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1. ЦЕЛИ ОСВОЕНИЯ ПРАКТИКИ

1.1 - закрепление и углубление теоретической подготовки обучающегося;

1.2 - приобретение практических навыков и компетенций, а также опыта самостоятельной профессиональной

деятельности.

2. МЕСТО ПРАКТИКИ В СТРУКТУРЕ ООП

Цикл (раздел) ОПОП: Б2.О

2.1 Требования к предварительной подготовке обучающегося:

2.1.1 Безопасность жизнедеятельности

2.1.2 Бизнес-планирование и управление проектами (Project)

2.1.3 Биотехнологические основы хлебопекарного производства

2.1.4 Ветеринарно-санитарная экспертиза

2.1.5 Научные основы кондитерского и макаронного производства

2.1.6 Научные основы хлебопекарного производства

2.1.7 Общая технология переработки зерна

2.1.8 Основы военной подготовки

2.1.9 Сырьевая база отрасли

2.1.10 Технология производства макаронных изделий

2.1.11 Учебная практика, технологическая практика

2.1.12 Экология (промышленная)

2.1.13 Учебная практика, ознакомительная практика

2.1.14 Экология

2.2 Дисциплины и практики, для которых освоение данной практики необходимо как предшествующее:

2.2.1 Организация производства продуктов из растительного сырья

2.2.2 Преддипломная практика, в том числе научно-исследовательская работа

3. КОМПЕТЕНЦИИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ФОРМИРУЕМЫЕ В РЕЗУЛЬТАТЕ ОСВОЕНИЯ ПРАКТИКИ

УК-8. Способен создавать и поддерживать в повседневной жизни и в профессиональной деятельности безопасные условия

жизнедеятельности для сохранения природной среды, обеспечения устойчивого развития общества, в том числе при угрозе

и возникновении чрезвычайных ситуаций и военных конфликтов

УК-8.1 Знает: общую характеристику обеспечения безопасности и устойчивого развития в различных сферах

жизнедеятельности; классификацию чрезвычайных ситуаций военного характера, принципы и способы организации

защиты населения от опасностей, возникающих в мирное время и при ведении военных действий

УК-8.2 Умеет: оценивать вероятность возникновения потенциальной опасности в повседневной жизни и

профессиональной деятельности и принимать меры по ее предупреждению

УК-8.3 Имеет навыки: применения основных методов защиты при угрозе и возникновении чрезвычайных ситуаций и

военных конфликтов в повседневной жизни и профессиональной деятельности

ОПК-4. Способен применять принципы организации производства в условиях обеспечения технологического контроля

качества готовой продукции

ОПК-4.1 Демонстрирует знания сущности технологических процессов производства продуктов из растительного сырья

ОПК-4.2 Осуществляет контроль технологического процесса, качества и безопасности сырья и готовой продукции

ОПК-4.3 Использует основные технологические процессы производства продуктов питания из растительного сырья

ПК-2. Способен осуществлять управление качеством, безопасностью и прослеживаемостью производства продуктов

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

ПК-2.1 Проводит входной и технологический контроль качества сырья, полуфабрикатов и готовой продукции, контроль

технологических параметров и режимов производства продуктов питания из растительного сырья на соответствие

требованиям технологической и эксплуатационной документации для организации рационального ведения

технологического процесса производства в целях разработки мероприятий по повышению эффективности производства

ПК-2.2 Проводит внедрение систем управления качеством, безопасностью и прослеживаемостью и контроль над

соблюдением технологической дисциплины в цехах и правильной эксплуатацией технологического оборудования по

производству продуктов питания из растительного сырья

ПК-2.3 Разрабатывает методы технического контроля и испытания готовой продукции в процессе производства продуктов

питания из растительного сырья на автоматизированных технологических линиях

ПК-3. Способен разрабатывать системы мероприятий по повышению эффективности технологических процессов

производства высококачественных безопасных продуктов питания из растительного сырья
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ПК-3.1 Готовит предложения по повышению эффективности производства и конкурентоспособности продукции,

направленных на рациональное использование и сокращение расходов сырья, материалов, снижение трудоемкости

производства продукции, повышение производительности труда, экономное расходование энергоресурсов в организации,

внедрение безотходных и малоотходных технологий переработки растительного сырья

ПК-3.2 Проводит математическое моделирование технологических процессов производства продуктов питания из

растительного сырья на базе стандартных пакетов прикладных программ и расчет производственных и

непроизводственных затрат действующих и модернизируемых производств пищевой продукции на автоматизированных

технологических линиях для оценки эффективности производства и технико-экономического обоснования строительства

новых производств, реконструкции и модернизации технологических линий и участков в целях оптимизации

производства, разработки новых технологий и технологических схем производства продуктов питания из растительного

сырья

ПК-3.3 Организует работы по применению передовых технологий для повышения эффективности технологических

процессов производства продуктов питания из растительного сырья

В результате освоения практики обучающийся должен

3.1 Знать:

3.1.1 - основные законы термодинамики и теплообмена, термодинамические процессы и циклы, методы

термодинамического анализа теплотехнических устройств и тепловых двигателей, основы теории теплообмена,

закономерности различных видов теплообмена, методы расчета основных процессов теплообмена, методы

расчета тепломассообменных устройств, принципы действия, области применения и потенциальные возможности

основного теплоэнергетического оборудования, методы повышения эффективности использования тепловой

энергии, использования вторичных тепловых ресурсов;

3.1.2 - основные производственные и технологические процессы производства пищевых продуктов;

3.1.3 - научные основы производства продуктов питания из растительного сырья;

3.1.4 - роль основных компонентов пищевых продуктов в жизнедеятельности человека;

3.1.5 - биохимические процессы, происходящие в сырье при хранении;

3.1.6 - биотехнологические процессы в пищевых производствах;

3.1.7 - виды, строение и свойства сырья, применяемого в пищевых производствах (зерновые культуры, картофель,

сахарная свекла, виноград и плодовые культуры, хмель, вода и т.д.);

3.1.8 - принципиальные технологические схемы и параметры основных стадий производства продуктов питания из

растительного сырья;

3.1.9 - основные виды механизмов, методы исследования их кинематических и динамических характеристик; методы

расчета на прочность и жесткость типовых элементов машиностроительных конструкций; характеристику сырья

растительного происхождения;

3.1.10 - особенности химического состава, биологическую, пищевую, кормовую ценность ресурсов; теоретические

основы технологии пище пищевых продуктов; технологию производства продуктов из растительного сырья;

3.1.11 - принципы организации нетрадиционных производств и переориентации технологических процессов.

3.2 Уметь:

3.2.1 - выполнять теплотехнические измерения и интерпретировать результаты этих измерений;

3.2.2 - рассчитывать теоретические процессы в идеальных газах, водяном паре и влажном воздухе; решать

теоретические задачи, используя основные законы  термодинамики;

3.2.3 - применять основные методы анализа, принятые в пищевых производствах для определения технологических

качественных характеристик сырья, полупродуктов, готовой продукции;

3.2.4 - выбирать оптимальные способы и условия производства продуктов питания из растительного сырья;

3.2.5 - выбирать оптимальные способы получения готовой продукции пищевых производств в зависимости от свойств

растительного сырья;

3.2.6 - использовать основные законы естественнонаучных дисциплин в профессиональной деятельности, применять

методы математического анализа и моделирования, теоретического и экспериментального исследования;

3.2.7 - анализировать источники получения продуктов пищевого назначения;

3.2.8 - разрабатывать рекомендации по переработке и рациональному использованию сырья растительного

происхождения.

3.3 Иметь навыки и (или) опыт деятельности:

3.3.1 - владения методами проведения стандартных испытаний по определению показателей качества растительного

сырья, полуфабрикатов и готовой продукции;

3.3.2 - владения методами определения основных компонентов пищи (белков, жиров, углеводов, минеральных веществ,

витаминов); методами техно-химического контроля качества сырья,

3.3.3 - использования методов теоретического и экспериментального исследования в теплотехнике проведением

теплотехнических измерений;
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3.3.4 - расчета теоретических процессов в идеальных газах, водяном паре и влажном воздухе; расчета основных

процессов теплообмена; тепловым расчетам основного теплотехнического оборудования.

Наименование разделов и тем /вид

занятия/

ЛитератураЧасов Компетен-

ции

Семестр /

Курс

Инте

ракт.

Примечание

4. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

Прак.

подг.

Раздел 1. Подготовительный этап

Общее ознакомление с предприятием,

оформление документов, инструктаж по

технике безопасности, производственной

санитарии, правилами внутреннего

распорядка. /Пр/

Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

12 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 12

Раздел 2. Основной производственный

этап

Ознакомление с предприятием

(организацией) и состоянием

производственных работ /Ср/

Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

40 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 Устный опрос28

Изучение оборудования, используемого в

основном производстве. /Ср/

Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

16 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 Устный опрос10

Изучение аппаратурно-процессуальных

технологических схем поточных

автоматизированных линий по

производству различных видов

растениеводческой продукции /Ср/

Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

10 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 Устный опрос10

Изучение средств и методов механизации

и автоматизации производственных

процессов. /Ср/

Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

10 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 Устный опрос10

Ознакомление с новыми видами техники и

технологии. /Ср/

Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

4 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 Устный опрос4
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Знакомство с организацией работы

оборудования в вспомогательных цехах и

службах.  /Ср/

Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

4 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 Устный опрос0

Оформление отчета и его защита. /Ср/ Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

8 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 Устный опрос6

Зачет с оценкой /ЗачётСОц/ Л1.1

Л1.2Л2.1

Л2.2 Л2.3

4 УК-8.1 УК-

8.2 УК-8.3

ОПК-4.1

ОПК-4.2

ОПК-4.3

ПК-2.1 ПК-

2.2 ПК-2.3

ПК-3.1 ПК-

3.2 ПК-3.3

4 0 0

5. ФОНД ОЦЕНОЧНЫХ СРЕДСТВ

5.1. Примерный перечень вопросов к зачету

Какие существуют меры безопасности холодильных установок?

Какие общие принципы безопасности оборудования?

Какая зона оборудования считается опасной?

Какие могут быть причины травматизма на ПП?

Какие могут быть причины пожара на ПОП?

Какие меры противопожарной безопасности вы знаете?

Какие опасные и вредные факторы производственной среды могут быть на рабочем месте?

Как проводится оценка травмобезопасности на рабочем месте?

Когда рабочее место считается аттестованным?

Какие цеха предприятия относятся к производственным?

Какие цеха завода относятся к вспомогательным?

Что понимают под складским хозяйством?

Какие помещения относят к служебным, бытовым и техническим?

Какие предприятия относят к заготовочным?

Какие моечные отделения организуют на предприятии?

Как определяется ассортимент продукции в зависимости от типа, класса предприятия?

Чем отличается ассортимент продукции специализированных предприятий?

Какое блюдо считается фирменным?

Как классифицируется ассортимент продукции?

Какие сроки и условия хранения выпускаемой продукции?

От чего зависит ассортимент выпускаемой продукции?

Какое оборудование относится к технологическому?

Как организована работа ремонтных служб предприятия?

Как организована работа компрессорной подстанции предприятия?

Как организована работа котельной?

Откуда предприятие снабжается электроэнергией, водопроводной водой?

Как организована утилизация отходов?

5.2. Примерный перечень вопросов к экзамену

Не предусмотрено учебным планом.

5.3. Тематика курсовых работ (курсовых проектов)

Не предусмотрено учебным планом.

Оценочные средства представляют собой задания, обязательные для выполнения обучающимся на практике, позволяющие

ему приобрести теоретические знания, практические умения (навыки) и опыт, а также решать задачи, связанные с будущей

5.4. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля



Оснащенность

профессиональной деятельностью в рамках практической подготовки при проведении практики. В качестве оценочного

средства, позволяющего оценить ход прохождения практики обучающимся, используется дневник практики. В дневнике

отражаются результаты текущей работы, выполненные задания. Дневник практики заполняется лично обучающимся.

Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля приведен в приложении.

6. УЧЕБНО-МЕТОДИЧЕСКОЕ И ИНФОРМАЦИОННОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ

6.1. Рекомендуемая литература

6.1.1. Основная литература

Авторы, составители Заглавие Издательство, год Колич-во

Л1.1 Муртазаева Р. Н. Организация производства: Учебное пособие Волгоград:

Волгоградский

ГАУ, 2015

Электрон

ный

ресурс

Л1.2 Романюк Т. И.,

Чусова А. Е.,

Новикова И. В.

Методы исследования сырья и продуктов растительного

происхождения (теория и практика): учебное пособие

Воронеж:

ВГУИТ, 2014

Электрон

ный

ресурс

6.1.2. Дополнительная литература

Авторы, составители Заглавие Издательство, год Колич-во

Л2.1 Кощаев А. Г.,

Дмитренко С. Н.,

Жолобова И. С.

Биохимия сельскохозяйственной продукции: учебное

пособие

СПб.: Лань, 2023 Электрон

ный

ресурс

Л2.2 Миколайчик И. Н.,

Морозова Л. А.,

Субботина Н. А.

Технохимический контроль сельскохозяйственного сырья и

продуктов переработки

СПб.: Лань, 2019 Электрон

ный

ресурс

Л2.3 Сапожников А. Н.,

Дриль А. А.,

Мартынова Т. Г.

Технология пищевых производств Новосибирск:

НГТУ, 2020

Электрон

ный

ресурс

6.3.1 Перечень программного обеспечения

6.3.1.1 KOMPAS-3D

6.3.1.2 MozillaFirefox

6.3.1.3 7-Zip

6.3.1.4 Справочная правовая система КонсультантПлюс

6.3.1.5 Электронный периодический справочник «Система Гарант»

6.3.1.6 ОС Windows 7

6.3.1.7 ОС Windows XP

6.3.1.8 SuperNovaReaderMagnifier

6.3.2 Перечень информационных справочных систем

6.3.2.1 Электронный периодический справочник «Система ГАРАНТ». Полнотекстовый, обновляемый. Доступ по

локальной сети академии

6.3.2.2 Электронная библиотечная система издательства «Лань». Полнотекстовая электронная библиотека.

Индивидуальный неограниченный доступ через фиксированный внешний IP адрес академии неограниченному

количеству пользователей из любой точки, в которой имеется доступ к сети Интернет.http://e.lanbook.com

7. МАТЕРИАЛЬНО-ТЕХНИЧЕСКОЕ ОБЕСПЕЧЕНИЕ ПРАКТИКИ

Аудитория Назначение ОснащенностьВид работ

314 Учебная аудитория

Демонстрационное оборудование (проектор Acer (1 шт.),

интерактивная доска (1 шт.), моноблок Acer Aspire С22-865

(16шт.)) и учебно-наглядные пособия, стол компьютерный (16

шт.), кресла (16 шт.), кондиционер (1 шт.)

Пр

123
Помещение для

самостоятельной работы

Компьютерная техника с возможностью подключения к сети

"Интернет" и обеспечением доступа в электронную

информационно-образовательную среду организации(19 шт.),

столы (17 шт.), компьютерный стол 6-и местный (3 шт.), стулья

ученические (34 шт.), стулья п/м (18 шт.), стеллажи с

литературой, видеоувеличитель Optelec Wide Screen (1 шт.)

СР

8. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ ДЛЯ ОБУЧАЮЩИХСЯ ПО ОСВОЕНИЮ ПРАКТИКИ

Практика выполняется студентом в соответствии с индивидуальным заданием.

По итогам прохождения практики студент готовит индивидуальный письменный отчет.

Отчет по практике должен содержать:

Титульный лист.



Оснащенность

Содержание. Перечень приведенных в отчете разделов, подразделов, подпунктов и их названий с указанием страниц.

Введение. Описывает цель и задачи, которые стояли перед студентом во время прохождения практики. В данном разделе

также приводится краткая характеристика предприятия.

Основная часть. Содержание этого раздела должно отвечать требованиям, программы практики, индивидуальному

заданию.

Выводы. Содержат основные итоги выполненной студентом работы, а также предложения, решения и рекомендации по

теме НИР.

Литература. Приводится список использованных источников, включая нормативные акты, стандарты предприятия,

методические указания.

Приложения. Содержат документацию (формы, бланки, схемы, графики и т.д.), которую студент-практикант подбирает и

изучает при написании отчета.

Требования к оформлению отчёта:

текст отчета выполняется на одной стороне белой бумаги формата А4 (210x297) при помощи компьютерных программ;

тип шрифта Times New Roman, размер шрифта - 12 пунктов, междустрочный интервал - 1,5, абзацный отступ - 1,25 см;

для текста применяется начертание обычное, для выделения заголовков разделов, подразделов - полужирное, для

выделения ключевых понятий и фраз - курсивное, полужирное, полужирное курсивное. Подчеркивание в тексте не

допускается;

размеры полей страниц: верхнее - 20 мм; левое - 30 мм; правое - 15 мм; нижнее - 20 мм;

страницы отчета нумеруют арабскими цифрами с соблюдением сквозной нумерации по всему тексту, номер проставляется

в правой нижней части листа без точки в конце номера;

титульный лист включается в общую нумерацию страниц, однако номер страницы на титульном листе не проставляется;

цифровой материал должен оформляться в виде таблиц, таблицу следует располагать в отчете непосредственно после

текста, в котором она упоминается впервые, или на следующей странице, на все приводимые таблицы должны быть

ссылки в тексте отчета, каждая таблица должна иметь заголовок;

рисунки (графики, схемы, диаграммы и т.п.) следует располагать в работе непосредственно после текста, в котором они

упоминаются впервые, или на следующей странице, на все рисунки должны быть даны ссылки в работе. Иллюстрации

следует нумеровать арабскими цифрами порядковой нумерацией в пределах всего отчета.

Практическая подготовка при проведении практики организуется путем непосредственного выполнения обучающимися

определенных видов работ, связанных с будущей профессиональной деятельностью. В рамках практики обучающийся

выполняет работы, относящиеся к организационно-управленческому и технологическому типам задач профессиональной

деятельности.

Местом проведения учебной практики: учебно-производственные лаборатории ФГБОУ ВО Чувашский ГАУ, а также могут

быть хлебопекарные предприятия.

ПРИЛОЖЕНИЯ
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