
МИНИСТЕРСТВО ОБРАЗОВАНИЯ САРАТОВСКОЙ ОБЛАСТИ 

Государственное автономное профессиональное образовательное учреждение 

Саратовской области «Калининский техникум агробизнеса» 

 

 

 

 

 

РАБОЧАЯ ПРОГРАММА  

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

ОП. 04 «Экономические и правовые основы производственной 

деятельности» 

 

программы подготовки квалифицированных рабочих, служащих 

для профессии естественнонаучного  профиля: 

43.01.09 «Повар, кондитер» 

на  базе основного общего образования, 

с получением среднего общего образования 

 

 

 

Рассмотрено  

на заседании педагогического совета 

протокол № 1 от «29»августа  2024 г.  

 

 

 

 

      

 

 

2024 г.   

 Утверждено 

приказ №218 от  «29» августа 2024 г 

 

 



2 

 

 
СОГЛАСОВАНО  

зам. директора по УР 

 

_______________/ПшеничниковаЕ.В./ 

 

«29» августа 2024г. 

 

Рабочая программа учебной дисциплины 

разработана в соответствии  с требованиями 

Федерального государственного 

образовательного стандарта среднего 

профессионального образования по 

профессии 43.01.09 Повар, кондитер Приказ 

Минобрнауки России от 9 декабря 2016 г. № 

1569 «Об утверждении федерального 

государственного образовательного 

стандарта среднего профессионального 

образования по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер,  с изменениями от 03.07.2024 г.  

№464 на основании примерной программы 

учебной дисциплины  

 

 

 

 

 

ОДОБРЕНО  

на заседании предметно-цикловой комиссии 

профессионально-технического цикла 

 

Протокол №1, дата «29» августа    2024 г. 

Председатель комиссии    _________ Т.Н. Лопасова 

 

Протокол№__,дата«___»___________202___г. 

Председатель комиссии________Т.Н.Лопасова 

 

 

 

Составители (авторы): Иванова О.В. – мастер п/о высшей квалификационной категории 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



3 

 

СОДЕРЖАНИЕ 

 

 стр 

1. ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА РАБОЧЕЙ ПРОГРАММЫ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

 

4 

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 
7 

3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ ПРОГРАММЫ  11 

4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ 

УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

 

12 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



4 

 

 

1.ОБЩАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРИМЕРНОЙ ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ 

ДИСЦИПЛИНЫ «ОП.06 ОХРАНА ТРУДА» 

 

1.1. Место дисциплины в структуре образовательной программы:  Учебная 

дисциплина «ОП.06 Охрана труда» является обязательной частью общепрофессионального 

цикла образовательной программы в соответствии с ФГОС по профессии 43.01.09 Повар, 

кондитер 

Особое значение дисциплина имеет при формировании и развитии ОК 01-07,  

ОК 09. 

1.2. Цель и планируемые результаты освоения дисциплины:    

В рамках программы учебной дисциплины обучающимися осваиваются умения и 

знания 

 

Код ПК, ОК Умения Знания 

ОК 01-04 
ПК 1.1-1.4,  

ПК 2.1-2.8,  

ПК 3.1-3.6,  

ПК 4.1-4.5,  

ПК 5.1-5.5 

 

проводить анализ состояния 

рынка товаров и услуг в области 

профессиональной 

деятельности; 

ориентироваться в общих 

вопросах основ экономики 

организации питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых 

ресурсах; 

применять нормы трудового 

права при взаимодействии с 

подчиненным персоналом; 

применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

защищать свои права в рамках 

действующего законодательства 

РФ. 

принципы рыночной экономики; 

организационно-правовые формы 

организаций; 

основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

понятие, виды 

предпринимательства; 

виды предпринимательских рисков, 

способы их предотвращения и 

минимизации; 

нормативно правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

формы и системы оплаты труда; 

механизм формирования 

заработной платы; 

виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 



5 

 

 

Перечень общих и профессиональных компетенций 

Код Наименование общих компетенций 

ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, 

применительно к различным контекстам 

ОК 02. Использовать современные средства поиска, анализа и интерпретации 

информации и информационные технологии для выполнения задач 

профессиональной деятельности 

ОК.03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное 

развитие, предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере, 

использовать знания по правовой и финансовой грамотности в различных 

жизненных ситуациях 

ОК.04. Эффективно взаимодействовать и работать в коллективе и команде 

ПК 1.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

обработки сырья, приготовления полуфабрикатов в соответствии с инструкциями и 

регламентами. 

ПК 1.2 Осуществлять обработку, подготовку овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного 

сырья, мяса, домашней птицы, дичи, кролика 

ПК 1.3 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из рыбы и нерыбного 

водного сырья 

ПК 1.4 Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов 

разнообразного ассортимента для блюд, кулинарных изделий из мяса, домашней 

птицы, дичи, кролика 

ПК 2.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления горячих блюд, кулинарных изделий, закусок разнообразного 

ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 2.2 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение бульонов, отваров 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.3 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

супов разнообразного ассортимента 

ПК 2.4 Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.5 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд и гарниров из овощей, грибов, круп, бобовых, макаронных изделий 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.6 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из яиц, творога, сыра, муки 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.7 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из рыбы, нерыбного водного сырья 

разнообразного ассортимента 

ПК 2.8 Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих блюд, кулинарных изделий, закусок из мяса, домашней птицы, дичи и 

кролика разнообразного ассортимента 

ПК 3.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных блюд, кулинарных изделий, закусок в соответствии с 

инструкциями и регламентами 

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, 

заправок разнообразного ассортимента 
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ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

салатов разнообразного ассортимента 

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

бутербродов, канапе, холодных закусок разнообразного ассортимента 

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья разнообразного ассортимента 

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи разнообразного ассортимента 

ПК 4.1. Подготавливать рабочее место, оборудование, сырье, исходные материалы для 

приготовления холодных и горячих сладких блюд, десертов, напитков 

разнообразного ассортимента в соответствии с инструкциями и регламентами 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих сладких блюд, десертов разнообразного ассортимента 

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

холодных напитков разнообразного ассортимента 

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации 

горячих напитков разнообразного ассортимента 

ПК 5.1. Подготавливать рабочее место кондитера, оборудование, инвентарь, кондитерское 

сырье, исходные материалы к работе в соответствии с инструкциями и 

регламентами 

ПК 5.2. Осуществлять приготовление и подготовку к использованию отделочных 

полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий 

ПК 5.3. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

хлебобулочных изделий и хлеба разнообразного ассортимента 

ПК 5.4. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

мучных кондитерских изделий разнообразного ассортимента 

ПК 5.5. Осуществлять изготовление, творческое оформление, подготовку к реализации 

пирожных и тортов разнообразного ассортимента 
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2.СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

2.1 Объём учебной дисциплины и виды учебной работы 

Вид учебной работы Объем часов 

Объем образовательной программы  38 

Суммарная нагрузка во взаимодействии с преподавателем  36 

в том числе:  

     теоретическое обучение 24 

     лабораторные занятия – 

     практические занятия 12 

     консультации – 

Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; 

решение ситуационных производственных (профессиональных задач); 

подготовка сообщений 

2 

Промежуточная аттестация в форме контрольной работы 1 
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2.2. Календарно- тематический план и содержание учебной дисциплины  

Наименование разделов 

и тем 

Содержание учебного материала и формы организации деятельности 

обучающихся 

Объем в часах Коды 

компетенций и 

личностных 

результатов, 

формированию 

которых 

способствует 

элемент 

программы 

Раздел 1. Экономические и правовые основы производственной деятельности 20  

Тема 1.1 

Принципы рыночной 

экономики 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-04 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Понятие экономики и права. Цели, задачи и структура дисциплины, связь с другими 

дисциплинами. Основные направления социально-экономического развития России.  

 

2 

Производство как процесс создания полезного продукта. Факторы производства, их 

классификация. Производственные возможности общества и ограниченность 

ресурсов 

2 

 Основные понятия рыночной экономики. Рынок, понятие и виды, инфраструктура и 

конъюнктура рынка, элементы рыночного механизма (спрос и предложение, 

рыночные цены, конкуренция). Монополия, антимонопольное законодательство. 

Закон спроса и предложения. Факторы, влияющие на спрос и предложение 

2 

Тема 1.2. 

Предприятие 

(организация) как 

субъект 

хозяйствования. 

Содержание учебного материала 12  ОК 01-04 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

 Сущность предпринимательства, его виды. Субъекты предпринимательской 

деятельности, и их правовое положение Значение малого бизнеса для экономики 

страны, меры господдержки малому бизнесу. Виды предпринимательских рисков и 

способы их предотвращения и минимизации. 

2 

Виды экономической деятельности (отрасли народного хозяйства). Признаки  
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отрасли общественного питания, ее роль и значение в экономике страны. Понятие 

организации, краткая характеристика, классификация, цели и задачи деятельности. 

Ресурсы предприятий. Пути ресурсосбережения в организации. 

2 

 Организационно-правовые формы предприятий, установленные ГК РФ, виды и 

особенности, достоинства и недостатки. Правовое регулирование хозяйственных 

отношений. 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 1. Определение организационно-правовых форм и видов 

коммерческих и некоммерческих организаций, особенностей правового 

регулирования их деятельности. (Решение ситуационных задач) 

2 

 Практическое занятие 2. Классификация предприятий общественного питания 2 

Практическое занятие 3. Заполнение документов налового учета 2 

 Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

 

Раздел 2. Основы трудового права и формы оплаты труда 12  

Тема 2.1 Основные 

положения 

законодательства, 

регулирующие 

трудовые 

отношения 

Содержание учебного материала 6 ОК 01-04 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 

Основные понятия трудового законодательства. Правовое регулирование трудовых 

отношений. Трудовой договор.  

 

2 

Рабочее время и время отдыха. Дисциплина труда итрудовой распорядок. 2 

Материальная ответственность сторон трудового договора. Договор о 

материальнойответственности. Защита трудовых прав работников 

2 

Тематика практических занятий и лабораторных работ 6 

Практическое занятие 4. Порядок заключения, расторжения, изменения условий 

трудового договора 
2 
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Практическое занятие 5.Определение материальной ответственности работодателей и 

работников. Решение ситуационных задач 
2 

Практическое занятие 6. Анализ трудовых споров 2 

Тема 2.2. Механизм 

формирования и 

формы оплаты 

труда 

Содержание учебного материала 5  

Политика государства в области оплаты труда. Механизм формирования оплаты 

труда по трудовому законодательству. Формы и системы заработной платы 

Формирование фонда оплаты труда в организации, определение средней заработной 

платы. 

2 ОК 01-04 

ПК 2.1-2.8 

ПК 3.1-3.6 

ПК 4.1-4.5 

ПК 5.1-5.5 

 
Мотивация труда, виды и способы. Техническое нормирование труда. Гарантии и 

компенсации при оплате труда. Удержания из заработной платы, их виды. 
2 

Права предприятий и организаций по защите интересов трудящихся 1 

 Самостоятельная работа: 

Работа над учебным материалом, ответы на контрольные вопросы; изучение 

нормативных материалов; решение задач и упражнений по образцу; решение 

ситуационных производственных (профессиональных задач); подготовка сообщений 

1 

Контрольная работа 1 

Всего: 36+2 С.Р.  
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3. УСЛОВИЯ РЕАЛИЗАЦИИ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

3.1. Для реализации программы учебной дисциплины предусмотрено следующее 

специальное помещение: Кабинет «Социально-экономических дисциплин», оснащенный 

оборудованием: доской учебной, рабочим местом преподавателя, столами, стульями (по числу 

обучающихся), шкафами для хранения муляжей (инвентаря), раздаточного дидактического 

материала и др.; техническими средствами обучения: компьютером, средствами 

аудиовизуализации, мультимедийным проектором; наглядными пособиями (натуральными 

образцами продуктов, муляжами, плакатами, DVD фильмами, мультимедийными пособиями). 

3.2. Информационное обеспечение реализации программы 

Для реализации программы библиотечный фонд образовательной организации  имеет 

печатные и электронные образовательные и информационные ресурсы, рекомендованные для 

использования в образовательном процессе.  

Основные печатные издания: 

1. Жабина С.Б. Основы экономики, менеджмента и маркетинга в общественном питании: 

учебник для студентов СПО/ С.Б. Жабина, О.М. Бурдюгова, А.В.Колесова. – Москва: 

Академия, 2020. – 336 с. 

2. Румынина В.В. Правовое обеспечение профессиональной деятельности: учебник для 

студентов СПО / В.В. Румынина. – Москва: Академия, 2020. 

3. Соколова С.В. Экономика организации: учебное пособие для СПО /С.В. Соколова. –

Москва: Академия, 2020. 

3.2.1. Основные электронные издания: 

1. Батраева, Э. А.  Экономика предприятия общественного питания : учебник и практикум 

для среднего профессионального образования / Э. А. Батраева. — 2-е изд., перераб. и доп. — 

Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 390 с. — (Профессиональное образование). — 

ISBN 978-5-534-04578-9. — Текст : электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. 

— URL: https://urait.ru/bcode/471510 (дата обращения: 01.11.2021). 

2. Сологубова, Г. С.  Организация обслуживания на предприятиях общественного 

питания : учебник для среднего профессионального образования / Г. С. Сологубова. — 3-е 

изд., испр. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2021. — 332 с. — (Профессиональное 

образование). — ISBN 978-5-534-09961-4. — Текст : электронный // Образовательная 

платформа Юрайт [сайт]. — URL: https://urait.ru/bcode/471097 (дата обращения: 01.11.2021). 

3.2.3. Дополнительные источники  

1. Трудовой кодекс Российской Федерации. 

2. Налоговый кодекс Российской Федерации. 

3. Кодекс РФ об административных правонарушениях. 

4. Закон Российской Федерации от 09.01.1996 г. № 2-ФЗ «О защите прав потребителей» 

5. ГОСТ 31985-2013 Услуги общественного питания. Термины и определения.Введ. 2015-

01-01. М.: Стандартинформ, 2014.-III, 10 с. 

6. ГОСТ 31987-2012 Услуги общественного питания. Технологические документы на 

продукцию общественного питания. Общие требования к оформлению, построению и 

содержанию. Введ. 2015 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 2014.III, 16 с. 

7. ГОСТ 30389 2013 Услуги общественного питания. Предприятия общественного 

питан0ия. Классификация и общие требования – Введ. 2016 – 01 – 01. – М.: Стандартинформ, 

2014.III, 12 с. 

3.2.4.Интернет-ресурсы: 
https://profspo.ru/  

https://edusar.soiro.ru/my/ 

https://urait.ru/ 

https://resh.edu.ru/  

               https://kalininsk-agro.ru/biblioteka/ 

 

https://profspo.ru/
https://edusar.soiro.ru/my/
https://urait.ru/
https://resh.edu.ru/
https://kalininsk-agro.ru/biblioteka/
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4. КОНТРОЛЬ И ОЦЕНКА РЕЗУЛЬТАТОВ ОСВОЕНИЯ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ 

Результаты обучения Критерии оценки Методы оценки 

-принципы рыночной экономики; 

-организационно-правовые формы 

организаций; 

-основные ресурсы, 

задействованные в 

профессиональной деятельности; 

способы ресурсосбережения в 

организации; 

-понятие, виды 

предпринимательства; 

-виды предпринимательских 

рисков, способы их 

предотвращения и минимизации; 

-нормативно правовые документы, 

регулирующие хозяйственные 

отношения; 

-основные положения 

законодательства, регулирующего 

трудовые отношения; 

-формы и системы оплаты труда; 

-механизм формирования заработной 

платы; 

-виды гарантий, компенсаций и 

удержаний из заработной платы 

Полнота ответов, 

точность 

формулировок, не 

менее 70% 

правильных ответов. 

Не менее 75% 

правильных ответов. 

Актуальность темы, 

адекватность 

результатов 

поставленным целям, 

полнота ответов, 

точность формулиро- 

вок, адекватность 

применения 

профессиональной 

терминологии 

Текущий 

контроль при 

провдении: 

-письменного/устного 

опроса; 

-тестирования; 

-оценки результатов 

внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы (докладов, 

рефератов, 

теоретической части 

проектов, учебных 

исследований и т.д.) 

Промежуточная 

аттестация 

в форме тестирования. 

-проводить анализ состояния рынка 

товаров и услуг в области 

профессиональной деятельности; 

-ориентироваться в общих вопросах 

основ экономики организации 

питания; 

-определять потребность в 

материальных, трудовых ресурсах; 

-применять нормы трудового права 

при взаимодействии с подчиненным 

персоналом; 

-применять экономические и 

правовые знания в конкретных 

производственных ситуациях; 

-защищать свои права в рамках 

действующего законодательства РФ. 

Правильность, 

полнота выполнения 

заданий, точность 

формулировок, 

точность расчетов, 

соответствие 

требованиям 

 

-Адекватность, 

оптимальность выбора 

способов действий, 

методов, техник, 

последовательностей 

действий и т.д. 

-Точность оценки 

-Соответствие 

требованиям 

инструкций, 

регламентов 

-Рациональность 

действий и т.д. 

Текущий контроль: 

- защита отчетов по 

практическим/ 

лабораорным занятиям; 

- оценка заданий 

для внеаудиторной 

(самостоятельной) 

работы 

- экспертная оценка 

демонстрируемых 

умений, выполняемых 

действий в процессе 

практических/лабораторн

ых занятий 

 

Промежуточная 

аттестация: 

- в форме 

тестирования. 
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