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Представлено методическое пособие по организации и прохождению практики студентов всех форм обучения по направлению 260300 Технология сырья и продуктов животного происхождения, специальности 260303 – Технология молока и молочных продуктов

ВВЕДЕНИЕ


Практика является важнейшей составной частью учебного процесса подготовки высококвалифицированных специалистов и проводится на основании учебного плана по направлению 260300.- Технология сырья и продуктов животного происхождения, специальности 260303 – Технология молока и молочных продуктов в соответствии с требованиями Государственного образовательного стандарта высшего профессионального образования.


Главное назначение практики – углубление и закрепление теоретических знаний, полученных Вами при изучении общепрофессиональных и специальных дисциплин в вузе, формирование практических умений и навыков, обеспечивающих качество Вашей профессиональной подготовки и сокращение сроков адаптации в условиях производства после получения квалификации инженера.

Основными видами практики являются учебная, производственная и преддипломная практика.


Учебная и производственная практика проводится после окончания теоретического курса обучения в VI и VIII семестрах соответственно. Преддипломная практика, как часть основной образовательной программы, является завершающим этапом обучения и проводится после освоения Вами теоретического и практического обучения в X и XI семестрах. Продолжительность учебной практики составляет 4, производственной – 6, преддипломной – 4 недели.


Учебная, производственная и преддипломная практики проводятся на предприятиях различных отраслей молочной промышленности: цельномолочной, сыродельной, маслодельной, молочноконсервной и других типах предприятий.


Преддипломная практика может проводиться и в научно-исследовательских организациях и учреждениях, на выпускающих кафедрах института, где возможно изучение материалов, связанных с темой Вашей выпускной квалификационной работы.


В ходе практики осуществляется закрепление полученных теоретических знаний; ознакомление со спецификой конкретных решений в реальных промышленных условиях; освоение практических навыков ведения технологических процессов, лабораторного контроля безопасности и качества продукции, управления качеством продукции и выполнения научных исследований. Материалы практики используются для выполнения курсового и дипломного проектов по специальности и курсовой работы по экономике и организации производства.


Настоящее методическое пособие разработано для студентов дневной и заочной формы обучения специальности 260303 – Технология молока и молочных продуктов. В данном методическом пособии рассмотрены общие положения по прохождению практики, содержание практики, требования к оформлению и порядок защиты отчетов по практике, рекомендуемая литература и приложения по оформлению отчетов.

1. ТРЕБОВАНИЯ К ОРГАНИЗАЦИИ ПРАКТИК

Требования к организации практик определяются Государственным образовательным стандартом высшего профессионального образования. Организация учебной, производственной и преддипломной практик на всех этапах направлена на обеспечение непрерывности и последовательности овладения Вами профессиональной деятельностью в соответствии с требованиями к уровню подготовки выпускника.

Объемы и содержание всех этапов практики определяются данной программой практики.

Учебная, производственная и преддипломная практики осуществляются на основе договоров между институтом и предприятиями или гарантийных писем от предприятий, в соответствии с которыми указанные предприятия независимо от их организационно-правовой форм представляют возможность прохождения практики студентов. Сроки проведения практики устанавливаются в соответствии с учебным планом и годовым учебным графиком.

Сроки практики, место прохождения практики и руководитель практики от кафедры утверждаются приказом по институту.

Руководители разрабатывают тематику индивидуальных заданий, обсуждают с Вами программу практики, выдают путевку, индивидуальные задания, осуществляют контроль и консультативную помощь в период прохождения практики, оказывают методическую помощь при выполнении индивидуальных заданий и сборе материалов к курсовому и дипломному проектам.

Перед выездом на практику Вы должны оформить санитарную книжку.

Ваше прибытие к месту практики оформляется в соответствии с установленным порядком и закрепляется приказом руководства предприятия. Координация проведения практики непосредственно на предприятии возлагается на высококвалифицированных специалистов.

Форма прохождения практики может быть различной в зависимости от уровня Вашей подготовки и деловых качеств, а также конкретных условий производства: практикант-стажер, рабочий III-IV квалификационного разряда, инженерно-технический работник. Продолжительность рабочего дня студентов при прохождении практики на предприятиях составляет для студентов в возрасте от 18 лет и старше не более 40 часов в неделю (ст. 91 ТК РФ).

Во время прохождения практики для Вас являются обязательными правила охраны труда и внутреннего распорядка, действующие на предприятии.
В период прохождения практик за студентами-стипендиатами, независимо от получения ими заработной платы по месту прохождения практики, сохраняется право на получение стипендии.

Оплата Вашего труда в период практик  (при условии прохождения практики на рабочих местах) осуществляется в порядке, предусмотренном действующим законодательством для предприятия соответствующей отрасли, а также в соответствии с договорами, заключенными вузом с предприятиями различных организационно-правовых форм.

Проезд студентов, обучающихся по очной форме, выезжающих на практику за пределы г.Кемерово (регион вуза – от Урала до Дальнего Востока) оплачивается за счет средств, предусмотренных на проведение и организацию производственных практик. Все выплаты производятся на основании приказа о направлении на практику и назначении руководителей, а также по предоставлению железнодорожных (плацкартных) или автобусных билетов подтверждающих проезд. Студентам, выезжающим на практику за пределы региона Вуза, оплата проезда производится по согласованию с проректором по УВР, либо за свой счет (указано в приказе).

 На студентов, принятых на предприятии на должность, распространяется Трудовой кодекс Российской Федерации и они подлежат государственному социальному страхованию наравне со всеми работниками.

2. УЧЕБНАЯ ПРАКТИКА

2.1. Цель и задачи практики

Целью учебной практики являются углубление и закрепление в условиях производства знаний, полученных Вами при изучении теоретических дисциплин циклов общих математических и естественнонаучных (информатика, биохимия, биология и микробиология, экология); общепрофессиональных (теплотехника, процессы и аппараты пищевых производств, электротехника); специальных (общая технология отрасли, химия и физика молока).

Задачи учебной практики:

· ознакомление с общей характеристикой предприятия;

· изучение основного производства;

· изучение вопросов организации закупок сырья и контроля его качества;

· оценка санитарно-гигиенического уровня производства и средств его обеспечения;

· изучение и анализ работы инженерных служб (электроснабжения, теплоснабжения, холодоснабжения, водоснабжения);

· ознакомление с подсобно-вспомогательными службами, обеспечивающими основное производство;

· выполнение индивидуального задания как обязательного элемента практики.

2.2. Содержание практики

При выполнении программы практики Вы должны изучить и собрать материалы по следующим вопросам.

2.2.1. Общие сведения о предприятии. Краткая характеристика, отражающая его производственное направление, структуру, форму собственности, подчиненность, проектную и фактическую мощность, ассортимент вырабатываемых продуктов.

2.2.2. Организация приемки молочного сырья, контроля его качества и хранения. Характеристика сырьевой зоны; виды поступающего молочного сырья; средства его транспортирования; правила приемки и контроля качества; требования к составу и качеству, нормативные документы, регламентирующие эти требования; порядок расчета за молоко с поставщиками и отпуска им обезжиренного молока и сыворотки; оформление сопроводительной документации при приемке и отпуске сырья; контроль качества сырья в процессе хранения.

2.2.3. Первичная обработка и резервирование молока. Типы и марки оборудования для приемки, измерения массы молока и сливок. Оборудование для охлаждения и резервирования молока.

2.2.4. Оборудование для механической и тепловой обработки молока. Типы и марки оборудования для очистки, сепарирования и гомогенизации молока, принципы работы, технические характеристики и техника безопасности при эксплуатации. Типы и марки оборудования для тепловой обработки молока, принцип действия, схема работы пастеризационно-охладительной установки. Режимы пастеризации молока в производстве молочных продуктов. Представить эскизы основного оборудования для механической и тепловой обработки молока.

2.2.5. Организация производства молочных продуктов. Технологические схемы производства с указанием применяемого оборудования и краткой технической характеристикой. Организация производства бактериальных заквасок. Требования к условиям производства заквасок. Виды заквасок, используемых в производстве. Особенности использования заквасок прямого внесения в производстве. 

2.2.6. Санитарная обработка технологического оборудования и тары. Характеристика моющих и дезинфицирующих средств; способы и режимы мойки и дезинфекции; контроль эффективности обработки оборудования.

2.2.7. Организация системы контроля качества вырабатываемых продуктов, включая контроль сырья, технологических процессов производства и готовой продукции. Назначение и схемы контроля. Наличие современных средств измерения. Лабораторная документация. Система оценки санитарно-гигиенического уровня производства.

2.2.8. Теплоснабжение предприятия. Оборудование котельной. Техническая характеристика (производительность, рабочее давление, график использования пара).  Правила эксплуатации котла, система его питания. Передача пара на производство. Приготовление горячей воды для производственных нужд. Мероприятия по экономии тепла. Техника безопасности в котельной.

2.2.9. Холодоснабжение предприятия. Основные потребители холода, используемые системы охлаждения, приготовление ледяной воды. Оборудование компрессорной, техническая характеристика (компрессоров, испарителей, конденсаторов), режимы работы. Расход холода почасовой и суточный. Система учета холода. Мероприятия по экономии холода. Техника безопасности.

2.2.10. Электроснабжение предприятия. Источники электроснабжения. Схема распределения электроэнергии, основные потребители. Характеристика электродвигателей, электроосвещения. Охрана труда и техника безопасности при эксплуатации электрооборудования. Экономия электроэнергии.

2.2.11. Водоснабжение и канализация. Источники водоснабжения. Сооружения для очистки и хранения запасов воды. Система подачи холодной воды в производственные цехи. Суточный и почасовой расход воды, способы учета расхода воды.  Система канализации, очистка сточных вод и очистные сооружения, системы оборотного водопользования. Мероприятия по экономии воды.

2.2.12. Ремонтно-механические мастерские, складское хозяйство. Перечень мастерских, их назначение. Порядок осмотра и ремонта технологического оборудования. Характеристика складского хозяйства. Организация и хранение припасов, материалов, реактивов и др.

2.2.13. Индивидуальное задание. Индивидуальные задания являются обязательным элементом практики и могут быть теоретического, аналитического, экспериментального характера. В зависимости от объема они могут выполняться индивидуально или группами по 2-3 студента. Темы и программы индивидуальных заданий обсуждаются с руководителями практики от кафедры перед выездом к местам практики с учетом возможной последующей подготовки докладов к научной студенческой конференции.

2.3. Ориентировочное распределение времени

Общая экскурсия по предприятию. Оформление на рабочие места, получение инструктажа по технике безопасности – 2 дня.

Работа на оплачиваемых местах в двух-трех цехах (участках) не менее 20 дней.

Изучение основного и вспомогательного производства (сбор материалов согласно программе для составления отчета) – 3 дня.

Оформление отчета по практике, обсуждение результатов практики с руководителем – 3 дня.

2.4. Критерии подведения итогов практики

В результате выполнения программы учебной практики Вы должны знать: 

· правила техники безопасности при работе на молочных предприятиях;

· сырьевую зону предприятия и организацию закупок молока;

· требования государственного стандарта к качеству и составу закупаемого молока-сырья;

· режимы очистки, хранения, сепарирования и пастеризации молока;

· типы и принципы работы оборудования для механической и тепловой обработки молока;

· типы и принципы работы оборудования для производства молочных продуктов;

· способы и режимы мойки и дезинфекции технологического оборудования;

· виды бактериальных заквасок для производства молочных продуктов, условия их приготовления и использования;

· устройство, принцип работы и правила эксплуатации основного оборудования для электроснабжения, теплоснабжения и холодоснабжения;

· организацию водоснабжения и систему очистки сточных вод;

· системы вентиляции производственных помещений.

В результате выполнения программы учебной практики Вы должны уметь:

· составить график доставки сырья на предприятие;

· оформить договор с поставщиком сырья;

· определить состав и качество молока в соответствии с требованиями государственного стандарта;

· проводить сортировку молока по его качественным показателям;

· работать на основном оборудовании приемно-аппаратного цеха;

· выбирать и обосновывать режимы тепловой и механической обработки молока;

· контролировать эффективность санитарной обработки оборудования.

2.5. Оформление и защита отчета по практике

Итоги учебной практики оформляются в виде отчета в соответствии с требованиями, приведенными в разделе 5 настоящей программы практики, определяющей также порядок защиты отчетов.

Критериями оценки по практике служат приобретенные знания и умения, перечень которых определен в подразделе 2.4, отзыв руководителя практики от предприятия, а также содержание Вашего отчета.

3. ПРОИЗВОДСТВЕННАЯ ПРАКТИКА

3.1. Цель и задачи практики

Целью производственной практики является самостоятельное изучение технологических процессов в основных цехах производства; ознакомление с вопросами экономики, организации и планирования производства, охраной труда, организацией гражданской обороны; закрепление теоретических знаний по циклам общих гуманитарных и социально-экономических, естественнонаучных, общепрофессиональных и специальных дисциплин, а также приобретение практических умений и навыков по специальности.

Задачи производственной практики:

· изучение технологических процессов производства молочных продуктов, включая их техническое и энергетическое обеспечение;

· ознакомление с нормативной документацией, регламентирующей технологические процессы и требования к качеству сырья и готовой продукции;

· ознакомление с организацией и методами технохимического и микробиологического контроля технологических процессов производства молочных продуктов и их соответствия требованиям нормативной документации;

· закрепление теоретических знаний по методам расчета расхода сырья, выхода готовой продукции, производственных рецептур, изучение форм учета и отчетности на предприятии;

· ознакомление с работой службы метрологии, стандартизации и сертификации;

· анализ санитарно-гигиенического состояния предприятия и характеристика средств его обеспечения;

· закрепление теоретических знаний по эксплуатации технологического, теплосилового и холодильного оборудования;

· изучение экологических аспектов охраны окружающей среды, рационального использования сырьевых и энергетических ресурсов, обеспечения выпуска экологически безопасных молочных продуктов;

· ознакомление с организационными основами мероприятий по ликвидации последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий и других чрезвычайных ситуаций в условиях предприятия;

· ознакомление с организационно-правовой формой предприятия и его организационной структурой, основами производственных отношений и принципами управления;

· ознакомление с принципами и методами менеджмента на предприятии;

· изучение вопросов организации закупок сырья (функций отдела маркетинга) и контроля его качества;

· анализ ассортиментной и ценовой политики предприятия;

· сбор материалов для выполнения курсового и дипломного проектов по технологии молока и молочных продуктов и курсовой работы по экономике и организации производства на предприятиях молочной промышленности;

· выполнение индивидуального задания.

3.2. Содержание практики

3.2.1. Характеристика предприятия. Производственное направление, перспективы развития, структура, форма собственности и подчиненность предприятия. Проектная и фактическая мощность. Внедрение новейшей техники и технологии. Ассортимент и качество выпускаемой продукции. Новые виды продукции.

Анализ ассортиментной и ценовой политики предприятия.

Генеральный план предприятия и компоновка производственного корпуса с размещением технологического оборудования.

3.2.2. Организация закупок, приемки, оценки качества и хранения сырья. Сырьевая зона, ее характеристика и структура. Виды сырья, средства его транспортировки, правила приемки, требования к составу и качеству, порядок расчета с поставщиками и отпуска им обезжиренного молока и сыворотки. Сопроводительная документация по приемке сырья. Анализ качества сырья, поступающего на предпряитие.

Типы и марки оборудования для приемки, охлаждения и хранения молока. Их технические характеристики. Эксплуатация оборудования и техника безопасности.

3.2.3. Организация производства молочных продуктов. Требования к составу и качеству сырья при выработке различных молочных продуктов. Технологические схемы производства. Особенности технологии, режимы, применяемое оборудование и его техническая характеристика (тип, марка, производительность), принцип действия, устройство, габаритные размеры. Эксплуатация оборудования и техника безопасности. Энергетическое обеспечение технологических процессов (нагревание, охлаждение, обеспечение температурных режимов хранения продуктов). Контрольно-измерительные приборы и автоматика. План производственного корпуса с расстановкой оборудования.

Организация производства бактериальных заквасок. Требования к условиям производства. Виды бактериальных заквасок. Оборудование, применяемое для приготовления заквасок. Особенности санитарно-гигиенической обработки оборудования заквасочного отделения.

Порядок ведения технологических журналов учета сырья и готовой продукции. Расчет расхода сырья,  выхода готовой продукции, производственных рецептур. Анализ и заполнение форм производственного учета. Нормативная документация на вырабатываемые продукты.

3.2.4. Система контроля качества вырабатываемых продуктов. Назначение и схемы контроля. Наличие современных средств измерений. Лабораторная документация. Оформление документов, подтверждающих их качество и соответствие требованиям нормативных документов. Анализ качества продуктов, вырабатываемых на предприятии. Причины пороков молочных продуктов и меры по их предупреждению.

3.2.5. Основные принципы метрологии, стандартизации и сертификации. Задачи метрологических служб на предприятии; техническая база метрологического обеспечения; характеристика и метрологические средства измерений, их аттестация; надежность и уровень автоматизации средств измерения.

Виды стандартов, ответственность за нарушение стандартов; роль стандартизации в современной технологии молока и молочных продуктов, в обеспечении всестороннего анализа сырья и готовой продукции.

Сертификат на качество продукции и на аттестацию технологических процессов.

3.2.6. Санитарно-гигиеническое состояние предприятия. Санитарно-гигиенические требования к территории, производственным и бытовым помещениям предприятия. Способы и режимы мойки и дезинфекции оборудования. Моющие и дезинфицирующие средства. Контроль эффективности обработки технологического оборудования.

3.2.7. Экологическая безопасность производства. Анализ уровня решений вопросов рационального использования сырьевых и энергетических ресурсов, обеспечения выпуска экологически безопасных молочных продуктов. Мероприятия по охране окружающей среды. Должностные обязанности лиц, ответственных за охрану окружающей среды. Контроль и отчетность о состоянии окружающей среды.

Организация мероприятий по ликвидации последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий и других чрезвычайных ситуаций в условиях предприятия.

3.2.8. Теплоснабжение предприятия. Оборудование котельной. Техническая характеристика (производительность, рабочее давление, график использования пара). Правила эксплуатации котла, система его питания. Передача пара на производство. Приготовление горячей воды для производственных нужд. Мероприятия по экономии тепла. Техника безопасности в котельной. 

3.2.9. Холодоснабжение предприятия. Основные потребители холода, используемые системы охлаждения, приготовление ледяной воды. Оборудование компрессорной, техническая характеристика (компрессоров, испарителей, конденсаторов), режимы работы. Расход холода почасовой и суточный. Система учета холода. Мероприятия по экономии холода. Техника безопасности. 

3.2.10. Электроснабжение предприятия. Источники электроснабжения. Схема распределения электроэнергии, основные потребители. Охрана труда и техника безопасности при эксплуатации электрооборудования. Экономия электроэнергии.

3.2.11. Водоснабжение и канализация. Источники водоснабжения. Сооружения для очистки и хранения запасов воды. Система подачи холодной воды в производственные цехи. Суточный и почасовой расход воды, способы учета расхода воды. Система канализации, очистка сточных вод и очистные сооружения. Мероприятия по экономии воды.

3.2.12. Ремонтно-механические мастерские, складское хозяйство. Перечень мастерских, их назначение. Порядок осмотра и ремонта технологического оборудования.

Характеристика складского хозяйства. Организация и хранение припасов, материалов, реактивов и др.

3.2.13. Организация производственно-хозяйственное деятельности предприятия. Организационно-правовая форма предприятия (форма собственности, тип предприятия, учредители, когда и где зарегистрирован и т.д.).

Организация структуры менеджмента на предприятии. Принципы и методы менеджмента. Социально-психологические основы менеджмента, стиль руководства, управление кадрами, деятельностью коллектива. Технология разработки и принятия управленческих решений, информационная база менеджмента.

Направление деятельности отдела маркетинга: методы изучения спроса, управления движением товара, закупками сырья и сбытом продукции. Информационная база и планирование маркетинга.

3.2.14. Индивидуальное задание. Индивидуальные задания являются обязательным элементом практики для всех студентов и могут быть теоретического, аналитического, экспериментального характера. В зависимости от объема они могут выполняться индивидуально или группами по два-три студента. Темы индивидуальных заданий обсуждаются с руководителем практики от кафедры перед отъездом на практику.

3.3. Примерное распределение времени в период прохождения 

практики

Общая экскурсия по предприятию, оформление на рабочие места, получение инструктажа по технике безопасности – 2 дня.

Работа на оплачиваемых местах в двух-трех цехах (участках) не менее 30 дней.

Изучение основного и вспомогательного производства (сбор материалов согласно программе для составления отчета) – 2 дня.

Оформление отчета по практике, обсуждение результатов практики с руководителем – 3 дня.

3.4. Критерии подведения итогов практики

В результате выполнения программы практики Вы должны знать:

-   организационную структуру предприятия и принципы управления;

· принципы и методы системы менеджмента на предприятии;

· направления деятельности отдела маркетинга;

· характеристику ассортиментной и ценовой политики;

· технологию молочных продуктов, вырабатываемых на предприятии, и методы управления технологическими процессами, обеспечивающие выпуск продукции в соответствии с требованиями нормативной документации;

· нормативную документацию, регламентирующую технологические процессы, требования к качеству сырья и готовых продуктов.

· организацию системы контроля качества сырья и готовых продуктов на производстве, включая формы учета и отчетности;

· основные принципы метрологии стандартизации и сертификации в производстве молочных продуктов;

· техническое и энергетическое обеспечение, аппаратурное оформление технологических процессов;

· современные средства и системы автоматизации технологических процессов;

· способы и режимы санитарной обработки оборудования;

· принципы работы и правила эксплуатации технологического, теплосилового и холодильного оборудования;

· вопросы охраны труда и безопасности при работе;

· организацию водоснабжения предприятия и системы очистки сточных вод и вентиляции производственных помещений;

· способы рационального использования сырьевых и энергетических ресурсов в производстве молочных продуктов;

· обеспечение экологической безопасности производства молочных продуктов.

В результате прохождения практики Вы должны уметь:

· проводить анализ производственно-хозяйственной деятельности предприятия;

· определять качество, состав и сортность молока в соответствии с требованиям государственного стандарта;

· оформлять договора по закупкам сырья;

· выбирать и обосновывать оптимальные технологические параметры в конкретных ситуациях;

· оформлять технологический журнал по выработке молочных продуктов;

· проводить расчеты расхода сырья, выхода готовой продукции, производственных рецептур, исходя из нормативных с учетом взаимозаменяемости сырья;

· определять характеристики состава и качества вырабатываемых продуктов;

· оформлять документы при приемке сырья и отгрузке готовых продуктов;

· проводить анализ качества вырабатываемых продуктов, выявлять причины выработки некачественной продукции или продукции, не соответствующей требованиям стандартов и аргументировать меры по их устранению;

· рассчитывать потребность предприятия в электроэнергии, паре, холоде и воде.

3.5. Оформление и защита отчета по практике

Итоги практики оформляются в виде отчета, состоящего из текстовой и графической части. Текст пишется в соответствии с требованиями, приведенными в разделе 5 настоящей программы практик, определяющей также и порядок защиты отчетов. Графическая часть: генеральный план, план производственного корпуса с расстановкой оборудования, схемы и эскизы оборудования могут быть выполнены на кальке или миллиметровой бумаге. Отчет должен содержать заключение и предложения по улучшению работы предприятия на основе Ваших личных впечатлений.

Критериями оценки по практике служат приобретенные знания и умения, перечень которых определен в подразделе 3.4, отзыв руководителя практики от предприятия, а также содержание текстовой и графической части отчета.

4. ПРЕДДИПЛОМНАЯ ПРАКТИКА

4.1. Цель и задачи практики

Целью преддипломной практики является Ваша  подготовка к решению организационно-технологических задач на производстве и к выполнению выпускной квалификационной работы.

Задачи преддипломной практики:

· изучение организационной структуры предприятия и принципов управления;

· анализ ассортимента и организации производства молочных прдуктов;

· оценка технического и энергетического обеспечения, аппаратурного оформления, уровня механизации и автоматизации технологических процессов;

· изучение нормативной документации регламентирующей технологические процессы, требования к качеству сырья и готовой продукции;

· изучение вопросов организации системы контроля качества на производстве, принципов метрологии, стандартизации и сертификации;

· анализ направлений  деятельности отдела маркетинга;

· изучение вопросов охраны труда и безопасности производства;

· оценка санитарно-гигиенического уровня производства, способов и режимов санитарной обработки оборудования;

· анализ рационального использования сырьевых и энергетических ресурсов в производстве молочных продуктов;

· анализ обеспечения экологической безопасности производства молочных продуктов;

· изучение организации водоснабжения предприятия и системы очистки сточных вод и вентиляции производственных помещений;

· анализ конструктивных решений производственного здания.

4.2. Содержание практики

4.2.1. Общие сведения о предприятии. Организационная структура и принципы управления. Организация структуры менеджмента. Направление деятельности отдела маркетинга, информационная база и планирование. Анализ ассортимента вырабатываемых продуктов. Проектная и фактическая мощность. Оценка уровня внедрения новейшей техники и технологий. Генеральный план предприятия и план основного производственного корпуса с расстановкой оборудования.

4.2.2. Обеспечение предприятия сырьем и материалами.  Характеристика сырьевой зоны. Виды сырья, средства его транспортирования, правила приемки и организации контроля качества. Нормативные документа, регламентирующие качество. Типы и марки оборудования для приемки, охлаждения и хранения молока-сырья.

4.2.3. Организация производства молочных продуктов. Технологические схемы производства. Особенности технологии, применяемое оборудование (тип, марка, производительность, габаритные размеры). Организация производства бактериальных заквасок. Нормативная документация на вырабатываемые продукты. Схемы автоматизации основных процессов. Энергетическое обеспечение технологических процессов. 

4.2.4. Организация системы контроля качества продуктов. Принципы организации, схемы контроля. Оформление документов, подтверждающих качество продуктов и их соответствие требованиям нормативных документов.

4.2.5. Санитарно-гигиеническое состояние предприятия. Санитарно-гигиенические требования к территории, производственным и бытовым помещениям. Способы и режимы мойки и дезинфекции. Моющие и дезинфицирующие средства. Контроль эффективности санитарно обработки.

4.2.6. Производственный учет и отчетность. Перечень основных форм производственного учета, применяемых на предприятии. Ежедневный учет и порядок составления месячных отчетов по производственным участкам, цехам и заводу. Фактический и нормативный расход сырья на единицу основных продуктов. Причины сверхнормативных потерь и перерасхода сырья.

4.2.7. Экологическая безопасность производства. Анализ уровня решений вопросов рационального использования сырьевых и энергетических ресурсов, обеспечения выпуска экологически безопасных молочных продуктов. Мероприятия по охране окружающей среды. Должностные обязанности лиц, ответственных за охрану окружающей среды. Контроль и отчетность о состоянии окружающей среды.

Организация мероприятий по ликвидации последствий аварий, катастроф, стихийных бедствий и других чрезвычайных ситуаций в условиях предприятия.
4.2.8. Теплоснабжение предприятия. Оборудование котельной. Техническая характеристика (производительность, рабочее давление, график использования пара). Правила эксплуатации котла, система его питания. Передача пара на производство. Приготовление горячей воды для производственных нужд. Мероприятия по экономии тепла. Техника безопасности в котельной.

4.2.9. Холодоснабжение предприятия. Основные потребители холода. Оборудование копрессорной, техническая характеристика (компрессоров, испарителей, конденсаторов), режимы работы. Расход холода почасовой и суточный. Система учета холода. Техника безопасности. Мероприятия по экономии холода.

4.2.10. Электроснабжение предприятия. Источники электроснабжения. Схема распределения электроэнергии, основные потребители. Охрана труда и техника безопасности при эксплуатации электрооборудования. Экономия электроэнергии. 

4.2.11. Водоснабжение и канализация. Характеристика водоснабжения. Нормы расхода воды. Источники водоснабжения. Сооружения для очистки и хранения запасов воды. Система подачи воды в производственные цеха. 

Система канализации, очистка сточных вод и очистные сооружения, системы оборотного водопользования. Мероприятия по экономии воды.

4.3. Содержание практики студентов, выполняющих научно-исследовательские выпускные квалификационные работы

Выполнение научно-исследовательской выпускной квалификационной работы требует от Вас глубокого понимания существа изучаемой проблемы, знания научных достижений в данной области, методологических подходов, современных методов исследований, планирования и обработки результатов. За период преддипломной практики Вы должны:

· изучить работы института по выбранному Вами направлению исследований;

· провести анализ и обобщение материала для написания литературного обзора;

· освоить и отработать методы исследований;

· изучить системы планирования эксперимента и методы обработки результатов;

· выполнить отдельные элементы экспериментальной части;

· обработать полученные результаты исследований.

4.4. Критерии подведения итогов преддипломной практики

В результате выполнения программы преддипломной практики Вы должны знать:

· организационную структуру предприятия и принципы управления;

· принципы и методы менеджмента на предприятии;

· направления деятельности отдела маркетинга;

· характеристику ассортиментной и ценовой политики;

· технологию молочных продуктов, вырабатываемых на предприятии, и принципы управления технологическими процессами, обеспечивающие выпуск продукции в соответствии с требованиями нормативной документации;

· нормативную документацию, регламентирующую технологические процессы, требования к качеству сырья и готовых продуктов;

· организацию системы контроля качества на производстве, включая формы учета и отчетности;

· основные принципы метрологии стандартизации и сертификации в производстве молочных продуктов;

· техническое и энергетическое обеспечение, аппаратурное оформление технологических процессов;

· современные средства и системы автоматизации технологических процессов;

· способы и режимы санитарной обработки оборудования;

· принципы работы и правила эксплуатации технологического, теплосилового и холодильного оборудования;

· вопросы охраны труда и безопасности при работе;

· организацию водоснабжения предприятия и системы очистки сточных вод и вентиляции производственных помещений;

· способы рационального использования сырьевых и энергетических ресурсов в производстве молочных продуктов;

· обеспечение экологической безопасности производства молочных продуктов.

Полученные в результате выполнения программы преддипломной практики знания Вы должны уметь использовать при выполнении выпускной квалификационной работы по следующим разделам:

· технико-экономическое обоснование;

· выбор и обоснование ассортимента и направления переработки молока;

· выбор и обоснование технологических процессов и их аппаратурное оформление;

· продуктовые расчеты вырабатываемых продуктов;

· технологические особенности и схемы вырабатываемых продуктов;

· организация производства бактериальных заквасок;

· организация системы контроля качества;

· подбор и расчет технологического оборудования;

· организация санитарной обработки технологического оборудования;

· обеспечение экологической безопасности производства;

· обеспечение безопасности в производственных условиях;

· инженерно-техническое обеспечение;

· архитектурно-строительные решения;

· технико-экономическая оценка.

4.5. Оформление и защита отчета по практике

Итоги преддипломной практики оформляются в виде отчета в соответствии с требованиями, приведенными в разделе 5 настоящей программы практик. Критериями оценки по практике служат приобретенные знания и умения , перечень которых определен в подразделе 4.4, отзыв руководителя практики от предприятия, а также содержание Вашего отчета.

5. ОФОРМЛЕНИЕ И ЗАЩИТА ОТЧЕТА ПО ПРАКТИКЕ

В период прохождения практики Вы анализируете ее результаты в соответствии с программой и оформляете в виде текстового отчета, который рецензируется и оценивается руководителем практики от предприятия.

Итоги практики оформляются в виде отчета, состоящего из текстовой и графической части. Текст пишется на листах А4 формата в соответствии с ГОСТ 2.105-95 «ЕСКД. Основные требования к текстовым документам», который может быть выполнен:

- рукописным способом четким почерком (чернилами, тушью, пастой одного цвета – черной, синей, фиолетовой) на одной стороне белой бумаги с рамками;

- с применением печатных и графических устройств ПК на одной стороне белой бумаги через одинарный интервал 14 шрифтом.

Объем текстовой части отчета не должен превышать 50 страниц, форма титульного листа приведена в приложении А. 

Графическая часть: генеральный план, план производственного корпуса с расстановкой оборудования, схемы и эскизы оборудования могут быть выполнены на кальке или миллиметровой бумаге. 

Отчет должен содержать заключение и предложения по улучшению работы предприятия на основе Ваших личных впечатлений.

Защита отчета по практике проводится на кафедре технологии молока и молочных продуктов в установленные кафедрой сроки. К защите представляется отчет, подписанный руководителем практики от предприятия и заверенный печатью, а также отдельно оформленное индивидуальное задание.

Критериями оценки по практике служат приобретенные знания и умения, перечень которых определен программой практики, отзыв руководителя практики от предприятия, а также качество содержания текстовой и графической части отчета.

Оценка по практике приравнивается к оценкам по теоретическому курсу обучения и учитывается при подведении итогов общей успеваемости.

Студенты, не выполнившие программу практики по уважительной причине, направляются на практику вторично, в свободное от учебы время.

Студенты, не выполнившие программу практики без уважительной причины, или получившие неудовлетворительную оценку, могут быть отчислены как имеющие академическую задолженность в порядке, предусмотренном уставом вуза.
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Приложение А

Титульный лист отчета
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