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1. паспорт ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ЭКОНОМИЧЕСКИЕ И ПРАВОВЫ ОСНОВЫ

ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ДЕЯТЕЛЬНОСТИ

1.1.Область применения программы
Рабочая программа учебной дисциплины является частью ППКРС в соответствии с ФГОС,  утв. приказом Министерства образования и науки РФ от 2 августа 2013 г. N 701  по профессии  19.01.17 -  Повар-кондитер.
Рабочая программа учебной дисциплины может быть использована при повышении квалификации и переподготовке специалистов по профессии: повар  
1.2. Место учебной дисциплины в структуре ППКРС: дисциплина входит в общепрофессиональный цикл рабочего учебного плана по профессии  19.01.17 Повар, кондитер  и изучается в первом семестре
 1.3. Цели и задачи учебной дисциплины – требования к результатам освоения дисциплин:                                                                                                   

В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· приводить примеры: факторов производства и факторных доходов, российских предприятий разных организационных форм;

· описывать: действие рыночного механизма, основные формы заработной платы и стимулирования труда;

· объяснять: взаимовыгодность добровольного обмена, причины неравенства доходов, виды инфляции, проблемы международной торговли;

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать: 

· функции денег, банковскую систему, причины различий в уровне оплаты труда, основные виды налогов, организационно-правовые формы предпринимательства, виды ценных бумаг, факторы экономического роста;
и направленные на освоение компетенций:
ПК1.1.Производить первичную обработку, нарезку и формовку традиционных видов овощей и плодов, подготовку пряностей и приправ    

ПК1.2. 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 простые 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 горячие 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).
1.4.  Количество часов на освоение учебной дисциплины:
максимальной учебной нагрузки обучающихся 51 часов, в том числе:

обязательной аудиторной учебной нагрузки обучающихся 34 часов;

самостоятельной работы обучающихся 17 час.

2. СТРУКТУРА И ПРИМЕРНОЕ СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

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

	Максимальная учебная нагрузка (всего)
	51

	Обязательная аудиторная учебная нагрузка (всего) 
	34

	в том числе:
	

	практические занятия
	17

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	17

	Промежуточная аттестация в форме:                            
  дифференцированный  зачет                                                                       


2.2. Рабочий тематический план и содержание учебной дисциплины 

	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные  работы и практические занятия, самостоятельная работа обучающихся, курсовая работа (проект) (если предусмотрены)
	Объем часов
	Уровень освоения

	1
	2
	3
	4

	Раздел 1. Система экономических отношений
	
	18
	

	Тема 1.1 Сущность и функции рынка. Рыночный кругооборот 
	Содержание 
	2
 
	

	
	1
	Классификация рынков. Модели рынков по формам конкуренции  Рыночный кругооборот. Производство, производительность труда.
	
	2

	
	Практические занятия
	2
	

	
	1
	ПЗ№1 Составление схемы рыночного кругооборота в профессии
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа
	2
	

	
	 1. Разделение труда и его значение для человека и производства
2. Сообщение на тему производительность труда и качество продукции
	
	3

	
	
	
	3

	Тема 1.2 Закон спроса
	Содержание 
	6
	

	
	1
	Закон спроса
	
	

	Тема 1.3 Закон предложения
	Содержание 
	
	

	
	1
	Закон предложения.
	
	

	Тема 1.4 Рыночное равновесие
	Содержание
	
	

	
	1
	Рыночное равновесие                                  
	
	

	
	Практическое занятие
	2
	

	
	1
	ПЗ№2 Построить график  равновесной цены
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа: 
	4
	

	
	1  Эластичность спроса и предложения
2 Экономические законы рыночного саморегулирования.
	
	3

	
	
	
	3

	Раздел 2.

Плата за факторы производства
	
	14 
	

	Тема 2.1 Издержки производства
	Содержание 
	2
	

	
	1
	Издержки, виды, классификация
	
	2

	Тема 2.2 Выручка, прибыль
	Содержание
	
	

	
	2
	Виды прибыли. Понятие рентабельности
	2
	2

	
	Практические занятия
	6
	

	
	1
	ПЗ№3 Расчет себестоимости продукции
	
	2-3

	
	2
	ПЗ№4 Расчет  прибыли 
	
	2-3

	
	3
	ПЗ№5 Расчет  рентабельности производства
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа
	4
	

	
	1. Влияние научно-технического прогресса  на результативность работы предприятия общественного питания

2. Расчет издержек обращения
	
	3

	Раздел 3. Труд и оплата труда
	
	19
	

	Тема 3.1 

Рынок труда
	Содержание 
	2
2

2
	

	
	1
	Организация оплаты труда на предприятии
	
	2

	Тема 3.2 Формы заработной платы.  


	Содержание
	
	

	
	1
	Формы и системы оплаты труда. 

Тарифные соглашения и их роль в регулировании заработной платы. 

Правовые основы оплаты труда, как основного элемента организации заработной платы. 
	
	2

	Тема 3.3 Инфляция и безработица
	Содержание
	
	

	
	1
	Наличие определенной рыночной экономической и социальной инфраструктуры, то есть признаков: 1) биржи труда, 2) обслуживающий рынок рабочей силы,
	
	2

	
	Практические занятия
	5
	

	
	1
	ПЗ№6 Расчеты  различных форм основной заработной платы
	
	2-3

	
	2
	ПЗ№7 Расчеты дополнительной заработной платы
	
	2-3

	
	3
	ПЗ№8 Расчеты заработной платы за отработанное время
	
	2-3

	
	Самостоятельная работа 
	7
	

	
	1. Схема начисления сдельной заработной платы
2. Законодательство о труде и заработной плате
	
	2

	
	Дифференцированный зачет
	1
	3

	
	ВСЕГО 
	51
	


3. условия реализации программы учебной 

                                         дисциплины

3.1. Требования к материально-техническому обеспечению
Реализация программы учебной дисциплины требует наличия учебного кабинета.  
Оборудование учебного кабинета:

1. Доска для письма

2. Комплект плакатов-схем .

Технические средства обучения: 

1. Компьютер с лицензионным программным обеспечением

2. Видеопроектор

3. Акустическая система

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень  учебных изданий, интернет-ресурсов, дополнительной литературы.

Основная литература

Куликов Л.Н. Основы экономических знаний – М. 2013

 Волков О.И., Скляренко В.К. Экономика предприятия. – М., 2012.

Гомола А.И. Профессии в сфере экономики и управления: учеб. пособ. – М., 2010.

Гомола А.И., Кириллов В.Е., Кириллов С.В.Бухгалтерский учет. Учебник. – 3-е изд., испр. и доп. – М., 2015.

Гражданский кодекс РФ с изменениями и дополнениями. – М., 2014.

Грузинов В.П. Экономика предприятия. – М., 2012.

Грязнова А.Г., Юданов А.Ю., ред. Микроэкономика: практический подход. (Managerial Economics) – М., 2011.

Камаев В.Д. Экономическая теория: краткий курс: учебник. – 2-е изд., стер. – М., 2013.

Кожевников Н.Н. Основы экономики. Учебник для ссузов. – М., 2012.

Дополнительная литература

Нуреев Р.М. Курс микроэкономики. – М., 2010.

Сафонов Н.А. Экономика предприятия. – М., 2012.

Слагода В.Г. Экономическая теория: уч. пособие. – 2-е изд., испр. и доп. – М., 2015.

Соколинский В.М. Экономическая теория: уч. пособие. – 3-е изд., стер. – КноРус, 2011.

Соколова С.В. Основы экономики. Учебник для НПО. – М., 2012.

Соколова С.В. Основы экономики. Рабочая тетрадь к учебнику для НПО. – М., 2012.

Тарасевич Л.С., Гребенников П.И., Леусский А.И. Микроэкономика. Учебник. – М., 2014.

Череданова Л.Н. Основы экономики и предпринимательства. Учебник для НПО. – М., 2014.

Чуев И.Н., Чуева Л.Н. Экономика предприятия: Учебник. – 4-е изд., перераб. и доп. – М., 2014.

Экономика предприятия (фирмы): Практикум/ Под ред. проф. О.И. Волкова, проф. В.Я. Позднякова. – М., 2011. 
Сергеев И.В., Веретенникова И.И. Экономика организаций (предприятий): учеб. / под ред. И.В. Сергеева. – 3-е изд., перераб. и доп. – М., 2013.

Черемных Ю.Н. Микроэкономика. Продвинутый уровень: Учебник. – М., 2013.

Экономика организации (предприятия): учебник/ под ред. Н.А. Сафронова. – 2-е изд., перераб. и доп. – М., 2012.

Экономика предприятия: Учебник / под ред. проф. В.Я. Горфинкеля, проф. В.А. Швандара. – 4-е изд., перераб. и доп. – М., 2014.

Экономическая теория / под ред. А.И. Добрынина, Л.С. Тарасевича, 3-е изд. – СПб., 2011.

dvoek-net.ru ›storage/files/prog/economy_10-11.pdf 

40308-s-000.edusite.ru ›DswMedia/…-11klassyi.doc 

multiurok.ru ›…rabochaia…po…11-klassie…ivanova.html 

4. Контроль и оценка результатов освоения учебной Дисциплины

	Результаты обучения

(освоенные умения, усвоенные знания)
	Основные показатели оценки результата
	Формы и методы оценки и контроля результатов

	Должен знать:
	
	

	- предмет изучения экономики;

- участников хозяйственной деятельности и их взаимозависимость;

- факторы производства;

- особенности экономических систем;

- тип экономической системы РФ
- спрос и предложение, величина спроса, предложения, механизм цен, розничная торговля, - законы спроса и предложения;

- факторы различия в оплате труда;

- способы конфронтации работника и работодателя;

- социальные проблемы рынка труда.
	Изложение теоретического материала

Решение задач и практических упражнений по теме


	Тестирование

Устный опрос.

Фронтальный опрос.

Контрольная работа по разделу.

	Должен уметь:
	
	

	- владеть и пользоваться изученной терминологией, давать определения терминам;

- называть и характеризовать причины и последствия неравенства доходов;

- называть и характеризовать способы борьбы с неравенством доходов;  
- применять полученные знания на практике, выполняя тестирование и приводя примеры. 


	Изложение теоретического материала

Решение задач и практических упражнений по теме

	Тестирование

Устный опрос
Фронтальный опрос
Контрольная работа по разделу


