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1. ПАСПОРТ РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности
1.1. Область применения рабочей программы
Рабочая программа общепрофессиональной дисциплины ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности является частью основной профессиональной образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09. Повар, кондитер № 1569 от 09.12.2016 г.
Рабочая программа дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании (программы повышения квалификации, переподготовка) и профессиональной подготовке по профессиям рабочих, служащих.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной
образовательной программы
Учебная дисциплина ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла.
1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины.
Цели освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:
· ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;
· применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;
· защищать свои трудовые права в рамках действующего законодательства
· результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:
• принципы рыночной экономики;
• организационно-правовые формы организаций;
• основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;
• механизмы формирования заработной платы;
• формы оплаты труда.
· результате изучения дисциплины студент должен освоить следующие общие и профессиональные компетенции:
	Код
	Общие компетенции

	ОК 1.
	Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности,

	
	применительно к различным контекстам

	ОК 2.
	Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для

	
	выполнения задач профессиональной деятельности.

	ОК 3.
	Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное

	
	развитие

	ОК 4.
	Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами,

	
	руководством, клиентами.

	ОК 5.
	Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с

	
	учетом особенностей социального и культурного контекста

	ОК 6.
	Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное

	
	поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

	ОК 7.
	Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно


	
	действовать в чрезвычайных ситуациях.

	ОК 8.
	Использовать  средства  физической  культуры  для  сохранения  и  укрепления

	
	здоровья   в   процессе   профессиональной   деятельности   и   поддержания

	
	необходимого уровня физической подготовленности.

	ОК 9.
	Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 10.
	Пользоваться    профессиональной    документацией    на    государственном    и

	
	иностранном языке.

	ОК 11.
	Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

	Код
	Профессиональные компетенции

	ПК 1.1.
	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов

	
	овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.

	ПК 1.2.
	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных

	
	видов овощей и грибов.

	ПК 2.1.
	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока

	
	для приготовления блюд и гарниров.

	ПК 2.2.
	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых

	
	и кукурузы.

	ПК 2.3.
	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.

	ПК 2.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.

	
	

	ПК 2.5.
	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.

	ПК 3.1.
	Готовить бульоны и отвары.

	ПК 3.2.
	Готовить простые супы.

	ПК 3.3.
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.

	ПК 3.4.
	Готовить простые холодные и горячие соусы.

	ПК 4.1.
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.

	ПК 4.2.
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным

	
	скелетом.

	ПК 4.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.

	ПК 5.1.
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней

	
	птицы.

	
	

	ПК 5.2.
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса,

	
	мясопродуктов и домашней птицы.

	
	

	ПК 5.3.
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.

	
	

	ПК 5.4.
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы.

	ПК 6.1.
	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.

	ПК 6.2.
	Готовить и оформлять салаты.

	ПК 6.3.
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.

	ПК 6.4.
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.

	ПК 7.1.
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.

	ПК 7.2.
	Готовить простые горячие напитки.

	ПК 7.3.
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.

	ПК 8.1.
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.

	ПК 8.2.
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.

	ПК 8.3.
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.

	ПК 8.4.
	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные

	
	полуфабрикаты.

	ПК 8.5.
	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.

	ПК 8.6.
	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.


1.4. Рекомендуемое количество часов на освоение программы дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающегося - 90 часов, в том числе:
обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающегося - 60 часов; самостоятельной работы обучающегося - 30 часов.
2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
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	Вид учебной работы
	Объем часов

	
	

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	90

	
	

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего)
	60

	
	

	в том числе:
	

	
	

	практические занятия
	36

	
	

	Внеаудиторная (самостоятельная) работа обучающегося (всего)
	30

	в том числе:
	

	Подготовка рефератов, докладов, сообщений.
	23

	Решение задач
	7


Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета

2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины ОП.04 Экономические и правовые основы профессиональной деятельности для подготовки квалифицированный рабочих, служащих по профессии СПО 43.01.09 Повар, кондитер
	Наименование разделов
	
	Содержание учебного материала, практические занятия,
	Объем часов
	Уровень
	Осваиваемые
	

	и тем
	
	
	самостоятельная работа обучающихся
	
	освоения
	элементы
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	компетенций
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	1
	
	2
	3
	4
	5
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	Раздел 1.  ЭКОНОМИЧЕСКИЕ ОСНОВЫ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
	18
	1-3
	
	

	Тема 1.1.
	Содержание
	4
	
	
	

	Характеристика
	1
	
	Предприятие  в  условиях  рыночной  экономики.  Основные
	1
	1
	ОК 01.-11
	

	отрасли и предприятия
	
	
	принципы  рыночной  системы  хозяйствования.  Предприятие
	
	
	ПК.1.1-5.5
	

	
	
	
	как  хозяйствующий  субъект.  Движущие  мотивы  развития
	
	
	
	

	
	
	
	экономики предприятия.
	
	
	
	

	
	2
	
	Понятие  отрасли  и  предприятия  общественного  питания.
	1
	
	
	

	
	
	
	Развитие  и  задачи  предприятий   общественного  питания  в
	
	
	
	

	
	
	
	условиях рыночных отношений. Классификация предприятий
	
	
	
	

	
	
	
	общественного питания.
	
	
	
	

	
	3-4
	
	Практическое занятие № 1 Типы, классы предприятий.
	2
	2
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	2
	3
	
	

	
	
	Подготовка сообщений:
	
	
	
	

	
	1. «Развитие и задачи предприятий общественного питания в условиях
	
	
	
	

	
	рыночных
	
	
	
	

	
	отношений».
	
	
	
	

	
	2. «Малые предприятия, индивидуальное предпринимательство в
	
	
	
	

	
	общественном питании».
	
	
	
	

	
	Содержание
	6
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.2. Рыночный
	5-6
	
	Закон спроса. Факторы, влияющие на спрос. Агрегированная
	1
	1
	ОК 01.-11
	

	
	
	
	функция  спроса.  Закон  предложения.  Концепция  равновесия
	1
	
	ПК.1.1-5.5
	

	механизм
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	рынка. Устойчивость равновесия. Рыночные структуры
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	7-8
	Практическое занятие № 2.
	2
	2
	
	

	
	
	
	Решение графических задач на изменение спроса и
	
	
	
	


	
	
	
	
	предложения на рынке  общественного питания
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	9-10
	Практические занятия № 3.
	2
	2
	

	
	
	
	
	Определение равновесного объема и равновесной цены
	
	
	

	
	
	
	Самостоятельная работа обучающихся
	3
	3
	

	
	
	
	Подготовка сообщений:
	
	
	

	
	
	
	Действие законов спроса и предложения в сфере обслуживания
	
	
	

	Тема
	1.3.
	Основные
	Содержание
	8
	
	

	фонды
	и
	оборотные
	11-
	Сущность и назначение основных фондов предприятий
	1
	1
	ОК 01.-11

	средства предприятий
	12
	общественного питания, их структура.
	1
	
	ПК.1.1-5.5

	общественного питания.
	
	
	
	
	

	
	
	
	13-
	Практическое занятие № 4 Расчѐт показателей
	2
	2
	

	
	
	
	14
	эффективности использования основных средств.
	
	
	

	
	
	
	15-
	Оборотные средства, их экономическая сущность, состав.
	1
	1
	

	
	
	
	16
	
	1
	
	

	
	
	
	17-
	Практическое занятие № 5 Расчѐт показателей
	2
	2
	

	
	
	
	18
	эффективности использования оборотных средств.
	
	
	

	
	
	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	3
	

	
	
	
	Решение задач
	
	
	

	Тема 1.4.
	
	Содержание
	6
	
	

	Трудовые
	ресурсы   в
	19
	Кадры предприятия, их классификация.
	1
	2
	ОК 01.-11

	общественном  питании,
	20
	Производительность труда в общественном питании: понятие,
	1
	
	ПК.1.1-5.5

	эффективность их
	
	показатели, функции.
	
	
	

	использования
	21-
	Практическое занятие № 6 Расчет показателей использования
	2
	2
	

	
	
	
	22
	трудовых ресурсов.
	
	
	

	
	
	
	23-
	Практическое занятие № 7 Расчет  производительность труда
	2
	2
	

	
	
	
	24
	
	
	
	

	
	
	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	3
	3
	

	
	
	
	Решение задач.
	
	
	

	
	
	
	Методы измерения и оценки производительности труда.
	
	
	

	Тема 1.5. Оплата труда
	Содержание
	6
	
	

	в
	общественном
	25-
	Понятие  оплаты  труда,  сущность  и  функции  заработной
	1
	1
	ОК 01.-11

	питании
	
	26
	платы. Формы оплаты труда.
	1
	
	ПК.1.1-5.5



	
	27-
	
	Практическое занятие № 8 Начисление заработной платы
	2
	2
	
	

	
	28
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	29-
	
	Практическое занятие № 9 Начисление пособий по
	2
	
	
	

	
	30
	
	временной нетрудоспособности
	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	3
	3
	
	

	
	
	Подготовка сообщений:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Фонд оплаты труда и его состав
	
	
	
	
	
	
	

	Тема 1.6.
	Содержание
	
	
	
	
	8
	
	
	

	Показатели
	31-
	
	Продукция и товарооборот предприятий общественного
	2
	1
	
	ОК 01.-11

	деятельности
	32
	
	питания Издержки производства и обращения в
	
	1
	
	
	ПК.1.1-5.5

	Предприятий
	
	
	общественном питании.
	
	
	
	1
	
	
	

	общественного питания
	33-
	
	Практическое занятие № 10 Расчет  себестоимости
	
	2
	2
	
	

	
	34
	
	кулинарной продукции.
	
	
	
	
	
	
	

	
	35-
	
	Практическое занятие № 11 Ценообразование в
	
	2
	
	
	

	
	36
	
	общественном питании
	
	
	
	
	
	
	

	
	37-
	Практическое занятие № 12 Определение издержек
	2
	
	
	

	
	38
	
	производства
	
	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	4
	3
	
	

	
	
	Подготовка сообщений:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Продукция и товарооборот предприятий общественного питания
	
	
	
	

	Раздел 2.   ПРАВОВЫЕ ОСНОВЫ ПРОФЕССИОНАЛЬНОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ
	12
	2-3
	
	

	Тема 2.1.
	Содержание
	
	
	
	
	6
	
	
	

	Правовое
	39-
	
	Трудовое законодательство: понятие, источники. Трудовой
	1
	1
	
	ОК 01.-11

	регулирование
	40
	
	кодекс, подзаконные нормативные акты о труде.
	
	1
	
	
	ПК.1.1-5.5

	трудовых отношений
	41-
	
	Локальные нормативные акты, принимаемые трудовыми
	1
	
	
	

	
	42
	
	коллективами, администрацией и выборным профсоюзным
	1
	
	
	

	
	
	
	органом.
	
	
	
	
	
	
	

	
	43-
	Практическое занятие № 13 Составление трудового договора.
	2
	2
	
	

	
	44
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	
	3
	3
	
	

	
	
	Подготовка сообщений:
	
	
	
	
	
	
	

	
	Локальные
	нормативные
	акты,
	принимаемые
	трудовыми
	
	
	
	

	
	коллективами, администрацией и выборным профсоюзным органом.
	
	
	
	



	Тема 2. 2.
	Содержание
	8
	
	
	
	

	Трудовой
	45-
	
	Порядок прима на работу. Трудовой договор: содержание и
	1
	1
	
	ОК 01.-11
	

	договор
	46
	
	порядок заключения.   Расторжение договора по инициативе
	1
	
	
	ПК.1.1-5.5
	

	
	
	
	работника. Основания и порядок расторжения
	
	
	
	
	

	
	
	
	трудового договора по инициативе администрации
	
	
	
	
	

	
	47-
	
	Практическое занятие № 14 Порядок оформления
увольнения.
	2
	2
	
	
	

	
	48
	
	
	
	
	
	
	

	
	49-
	
	Практическое занятие № 15 Выходное пособие.
	2
	
	
	
	

	
	50
	
	Ответственность администрации за задержку трудовой книжки.
	
	
	
	
	

	
	51-
	Практическое занятие № 16 . Ответственность
	2
	
	
	
	

	
	52
	
	администрации за задержку трудовой книжки.
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	3
	
	
	

	
	
	Подготовка сообщений:
	
	
	
	
	

	
	Составление трудового договора.
	
	
	
	
	

	
	Порядок оформления увольнения. Выходное пособие.
	
	
	
	
	

	
	Содержание
	7
	
	
	
	

	
	53-
	
	Основные   государственные   гарантии   по   оплате   труда.
	1
	
	
	
	

	
	54
	
	Установление заработной платы.
	1
	1
	
	ОК 01.-11
	

	
	55-
	
	Порядок,   место   и   сроки   выплаты   заработной   платы.
	1
	
	
	ПК.1.1-5.5
	

	Тема 2.3.
	56
	
	Стимулирующие выплаты.
	1
	
	
	
	

	
	57
	
	Правовые основы производственной деятельности».
	1
	
	
	
	

	Правовые
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	58-
	
	Практическое занятие № 17 Определение законности
	2
	2
	
	
	

	вопросы оплаты труда
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	59
	
	привлечения работников к дисциплинарной ответственности
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся:
	4
	3
	
	
	

	
	Подготовка  реферата:  «Организационно-правовая  и  экономическая
	
	
	
	
	

	
	характеристика  предприятия  общественного  питания»  (на  примере
	
	
	
	
	

	
	базового предприятия практики
	
	
	
	
	

	
	60
	
	Дифференцированный зачет
	1
	
	3
	
	

	Промежуточная аттестация в форме дифференцированного зачета
	
	
	
	
	

	Всего
	
	
	
	60/90
	
	
	
	



3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению Реализация учебной дисциплины происходит в учебном кабинете (аудитории). Оборудование учебного кабинета:
· посадочные места по количеству обучающихся;
· рабочее место преподавателя;
-технические средства обучения:
компьютер, телевизор, обучающие диски, DVD-плеер.
3.2. Информационное обеспечение обучения.
Перечень рекомендуемых учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной
литературы
Для студентов:
1.Гомола А.И. Экономика для профессий и специальностей социально-экономического профиля: учебник /А.И. Гомола, В.Е. Кириллов, П.А. Жаннин – М.: Изд. центр «Академия», 2012. – 336 с.
Для преподавателей:
1. Конституция Российской Федерации – М.: 1993
2. Трудовой кодекс РФ от 30.12.2001г. № 197-ФЗ
3. Гражданский кодекс РФ ч. 1 от 30.11.1994г. № 51-ФЗ.
4. Гражданский кодекс РФ ч. 2 от 26.01.1996г. № 14-ФЗ.
5. Гражданский кодекс РФ ч. 3 от 26.11.2001г. № 146-ФЗ.
6. .Гражданский кодекс РФ ч. 4 от 18.12.2006г. № 230-ФЗ.
7. Гражданский процессуальный кодекс РФ от 14.11.2002г. № 138-ФЗ. 13.Кодекс об административных правонарушениях РФ от 30.12.2001г. № 195-ФЗ. 10
8. Справочник кадровика: журнал руководителя кадровой службы. Учрежден Издательским домом "МедіаПро".
9. Человек и Закон: правовой журнал. Учрежден Министерством юстиции Российской Федерации и ООО «Журнал «Человек и Закон».
Интернет ресурсы:
«Электронная библиотека. Право России» Форма доступа http://www/allpravo.ru/library . Справочная система «Консультант-плюс. Форма доступа http://www.cons-plus.ru.
3.3. Кадровое обеспечение образовательного процесса
Требования к квалификации педагогических кадров, обеспечивающих обучение по дисциплине - среднее профессиональное или высшее образование, соответствующее профилю преподаваемой дисциплины, опыт деятельности в организациях соответствующей профессиональной сферы, дополнительное профессиональное образование по программам повышения квалификации, в том числе стажировка в профильных организациях не реже 1 раза в 3 года.
4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ ДИСЦИПЛИНЫ
Контроль и оценка результатов освоения дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий.
	Результаты обучения
	Формы и методы контроля и оценки

	(освоенные умения, усвоенные знания)
	результатов обучения

	
	

	Умения:
	

	
	

	ориентироваться в общих вопросах
	Экспертная оценка выполнения

	экономики производства пищевой
	практического занятия

	продукции;
	

	
	

	применять экономические и правовые
	Экспертная оценка выполнения

	знания в конкретных производственных
	практического занятия

	ситуациях;
	

	
	

	защищать свои трудовые права в рамках
	Экспертная оценка выполнения

	действующего законодательства;
	практического занятия

	
	

	Знания:
	

	
	

	принципы рыночной экономики:
	Устный опрос, оценка выполнения

	
	самостоятельной  работы

	
	

	основные положения законодательства,
	Устный опрос, оценка выполнения

	регулирующего трудовые отношения
	самостоятельной  работы

	
	

	механизмы формирования заработной
	Устный опрос, оценка выполнения

	платы;
	самостоятельной  работы

	
	

	формы оплаты труда
	Устный опрос, оценка выполнения

	
	самостоятельной  работы

	
	


