го обеспечения, в том числе специально-

го; 

применять компьютерные и телекомму-

никационные средства; 

оформлять бланки меню, технологиче-

ские схемы, калькуляционные и техноло-

гические  карты (вариативная часть); 

производить расчет пищевой ценности 

блюд, затрат на приготовление блюда 

(вариативная часть); 

организовывать презентацию блюд с ис-

пользованием мультимедиа (вариативная 

часть). 

ОК 2-7 

ПК 1.1-1.3 

ПК 2.1-2.3 

ПК 3.1-3.4 

ПК 4.1-4.4 

ПК 5.1-5.2 

ПК 6.1-6.5 

 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний и самостоя-

тельных  (индиви-

дуальных) работ.   

 

в результате освоения дисциплины 

обучающийся должен знать: 

основные понятия автоматизированной 

обработки информации; 

общий состав и структуру персональных 

электронно-вычислительных машин и 

вычислительных систем; 

состав, функции и возможности исполь-

зования информационных и телекомму-

никационных технологий в профессио-

ОК 1,8,9 

ПК 6.5 

Анализ выполнения 

тестовых заданий. 

Письменный, уст-

ный опрос. 

Оценка выполнения 

практических зада-

ний. 
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нальной деятельности; 

методы и средства сбора, обработки, 

хранения, передачи и накопления ин-

формации; 

базовые системные программные про-

дукты и пакеты прикладных программ в 

области профессиональной деятельности; 

основные методы и приёмы обеспечения 

информационной безопасности; состав и 

характеристики профессиональных ин-

формационных технологий и систем (ва-

риативная часть); 

способы составления различных техно-

логических схем, карт в зависимости от 

рецептуры блюда (вариативная часть); 

особенности расчета рецептуры блюда 

(вариативная часть); 

современные способы организации пре-

зентаций (вариативная часть). 
 


