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ЦЕЛИ, ЗАДАЧИ ПРАКТИКИ
Целью производственной практики является закрепление теоретических и практических знаний, полученных студентами при изучении общепрофессиональных и специальных дисциплин, должностных обязанностей инженерно–технических работников предприятий, экономических вопросов и вопросов организации и планирования производства.

Задачи практики 
- познакомить студентов с организационно-производственной структурой предприятия;

- познакомить студентов с системой материально-технического снабжения;

- технологическим оборудованием и установить их влияние на формирование качества готовой продукции;

- познакомить студентов с ассортиментом продукции, 
-  познакомить студентов с методами технохимического и санитарно-бактериологического контроля производства (контроль качества сырья, полуфабрикатов, готовой продукции и материалов, режимов технологических процессов, санитарного состояния помещений, машин, аппаратов, а также личной гигиены персонала);научить анализировать причины возникновения и характер возможных дефектов и брака готовых изделий; 
- познакомить студентов со схемой организации технохимического и санитарно-бактериологического контроля;
- познакомить студентов с пороками готовой продукции и причинами их возникновения;
- ознакомить студентов с тем, как осуществляется контроль условий хранения готовой продукции, состояния помещений температуры и влажности воздуха, размещение продукции и т.д.;

- научить  студентов заполнять формы учета и отчетности по производству пищевых продуктов. 

ПРЕРЕКВИЗИТЫ  
Для освоения данной практики необходимы знания, умения и навыки,  приобретённые при изучении следующих дисциплин: Основы биотехнологического производства, Биотехнология микроорганизмов, Биотехнология животных, Пищевая биотехнология.
ПОСТРЕКВИЗИТЫ
 Знания, умения и навыки, полученные при изучении дисциплины необходимы при выполнении курсового и дипломного проекта.

ГРАФИК ПРОХОЖДЕНИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ  ПРАКТИКИ
	№

п/п
	Перечень работ и объектов
	Место прохождения
	Кол-во часов 

	1
	Общее ознакомление с предприятием, утверждение руководителя от предприятия, инструктаж по технике безопасности, составление графика прохождения практики
	Тех. отдел
	35

	2
	Изучение технологического оборудования и основных технологических стадий процесса производства. 
	Производственные цеха
	35

	3
	Сбор материалов по технологической части практики, изучение вопросов технологии
	Цех по выпуску продукции
	35

	4
	Изучение работы начальника лаборатории.
	Лаборатория
	35

	5
	Изучение вопросов технохимического и санитарно-бактериологического контроля
	Технохимическая лаборатория
	70

	6
	Оформление отчета, предварительная защита на предприятии
	
	15

	7
	Итого
	
	225


СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ
1 Общая характеристика предприятия и района его расположения

Время постройки предприятия, направление и содержание реконструкции, которым подвергалось предприятие.

Основной ассортимент выпускаемой продукции. Производственная мощность. Источники снабжения предприятия сырьем, топливом, водой, электроэнергией. Склады сырья и топлива. Режим работы предприятия. Структура административно-технического и хозяйственного управления предприятием (привести в отчете схему управления заводом).

2 Характеристика отделений предприятия и оборудования

2.1 Хранение основного и дополнительного сырья

Место расположения складов сырья: на территории предприятия или в производственном здании.

Виды и сорта сырья.  Стандарты на сырье. Методы определения качества сырья предприятии. Правила и условия хранения сырья.

Организация работы на складе. Основные требования охраны труда при обслуживании и эксплуатации отдельных приспособлений и механизмов склада.

Склады для дополнительного. Тарное или бестарное хранение сырья. Условия и сроки хранения дополнительного сырья, схемы применяемого оборудования.

2.2 Подготовка сырья к пуску в производство

Подготовка сырья к пуску в производство.

В отчете студент представляет схемы оборудования.

          2.3 Производственные цеха
Описать технологические схемы, принятые на предприятии, при производстве продукции.
Представить схемы применяемого оборудования и характеристики применяемого оборудования; регулирование его и обслуживание.

В отчете также привести унифицированные и производственные рецептуры приготовления выпускаемых изделий; основные показатели качества и режимы технологического процесса приготовления полуфабрикатов. Описать методы определения готовности полуфабрикатов.

Экономические и технологические преимущества и недостатки установленного оборудования.

Организация работы в производственном цехе. Основные требования охраны труда при обслуживании и эксплуатации отдельных объектов оборудования.

2.3.1 Колбасное производство

Изучить устройство, работу и эксплуатацию волчка, куттера, фаршемешалок, шпигорезок, шприцов. Изучить устройство непрерывно-поточных линий по производству колбас. Изучить схему подачи, транспортировки сырья к машинам: оборудованию. Дать рекомендации по устранению ручного труда по механизации-автоматизации погрузочно-разгрузочных работ. Изучить устройство пароварочных, обжарочных, коптильных, сушильных камер. Составить принципиальную схему подачи пара, дымовоздушной смеси, воздуха в камеры для обжарки, варки копчения, сушки колбасных изделий. Мероприятия по охране труда и технике безопасности при эксплуатации оборудования в колбасном производстве.

2.3.2 Консервное производство

Изучить и составить спецификацию оборудования машин и аппаратов в консервном цеху. Изучить оборудование непрерывно-поточных линий транспортировки сырья, тары в консервном цехе. Составить кинематические схемы закаточных машин. Приборы для контроля и регулирования температуры и давления при стерилизации консервов в автоклавах.

Рецептуры колбасных изделий, расход сырья, технологические схемы выработки, технологические режимы. Учет расходов вспомогательных материалов. Использование в производстве вторичного сырья.

Подготовка тары. Режим и продолжительность хранения мясных продуктов. Меры по предохранению от порчи.

Технологический и санитарно-микробиологический контроль производства. Методы отбора проб и проведения анализа. Требования стандартов (ГОСТ).

Порядок аттестации продукта на знак качества. Документ подтверждающие качество продукции (качественные удостоверения экспертные листы, сертификаты). Контроль санитарного состоят помещений, оборудования, личной гигиены.

2.3.3 Производство на предприятиях общественного питания

Изучить устройство, работу и эксплуатацию тестомесильной машины, куттера, фаршемешалок, волчка, электромясорубки, жарочных печей, электрофритюрниц, мармитов. Мероприятия по охране труда и технике безопасности при эксплуатации оборудования на предприятиях общественного питания.

2. 4 Характеристика технологических процессов.

2.4.1 Питательные среды, используемые в лаборатории данного предприятия.

2.4.2 Характеристика микроорганизмов (систематика, морфология, физиология, экология) использованных на данном производстве.

2.4.3 Характеристика материалов используемых:

а) при изготовлении оборудования

б) для упаковочных материалов

в) для индивидуальных средств защиты

2.4.4 Характеристика основных биохимических процессов, происходящих при производстве.

2. 5  Экспедиция

Хранение отпускаемой продукции. Условия хранения, температура и относительная влажность воздуха в складе готовых изделий. Организация бракеража. Организация работы в экспедиции. Стандарты и ТУ на готовые изделия.

Основные требования техники безопасности при обслуживании оборудования в экспедиции.

Организация на предприятии  комплексной системы управления качеством продукции.

2.6 Схема технологического процесса производства

В отчете представляются схемы технологического производства всех видов изделий, выпускаемых на предприятии.

2.7 Организация технохимического контроля производства

Назначение лаборатории на предприятии. Штат лаборатории, оборудование.

Анализ основного и дополнительного сырья и методы анализы. Стандарты на основное и дополнительное сырье. Анализ полуфабрикатов. Способы отбора образцов и проб для анализа. Формы лабораторных журналов и порядок ведения их. Составление отчетов.

Составление производственных рецептур на отдельные виды изделий, расчет потребного количества воды для замеса теста, расчет температуры воды. Порядок планирования технологического процесса.

Бракераж. Порядок отбора проб готовой продукции. Методы анализа готовой продукции. 

Перечень стандартов на сырье, готовые изделия, методы испытаний, формы лабораторных журналов рекомендуется оформить в виде таблиц.

УКАЗАНИЯ ПО ВЫПОЛНЕНИЮ ПРАКТИКИ 
В соответствии с учебным планом и Государственным образовательным стандартом ГОСО РК 3.08.327-2006 студенты специальности  050701 «Биотехнология» проходят производственную практику в восьмом семестре 3 кредита или  7,5 недель - 225 часов.

График прохождения практики составляется руководителем практики от кафедры на основании распределения времени практики.

Производственная практика проводится на промышленных предприятиях по графику учебного процесса. Направления на производственную практику производятся в соответствии с договорами, заключенными университетом с предприятиями и организациями, оформляются приказом по университету за 20 дней до начала практики.

Программа производственной практики не позднее, чем за неделю, согласовывается с предприятием (организацией) и при необходимости в нее вносятся коррективы. 

Учебно-методическое руководство практикой производится преподавателями кафедры.

Перед практикой на кафедре проводится собрание со студентами по организации практики.

На собрании студентам поясняют, дают консультации по оформлению отчетов, дневников, сбору материалов.

В начале практики руководитель предприятия организует инструктаж студентов по технике безопасности, противопожарной технике, санитарии, знакомит с правилами и обязанностями рабочего, мастера.

В период практики студент должен собрать необходимые материалы для отчета и получить навыки работы с нормативно-технической документацией (ICO, СНиПы, стандарты, методические, нормативные материалы, инструктивные указания по технологии производства, инструкции по охране труда, технике безопасности, противопожарной безопасности, технической эксплуатации оборудования и др.).

В период практики студент может сдать техминимум по одной из специальностей. Сдача техминимума и присвоение рабочей квалификации производится в установленном на предприятии порядке, записывается в зачетную книжку студента и заверяется печатью.

Руководство практикой студентов на предприятии осуществляет руководитель (преподаватель) от университета, назначенный приказом по университету, и руководитель от предприятия, назначенный на весь период практики.

За время производственной практики студент обязан соблюдать правила внутреннего распорядка.

На студентов, нарушающих правила внутреннего распорядка на предприятии, могут налагать взыскания с обязательным доведением до сведения ректора университета.

ОБЯЗАННОСТИ ОБУЧАЮЩЕГОСЯ, ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТНОЙ ДОКУМЕНТАЦИИ

За месяц до начала практики студент проходит медицинский осмотр и полностью оформляет санитарную книжку.

До начала практики студент получает в университете дневник по практике, программу по практике, индивидуальные задания, темы курсовых и дипломных проектов, направление.

По прибытии на предприятие студент должен ознакомить руководство с программой практики, со всеми индивидуальными заданиями, пройти инструктаж по технике безопасности и противопожарной безопасности и профилактике, по правилам эксплуатации оборудования и в дальнейшем строго соблюдать их.

Студент при прохождении практики обязан:

- своевременно явиться на место прохождения практики;

- подчиняться действующим на предприятии (в учреждении, организации, школе) правилам внутреннего распорядка; 

- изучить, строго соблюдать правила охраны труда, техники безопасности и производственной санитарии;

- полностью выполнить задания, предусмотренные программой;

- вести дневник по практике;

- участвовать в рационализаторской, изобретательской и операционной работе по заданию кафедры;

- представить руководителю практики от кафедры письменный отчет и дневник практики, подписанный руководителем от предприятия о выполнении всех заданий.

Записи в дневнике студент должен вести ежедневно в соответствии с программой и индивидуальным заданиям, сопровождать их технико-экономическими расчетами, критическим анализом технологических процессов, необходимыми сведениями о машинах, цехах и предприятий в целом, а также иллюстрированным материалом в виде планов цехов, эскизов, графиков, схем.

Графический материал (планы, чертежи, схемы и др.), а также выписки из инструкций, правил и другой технической документации могут быть выполнены в листах, кальках, миллиметровках и приложены к отчету или дневнику.

Перед окончанием практики закончить составление отчета, представить дневник и отчет руководителю практики от производства и получить характеристику от руководителя практики с производства о своей работе.

ПОРЯДОК ПОДВЕДЕНИЯ ИТОГОВ ПРАКТИКИ
Отчет должен начинаться с титульного листа, оглавления, страницы отчета должны быть пронумерованы.

При составлении отчета не допускать сокращения слов кроме общепринятых.

На приводимые в отчете таблицы, схемы должны быть постраничные ссылки.

Содержание и разделы должны соответствовать требованиям настоящей программы.

Отчет должен быть написан по плану, соответствующему изложению данной программы, выполняется на стандартных листах формата А 4 от руки синим или черным цветом. Титульный лист оформляется по приведенному образцу в приложении А.

Объем отчета по практике должен составлять не менее 20 стр.

Студент обязан защитить отчет по практике не позднее 7 дней после окончания на кафедре «Биотехнология». 

ПОРЯДОК ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ

 Вначале руководителями от кафедры и предприятия оценивается отчет по практике, затем следует защита отчета на кафедре перед комиссией. Итоговая оценка  составляет среднюю от оценки практики руководителем от предприятия и руководителем от кафедры
КРИТЕРИИ ОЦЕНИВАНИЯ ЗНАНИЙ
Оценка «отлично» ставится в случае соответствия отчета программе практики и при полном изложении материала в отчете.
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