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1. ПАСПОРТ  РАБОЧЕЙ  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.04 Экономические и правовые основы предпринимательской деятельности

1.1. Область применения программы

Рабочая программа учебной дисциплины является частью программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих, разработанной в соответствии с ФГОС СПО по профессии 260807.01 Повар, кондитер и предназначенной для подготовки обучающихся на базе среднего общего образования.
1.2. Место учебной дисциплины в структуре основной профессиональной образовательной программы: общепрофессиональный цикл.
1.3. Цель и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения учебной дисциплины:

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен уметь: 
- ориентироваться в общих вопросах экономики производства пищевой продукции;

- применять экономические и правовые знания в конкретных производственных ситуациях;

- защищать свои интересы, права в рамках действующего законодательства.

В результате освоения учебной дисциплины обучающийся должен знать:

- принципы рыночной экономики;

- организационно-правовые формы организаций;

- основные положения законодательства, регулирующего трудовые отношения;

- механизм формирования заработной платы;

- формы оплаты труда.
1.4. Перечень формируемых компетенций:

	Код
	Наименование результата освоения практики

	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 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.

	ОК 1

	Понимать сущность и социальную значимость своей будущей профессии, проявлять к ней устойчивый интерес.

	ОК 2

	Организовывать собственную деятельность, исходя из цели и способов ее достижения, определенных руководителем.

	ОК 3

	Анализировать рабочую ситуацию, осуществлять текущий и итоговый контроль, оценку и коррекцию собственной деятельности, нести ответственность за результаты своей работы.

	ОК 4

	Осуществлять поиск информации,  необходимой для эффективного выполнения профессиональных задач.

	ОК 5

	Использовать информационно-коммуникационные технологии в профессиональной деятельности.

	ОК 6
	Работать в команде, эффективно общаться с коллегами, руководством, клиентами

	ОК 7
	Готовить к работе производственное помещение и поддерживать его санитарное состояние.

	ОК 8

	Исполнять воинскую обязанность, в том числе с применением полученных профессиональных знаний (для юношей).



1.5. Рекомендуемое количество часов на освоение рабочей программы учебной дисциплины (по ФГОС):

Максимальная учебная нагрузка обучающегося 48час, в том числе:

- обязательная аудиторная  учебная  нагрузка 32часа,

- самостоятельная  работа обучающегося 16 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ  ДИСЦИПЛИНЫ
ОП.04 Экономические и правовые основы предпринимательской деятельности

2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	48

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	32

	в том числе:
	

	лекции
	13

	     практические занятия
	19

	     контрольные работы
	1

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	16

	      в том числе:
	

	     реферат, работа с документами, опорный конспект
	

	Итоговая работа в форме зачета
	


2.2. Тематический план и содержание дисциплины

	Наименование  разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Введение в экономику
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Введение в экономику. Принципы экономической деятельности. Предмет, функции и методы экономики.
	2
	1

	
	2
	Микро- и макроэкономика. Экономические законы и категории. 
	
	1

	
	3
	Взаимосвязь экономики и права. Гражданское и трудовое право в хозяйственной деятельности.
	
	1

	Раздел 1. Принципы рыночной экономики
	
	

	Тема 1.1. Механизм рыночной экономики
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Структура экономики России. Типы экономических систем. История рынка России.
	2
	1

	
	2
	Виды рынков. Конкуренция и рыночные структуры. Теория спроса и предложения.
	
	2

	
	3
	Классификация организаций по различным признакам (отраслевой принадлежности, экономическому значению, уровню специализации, характеру производства, размерам и т.д.).
	
	2

	
	Практическое занятие
	6
	

	
	1
	Составление структурно-логической схемы «Типы рынков». Анализ спроса и предложения, рыночного равновесия. Составление простейших схем (графиков).
	2
	

	
	2
	Решение задач на тему рыночное равновесие.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	

	
	Подготовка реферата по теме «Структура экономики России», История рынка России».
	2
	

	Тема 1.2 Экономика предприятий отрасли общественного питания
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Особенности отрасли общественного питания.
	2
	1

	
	2
	Работа предприятий общественного питания. Ресурсы предприятий общественного питания и показатели их использования.
	
	2

	
	3
	Направление деятельности предприятий.
	
	2

	
	4
	Экономический механизм деятельности предприятий общественного питания.
	
	2

	
	5
	Организационно-правовые формы предприятий общественного питания. Производственная и организационная структура предприятия, их элементы. Инфраструктура предприятий общественного питания.
	
	2

	
	Практическое занятие
	4
	

	
	1
	Составление структурно-логической схемы «Организационно правовые формы предприятий».
	2
	

	
	2
	Расчет основных экономических показателей предприятий общественного питания.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	

	
	Подготовка опорного конспекта «Направление деятельности предприятий»
	4
	

	Раздел 2. Основы предпринимательской деятельности
	
	

	Тема 2.1 Предпринимательская деятельность: организация и управление
	Содержание учебного материала
	4
	

	
	1
	Понятие и функции предпринимательства.
	4
	1

	
	2
	Создание нового предприятия.
	
	1

	
	3
	Разработка бизнес-проекта.
	
	2

	
	4
	Разработка миссии бизнеса. Предпринимательские идеи и их превращение в бизнес-идеи. 
	
	2

	
	5
	Организационные вопросы создания бизнеса. 
	
	1

	
	6
	Особенности управления. Экономические методы принятия предпринимательских решение. 
	
	2

	
	7
	Информационные технологии в управлении предприятием. Управление пе5рсоналом предприятия.
	
	2

	
	8
	Антикризисное управление.
	
	1

	
	Практическое занятие
	6
	

	
	1
	Классификация предпринимательства. Виды предпринимательства. Составление таблицы.
	2
	

	
	2
	Постановка целей и формулирование бизнес-идей.
	2
	

	
	3
	Разработка бизнес-плана.
	2
	

	Тема 2.2 Развитие малого предпринимательства. Маркетинг и логистика в предпринимательской деятельности.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Основные характеристики действующих субъектов малого предпринимательства.
	2
	2

	
	2
	Понятие бизнес-инкубатора, механизм его функционирования и условия инкубирования с учетом отраслевой специализации.
	
	1

	
	3
	Маркетинг в предпринимательской деятельности. Цены и ценовая политика.
	
	2

	
	4
	Продвижение товаров и услуг на рынке. Бизнес-логистика.
	
	3

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1
	Анализ рыночных потребностей и спроса на новые товары и услуги. 
	2
	

	Тема 2.3 Новаторская деятельность предпринимателя. Финансовый менеджмент предпринимательской деятельности.
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Рационализация и рейнжиниринг предпринимательской деятельности. 
	2
	1

	
	2
	Инновационная деятельность в предпринимательстве.
	
	2

	
	3
	Инновационная политика на предприятии. Конкуренция предпринимателей. Управление финансовыми рисками.
	
	2

	
	4
	Управление финансами предприятия. Взаимодействие предпринимателей с кредитными организациями. Цены и ценовая политика предпринимательской фирмы. Основы экономической безопасности предприятия.
	
	2

	
	Практическое занятие
	6
	

	
	1
	Бухгалтерский учет на предприятии. 
	2
	

	
	2
	Система нормативного регулирования бухгалтерского учета на предприятиях малого и среднего бизнеса.
	2
	

	
	3
	Составление бухгалтерского баланса
	2
	

	Тема 2.4 Налогообложение предпринимательской деятельности
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Налоговая политика государства в отношении субъектов малого и среднего бизнеса.
	2
	2

	
	2
	Понятие и характеристика общего режима налогообложения.
	
	2

	
	3
	Упрощенная система налогообложения.
	
	2

	
	Практическое занятие
	6
	

	
	1
	Сравнительный анализ налоговой нагрузки субъекта малого бизнеса при различных системах налогообложения. 
	2
	

	
	2
	Ответственность за нарушение налогового законодательства.
	2
	

	
	3
	Заполнение документов бухгалтерского финансового и налогового учета.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	8
	

	
	Изучение вопроса «Реклама и паблик-рилейшин» в предпринимательстве
	2
	

	
	Изготовление печатной рекламы.
	2
	

	
	Подготовка презентации бизнес-плана.
	2
	

	
	Разработка должностных инструкций
	2
	

	Раздел 3. Правовые основы производственной деятельности
	
	

	Тема 3.1 Организационно-правовые формы организаций
	Содержание учебного материала
	2
	

	
	1
	Понятие юридического лица.
	2
	2

	
	2
	Коммерческие и некоммерческие организации, их отличительные признаки, формы организаций (товарищества, общества, производственные кооперативы, государственные и муниципальные унитарные предприятия), виды юридических лиц.
	
	1

2

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1
	Определение организационно-правовых форм юридического лица: понятие, виды в зависимости от имущественных прав.
	2
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	

	
	Изучение темы «Классификация субъектов предпринимательской деятельности», составление опорного конспекта.
	
	

	Тема 3.2 Законодательство о труде
	Содержание учебного материала
	3
	

	
	1
	Режим работы и отдыха предприятий общественного питания.
	2
	

	
	2
	Механизм формирования заработной платы. Форма оплаты труда. Защита трудовых прав.
	
	

	
	3
	Игра по дисциплине
	1
	

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1
	Составление трудового договора. Анализ трудовых споров. Формы и методы защиты своих трудовых прав в рамках действующего законодательства.
	
	

	
	Самостоятельная работа обучающихся
	4
	

	
	1
	Изучение и заполнение договоров хозяйственной деятельности. Экскурсия на биржу труда. Решение задач на тему заработной платы.
	
	

	Итоговая работа в форме дифференцированного зачета
	1
	

	                                                                                                                                               81/54(22/32)/27


3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению

Реализация учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета общепрофессиональных дисциплин. 

Оборудование учебного кабинета:
Посадочные места по количеству обучающихся




                                                       Рабочее место преподавателя
КОС.

Технические средства обучения:
Компьютер с лицензионными программами

Мультимедиапроектор
Экран. 
3.2. Информационное обеспечение обучения

Основная литература
Череданова Л.Н. Основы экономики и предпринимательства. Учебник/Л.Н. Череданова-2-е изд. – М.: Академия, 2006.-176с.

Нормативно правовые акты

Конституция РФ

Гражданский кодекс РФ, часть 1,2
Трудовой кодекс РФ

Кодекс РФ об административных правонарушениях

ФЗ о защите прав потребителей

ФЗ о конкуренции и ограничении монополистической деятельности

ФЗ о санитарно-эпидемиологическом благополучии населения

ФЗ о качестве и безопасности пищевых продуктов

ФЗ об охране окружающей среды

ФЗ о техническом регулировании

ФЗ о защите конкуренции
Интернет-ресурсы

Социальные и экономические права в России http://www.seprava.ru
Основы экономики: вводный курс http://be.economicus.ru
Открытая экономика: информационно-аналитический сервер http://www/opec.ru
Права человека в России http://www.hro.org
4. Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины
Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения практических занятий работ, тестирования, а также выполнения обучающимися индивидуальных заданий, работ и т.д..
	Результаты обучения (освоенные умения, усвоенные знания)
	Формы и методы контроля и оценки результатов обучения

	Проводит органолептическую оценку качества пищевого сырья и продуктов
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	Рассчитывает энергетическую ценность блюд
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	Составляет рационы питания
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	Знает роль пищи для организма человека 
	Устный вопрос

	Знает основные процессы обмена веществ в организме
	Устный вопрос

	Знает суточный расход энергии
	Тестирование 

	Знает состав, физиологическое значение, энергетическую и пищевую ценность различных продуктов питания
	Устный вопрос

	Знает физико-химические изменения пищи в процессе пищеварения
	Устный вопрос

	ПК 1.1

	Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 1.2

	Готовить и оформлять основные и простые блюда и гарниры из традиционных видов овощей и грибов.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 2.1

	Производить подготовку зерновых продуктов, жиров, сахара, муки, яиц, молока для приготовления блюд и гарниров.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 2.2

	Готовить и оформлять каши и гарниры из круп и риса, простые блюда из бобовых и кукурузы.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 2.3

	Готовить и оформлять простые блюда и гарниры из макаронных изделий.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 2.4
	Готовить и оформлять простые блюда из яиц и творога.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 2.5

	Готовить и оформлять простые мучные блюда из теста с фаршем.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 3.1
	Готовить бульоны и отвары.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 3.2
	Готовить простые супы.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 3.3
	Готовить отдельные компоненты для соусов и соусные полуфабрикаты.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 3.4
	Готовить простые холодные и горячие соусы.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 4.1
	Производить обработку рыбы с костным скелетом.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 4.2
	Производить приготовление или подготовку полуфабрикатов из рыбы с костным скелетом.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 4.3
	Готовить и оформлять простые блюда из рыбы с костным скелетом.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 5.1
	Производить подготовку полуфабрикатов из мяса, мясных продуктов и домашней птицы.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 5.2
	Производить обработку и приготовление основных полуфабрикатов из мяса, мясопродуктов и домашней птицы.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 5.3
	Готовить и оформлять простые блюда из мяса и мясных продуктов.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 5.4
	Готовить и оформлять простые блюда из домашней птицы
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.1

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.2
	Готовить и оформлять салаты.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.3
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.4
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.1

	Готовить бутерброды и гастрономические продукты порциями.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.2
	Готовить и оформлять салаты.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.3
	Готовить и оформлять простые холодные закуски.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 6.4
	Готовить и оформлять простые холодные блюда.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 7.1
	Готовить и оформлять простые холодные и горячие сладкие блюда.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 7.2
	Готовить простые горячие напитки.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 7.3
	Готовить и оформлять простые холодные напитки.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 8.1
	Готовить и оформлять простые хлебобулочные изделия и хлеб.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 8.2
	Готовить и оформлять основные мучные кондитерские изделия.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 8.3
	Готовить и оформлять печенье, пряники, коврижки.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 8.4

	Готовить и использовать в оформлении простые и основные отделочные полуфабрикаты.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 8.5

	Готовить и оформлять отечественные классические торты и пирожные.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях

	ПК 8.6

	Готовить и оформлять фруктовые и легкие обезжиренные торты и пирожные.
	Экспертная оценка результативности выполнения заданий на практических занятиях


Формы и методы контроля и оценки результатов сформированности общих компетенций
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