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1 Структура программы практики 

1. 1  Цели и задачи  практики 

Программа производственно-технологической практики по переработке сельскохозяйственной продукции составлена на основании Федерального Государственного образовательного стандарта Высшего профессионального образования по направлению подготовки 110900.62 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» (квалификация (степень) «бакалавр»). 
В соответствии с данной программой:

– область профессиональной деятельности бакалавров включает
исследования и технологические разработки, направленные на решение
комплексных задач по организации переработке сельскохозяйственной продукции;
– объектами профессиональной деятельности бакалавров
являются технологии хранения и переработки сельскохозяйственной продукции, сооружения и оборудование для хранения и переработки сельскохозяйственной продукции;

– виды профессиональной деятельности: производственно-технологическая и научно-исследовательская.
В области производственно-технологической деятельности бакалавр в соответствии с видами профессиональной деятельности должен решать следующие профессиональные задачи:
– обоснование методов, способов и режимов хранения сельскохозяйственной продукции;
– реализация технологий переработки продукции растениеводства;

– реализация технологий переработки продукции животноводства;

– реализация технологий переработки продукции плодоводства и овощеводства;
– эффективное использование материальных ресурсов при хранении и переработке сельскохозяйственной продукции;
– организация контроля за качеством сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки.

в области организационно-управленческой деятельности:

– организация хранения, переработки сельскохозяйственной продукции и принятие оптимальных технологических решений;
– определение энергетической и экономической эффективности хранения и переработки сельскохозяйственной продукции; 

в области научно-исследовательской деятельности: 

– сбор информации и анализ состояния технологий хранения и переработки сельскохозяйственной продукции;
– проведение учетов и наблюдений, их анализ и обобщение по
общепринятым методикам.

Главной целью практики является закрепление и углубление теорети​ческих знаний, полученных в процессе изучения технологий переработки про​дукции животноводства и растениеводства.

1.2 Сроки и продолжительность практики

Сроки проведения практики определяются учебным планом по направлению подготовки 110900.62 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции» (квалификация (степень) «бакалавр») в течение  48 дня (8 зачетных единиц или 288 часов).

1.3 Базы практики и рабочие места студентов. Организация практики

Основным объектом для организации практического обучения являются:

- лаборатории и кафедры ФГБОУ ВПО «Ярославская ГСХА»;

- сельскохозяйственные предприятия, имеющие цеха по переработке продукции животноводства и растениеводства;

- перерабатывающие предприятия различных форм собственности РФ;

-  перерабатывающие цеха на базе торговых предприятий;
- лаборатории научно-исследовательских учреждений различного уровня. 

Каждый студент проходит практику индивидуально под руководством преподавателя академии и специалиста перерабатывающего предприятия. Основной вид деятельности студентов на практике  – самостоятельная работа на рабочих местах, предоставляемая предприятием. При отсутствии вакантных рабочих мест, студент проходит практику стажером специалиста предприятия.
 В период производственной практики студенты закрепляют знания по технологии  переработки  различных видов сельскохозяйственной продукции  на  предприятиях, углубляют знания по технологическому оборудованию, знакомятся с основными технико-экономическими показателями (объем производства и ассортимент выпускаемой продукции, мощность предприятия, организационная структура, подчиненность, вид собственности, основные должностные обязанности руководства,  специалистов высшего и  среднего  звена, величина  прибыли, уровень рентабельности),  источниками сырья и путями реализации готовой продукции на рынке сбыта.
Перед выездом на практику студент в обязательном порядке заключает с хозяйством договор на ее проведение.

Для прохождения практики студенты обязаны:

· получить командировочное удостоверение и методическое пособие по практике;

· пройти общий инструктаж по технике безопасности в академии;

· получить инструктаж по технике безопасности, охране труда непо​средственно на рабочем месте;

· изучить условия работы на конкретном участке, правила эксплуата​ции машин и механизмов;

· принять к исполнению правила внутреннего распорядка, действую​щие в организации по месту прохождения практики;

- нести ответственность за выполняемую работу наравне со штатны​ми работниками предприятия в   соответствии     с существующим  на предприятии  поло​жением;

-
выполнить индивидуальные задания, данные руководителем дипломного проекта (работы).

Перед отъездом на практику студент в обязательном порядке получает консультацию и индивидуальное задание от руководителя его выпускной квалификационной работы (ВПК), о чем делается отметка в обходном листе студента, полученном в деканате факультете  

Выезд на практику осуществляются по приказу ректора академии с обязательным оформлением командировочного удостоверения, где должны быть проставлены даты выезда студента на практику и обратно.

Студенты, прибывшие на практику, проходят дополнительно инструктаж по технике безопасности и поступают в расположение начальников цехов или отделов, которые и определяют их дальнейшее практическое обучение в соответствии с настоящим пособием.

Свою работу студенты-практиканты осуществляют в соответствии с правилами внутреннего распорядка предприятия. По всем вопросам, которые не могут быть решены на месте, практиканты обращаются в деканат факультета академии. 

Студент-практикант может занимать в  период прохождения практики вакантное место специалиста среднего звена предприятия или быть стажером-технологом. Одновременно он обязан выполнить программу практики, собрать необходимый материал или осуществить эксперимент, на основании которого  будет   выполнена   выпускная   квалификационная   работа.

Непосредственное руководство студентом на весь период практики осуществляется специалистом предприятия, который указывается в договоре, а методическое руководство –  преподавателями кафедр академии: руководителями и консультантами выпускных квалификационных работ.
Перед выездом на практику преподаватели кафедр факультета определяют темы дипломных работ и проектов, обеспечивают учебно-методическое консультирование студентов, выдачу индивидуальных  заданий, контролируют освоение студентами методик ВКР  и их  технико-экономическое обоснование; осуществляют  проверку хода практики, составление отчета по производственной практике.

 Каждый студент работает самостоятельно на определенном рабочем месте и ведет дневник, в котором ежедневно записывает выполненную работу, заверяемую руководителем практики от предприятия.

При необходимости, если он планирует выполнять выпускную квалификационную работу по направлению «Технология переработки сельскохозяйственной продукции», собирает требуемый для ее выполнения данные.

По окончании практики студент предоставляет руководителю:

– командировочное удостоверение с записью о прибытии и выбытии с предприятия, подтвержденной печатью;

– характеристику с места практики по общепринятой форме;

– дневник практики, заверенный руководителем практики на предприятии, с указанием характеристики работ на рабочих местах и графика выполнения разделов программы практики;

– письменный отчет о выполнении программы практики, заверенные руководителем практики с предприятия;

– индивидуальное задание по теме выпускной квалификационной работы, выданное руководителем практики от учебного заведения.

После проверки отчета руководителем и внесения исправления по замечаниям руководителя, по его представлению проходит защиту отчета на заседании специальной комиссии кафедры, где ему дается комиссионная оценка.
2 Программа практики, методические рекомендации к ее прохождению

2.1 Общекультурные и профессиональные компетенции, формируемые при прохождении практики

В период прохождения производственно-технологической практики по переработке продукции сельского хозяйства у бакалавров должны быть сформированы следующие   общекультурные и профессиональные компетенции:

– готовность к кооперации с коллегами, работе в коллективе (ОК-3);
– умением использовать нормативные правовые акты в своей деятельности (ОК-5);
– стремление к саморазвитию, повышению своей квалификации и
мастерства (ОК-6);
– осознание социальной значимости своей будущей профессии,
обладанием высокой мотивацией к выполнению профессиональной
деятельности (ОК-8);
– готовностью реализовать технологии хранения и переработки продукции растениеводства и животноводства (ПК-10);
– готовностью реализовать технологии хранения и переработки плодов и овощей (ПК-11);
– готовностью оценивать качество и безопасность сельскохозяйственного сырья и продуктов его переработки в соответствии с требованиями государственных стандартов (ПК-12);
– готовностью эксплуатировать технологическое оборудование для переработки сельскохозяйственного сырья с учетом различных процессов и аппаратов (ПК-13);
– готовностью использовать
механические и автоматические устройства при производстве и переработке продукции растениеводства и животноводства (ПК-16).
3 содержание практики

3.1 Общие вопросы
Программа производственно-технологической практики включает основной раздел – переработка сельскохозяйственной продукции.

В период практики в сельскохозяйственных и перерабатывающих предприятиях студенты изучают организационную структуру хозяйства, его основные производственно-экономические показатели, основные технологические процессы переработки продукции животноводства и растениеводства, общее устройство, назначение и принцип действия специальной техники по переработке сельскохозяйственной продукции. 

Первоначально студенты знакомятся с природно-экономическими условиями деятельности предприятия (наименованием предприятия, краткой характеристикой местоположения, удаленностью от областного или районного центра, рынков сбыта продукции и т.д.), организационными условиями, специализацией и размерами предприятия. Приводятся данные по производственной структуре предприятия и  структуре управления. 
Полученные сведения представляются в виде таблиц (приложения ????????) с их анализом.

В ходе указанной практики студенты 3 курса знакомятся с основными направлениями деятельности специалистов среднего и высшего руководящего звена перерабатывающих предприятий: мастерами, старшими мас​терами, сменными технологами, технологами, главными технологами, заве​дующими производством. В результате этого студенты приобретают необходимые производственные навыки, умение использовать нормативные правовые акты в своей деятельности, готовность к кооперации с коллегами, работе в коллективе и осваивают передовые методы организации труда. Более детально с направлениями производственной деятельности  специалистов предприятия студенты ознакомятся по их должностным инструкциям.

Основными направлениями производственной деятельности, которые студенты должны усвоить, работая стажерами на указанных должностях, являют​ся:

1) осуществление технологических процессов и производственного контроля перера​ботки продукции в соответствии с нормативной документацией на выпускаемую продукцию;

2) составление ежедневного производственного отчета с указанием объема произведенной продукции, ее качества, номенклатуры; проведение расчетов по нормализации и рецептурных расчетов, контроль качества сырья и ком​понентов в соответствии с рецептурами; проведение передачи другим участ​кам и цехам готовой продукции и полуфабрикатов с оформлением соответст​вующих документов; контроль расходования сырья в пределах допустимых норм; обеспечение своевременного устранения причин, вызывающих потери сырья в производстве;
3) установление производственных заданий отдельным рабочим, брига​дам, участкам и обеспечение выполнения ими этих задании; осуществление производственного инструктажа; своевременное обеспечение сырьем, компонентами, моющими средствами, вспомогатель​ными материалами; обеспечение исправности оборудования; контроль за со​блюдением рабочими правил личной гигиены;

4) ознакомление с рациональным использованием производственных площадей, оборудова​ния,  организацией эффективной, равномерной (ритмичной) работы машин и аппаратов при нормативной  и за​грузке оборудования, его качественного обслуживания и мойки. При обнару​жении неисправности – информирование руководителя и соответствующих служб о необходимости ремонта;

5) участие в проведении экспериментальных работ по разработке и внедрению прогрессивных технологий в производство и эксплуатации нового эффективного оборудования;

6) обеспечение выполнения норм, правил и инструкций по охране труда и технике безопасности, промышленной санитарии; извещение руководства о каждом случае производственного травматизма, сохранение обстоятельств и причин несчастного случая до его расследования.

Отчет выполняется на листах писчей бумаги формата А4 с обязатель​ной нумерацией страниц в верхнем правом углу машино​писным компьютерным способом в соответствие с требованиями ГОСТ 2.106-96 ЕСКД «Текстовые документы», ГОСТ 7.32-2001«Отчет о научно-исследовательской работе. Структура и правила оформления» и использованием программы «Microsoft Word»
Технические рисунки выполняются карандашом на листах формата А4, A3, А2, А1 (по согласованию с научным руководителем) или с использованием графического редактора программы «Компас».
Отчёт начинается с титульного листа, форма которого представлена в приложении. Перед защитой отчет должен быть сдан на кафедру для проверки и зареги​стрирован.

3.2 Технология переработка продукции растениеводства

3.2.1 Объекты для прохождения практического обучения технологии переработки продукции растениеводства

С технологией переработки продукции растениеводства в Нечерноземье студенты могут ознакомиться на следующих видах перерабатывающих производств: комбикормовом, крупяном, мукомольном, пивоваренном, крахмалопаточном, консервных заводах по переработке плодов и овощей, по первичной переработке лубяных культур, хлебопекарнях и хлебозаводах, ликероводочных предприятиях.
Перед началом прохождения практики студенту следует ознакомиться со структурой предприятия, степенью его оснащения современным оборудованием, объемами поступающего сырья и ассортиментом выпускаемой продукции, рынками сырья, и сбыта продукции и пр.

Далее следует ознакомиться  с должностными обязанностями работника того уровня, на который студент принят на работу, а также с должностными обязанностями технолога и инженера-технолога цеха.

3.2.2 Технология комбикормового производства

Современный комбикормовый завод имеет три отделения (склад сырья, производственный корпус, склад готовой продукции).

На складе сырья студент-практикант знакомится с порядком оценки качества различных компонентов, поступающих на предприятие для выработки комбикормов: зерновых, мучнистых продуктов, минерального и животного происхождения. Приобретает навыки в отборе его проб и анализа качества.

В процессе хранения запасов различных компонентов знакомиться с температурными режимами, сроками хранения, методами контроля, углубляет знания по устрой​ству и принципу действия машин и аппаратов для хранения, транспортировки.

В производственном корпусе студент-практикант знакомится с технологией и механизацией производственных линий по  подготовке различных компонентов корма, дозирования и смешивания, гранулирования кормовых смесей.

На склад готовой продукции студент-практикант изучает особенности тех​нологии хранения сырья и готовой продукции, получает навыки в оформлении документов при реализации комбикормов в различной таре.

3.2.3 Технология крупяного производства

В составе завода по выработке крупы из зерна различных культур выделяются основные производственные подразделения: склад сырья, зерноочистительное и  шелушильное отделения.

На складе сырья студент-практикант знакомится с порядком оценки качества зерна, как сырья для выработки крупы и приобретает навыки в отборе его проб и анализа качества.

В зерноочистительном отделении студент-практикант углубляет знания по устрой​ству и принципу действия  машин для разделения зерна на фракции и очистке его от крупных, мелких и легких засорителей. Знакомиться с назначением термической обработки зерна (ГТО) при выработке крупы. Изучает работу машин и аппаратов по их технологической наладке, участвует в оценке качества очистки и ГТО зерна различных культур на предмет соответствия его установленным нормам.

В шелушильном отделения студент должен ознакомиться с операциями предварительного шелушения зерна (пшеницы, ячменя). На участке шелушения зерна студент углубляет знания по устройству и принципу действия применяемых машин, учится проводить оценку эф​фективности шелушения по коэффициенту шелушения и суммарной количе​ственно-качественной оценке процесса, характеризующей степень отделения пленок от ядра и его целостности.

При проведении сортировки продуктов шелушения (шелушенное ядро, неошелушенные зерна, лузга, дробленое ядро и мучка) студент-практикант учится проводить оценку эффективности крупоотделения по полноте выделе​ния отдельных фракций, участвует во всех операциях и при оценке качества очистки и сортировки круп.

При прохождении практики на крупяном предприятии студент-практикант изучает новое оборудование для этих операций, приобретает на​выки определения степени шлифования крупок по изменению ее зольности, белизны и количеству образовавшейся мучки.

В зависимости от направления и специализации крупяного предпри​ятия студенту- практиканту следует детально ознакомиться с особенностями производства традиционных круп: пшена из проса, гречневой крупы ядрицы и продела, рисовой крупы (риса шлифованного и дробленого); с особенностями технологии овсяных продуктов (крупы, хлопьев, толокна); с технологией яч​менной (перловой номерной и ячневой номерной), пшеничной крупы («Полтавской» номерной и «Артек») и гороховой крупы (горох целый шелушенный, горох колотый шелушенный, го​рох мелкий). Особое внимание следует уделять новым видам крупяных про​дуктов, а в частности особенностям технологии производства быстроразваривающейся крупы, ячменных хлопьев, мюслей и т д.

На завершающим этапе выработки круп студент-практикант изучает методику проведения технохимического контроля, осуществляемого на всех этапах выработки продукта, начиная с определения качества поступившего на завод зерна и заканчивая упаковкой и хранением выработанного продукта; требования нормативных документов к составу и качеству готовой продукции; осваивает методики лабораторных исследований; приоб​ретает навыки в оформлении учетно-отчетной документации.
3.2.4 Технология переработки зерна в муку
В состав типового мукомольного завода входят три отделения:

1) подготовительное или зерноочистительное;

2) размольное;

3) отделение готовой продукции.
В подготовительном отделении формируют помольные партии, очищают зерно от примесей. При оценке качества поступающего сырья под руководством технолога  заводской лаборатории студент должен участвовать в отборе проб и проведении методов исследования для оценки качества зерна, получить навыки в подборе компонентов при формировании помольных партий, определении и анализе потерь на отдельных технологических операциях и системе учета сырья на данном предприятии.
При ознакомлении с технологией и механизаций процесса в подготовительном отделении студент-практикант обязан углубить свои знания по устройству машин и аппаратов для подготовки зерна к помолу (воздушно-ситовых сепараторов, триеров, камнеотделителей, машин для мокрого шелушения и моечных машин), участвовать в процессе технологической регули​ровки машин и оценке качества их работы с согласия и в присутствии сменного технолога отделения.

Студент знакомится с принципом выбора характера гидротермической обработки, режима проведения этой операции, расчетом времени отлёжки зерна на основании консультаций сменного технолога с использованием данных лабораторных анализов помольных партий.

В размольном отделении студент-практикант знакомиться с назначением и режимами технологических операций измельчения зерна и промежуточных продуктов измельчения, сортирования промежуточных продуктов размола на фракции по размеру и качеству, вымола сходовых продуктов, контроля и формирования  потоков муки, взвешивания и передачи потоков муки в отделение готовой продукции.

Одновременно студент-практикант знакомится с работой по наладке вальцовых станков, расстановке сит в рассевах и ситовеечных машинах, с особенностями размещения этих машин на произ​водственных площадях.

При наличии на мукомольном заводе линий для получения обойной муки из пшеничного и ржаного зерна студент должен ознакомиться с особенностями технологического процесса ее получения, включая изучение особенностей применяемого оборудования.

В отделении готовой продукции студент должен освоить назначение и технологические режимы операций хранения муки, формирования сортов, витаминизации, контроля, фасовки и упаковки муки и манной крупы, гранулирования и хранения отрубей, отпуска готовой продукции на  автомобильный и железнодорожный транспорт; получитьт навыки в оформлении документов при реализации готовой продукции.
При прохождении производственной практики на базе малых предприятий по производству муки студент знакомится с  особенностями технологии, с работой оборудования,  с нормами общего выхода и выхода муки высшего, первого и второго сортов, отмечает участки, где происходят наибольшие потери, выясняет причины потерь. 

При работе в лаборатории студен​ты осваивают методики исследования качества сырья и готовой продукции, знакомятся с требованиями, предъявляемыми к составу и качеству исследуемых продуктов, получает навыки в проведении этих исследований.

4.2.6 Заводы и цеха по производству пива
Процесс пивоварения состоит из следующих основных стадий: производства солода из ячменя; получение пивного сусла; сбраживание сусла пивными дрожжами;  дображивание (созревание); фильтрация и разлив.
Студенту-практиканту следует в начале практики ознакомиться с ха​рактером применяемого основного сырья (ячмень, солод, вода и т д.), спосо​бам его подготовки к использованию, с методами хранения основного сырья, способами подготовки воды к ее применению в технологическом процессе. Особое внимание следует  обратить на нормативную документацию (ГОСТ, ОСТ и т.д.), в соответствии которым к сырью предъявляются необходимые требования.

Студент знакомится с технологическими режимами процесса со​лодоращения, сушки солода, способах отлежки и хранения сухого солода, принимая участие в нем с согласия и в присутствии технолога цеха. Необходимо научиться определять качество различных видов солода, основные параметры которых регламентированы нормативными документами, и соответствующие способы его упаковки и маркировки.

При освоении процессов пивоваренного производства студент-практикант должен, при участии сменного технолога или мастера цеха, вникать во все тонкости технологии, углублять знания по устройству и эксплуатации оборудования, иметь представление об ассорти​менте продукции, выпускаемой предприятием; по возможности уяснить для себя некоторые стороны экономической эффективности пивоваренного про​изводства в области; ознакомиться с учетно-отчетной документацией, оформ​ляемой по всему технологическому циклу производства.
4.2.7 Предприятия по переработке плодоовощной продукции

Производственно-технологическую практику по переработке продук​ции растениеводства в большинстве случаев студенты проходят в пределах Ярославской области. Учитывая ограниченное число предприятий данного направления, подробное содержание практики не рассматривается.

В случае прохождения практики студенты так же, как и на других предприятиях изучают организационно-хозяйственную структуру, должно​стные инструкции технологов цехов, учатся приемам организации и контроля на различных участках технологических производств; при необходимости получают расширенную консультацию у научного руководителя.

4.2.8 Хлебопекарное производство
В составе современного хлебозавода раз​личают три основных производственных участка: сырьевой склад, основное хлебо​пекарное производство, хлебохра​нилище и экспедиция. 

При прохождении практики на сырьевом складе особое внимание следует уделить качеству и хлебопекарным свойствам му​ки различных видов, оценке ее качества перед запуском в производство и степенью соответствия  нормативным документам. Кроме этого, студент-практикант знакомится с порядком оценки качества воды, растворов соли, сахара, жировых и дрожжевых эмульсий, приобретает навыки в отборе их проб и анализе качества.   

В силосно-просеивательном отделении студент знакомиться с технологией и механизацией подготовки муки к основному технологическому процессу. 
Участвуя в подготовке и дозировании сырья, студент должен позна​комиться и изучить основной документ – рецептуру, в соответствии с кото​рой вносят в тесто все компоненты, ознакомиться с особенностями подготовки от​дельных видов сырья, а также документами, подтверждающими их качество (сертификаты качества, стандарты, технические регламенты).

Далее студент-практикант знакомится с методикой составления и расчета рецептур, организацией замеса, изучает факторы, влияющие на качество за​меса, участвует в  приго​товлении обработке и разделке пшеничного теста. 

В период прохождения практики студент-практикант обязан при уча​стии мастера цеха и технолога ознакомиться и оценить экономическую це​лесообразность применения того или иного способа, изучить особенности приготовления ржаного и ржано-пшеничного хлеба, роль заквасок при при​готовлении, их состав, оптимальные режимы действия, технологию подго​товки.

При прохождении практики студент-практикант должен научиться устанавливать сроки проведения обминок теста; проводить контроль размеров изделий, проходящих через тестоделительную машину; качеством округления, формирования и других процессов. Важно научиться устанавливать окончание расстойки, так как на этом этапе нет объективного метода установления окончания процесса. Это дости​гается практикой наблюдений за размером изделий и за временем расстойки и выпечки хлеба.

Выпечка – заключительный этап производства хлеба. Ее проводят в печах различных конструкций при температуре в пекарной ка​мере в зависимости от вида изделий от 220 до 280ºС. Сущность этого про​цесса следует усвоить перед началом практики на предприятии с тем, чтобы понимать теорию происходящих процессов.

При выпечке хлеба студент-практикант должен освоить этапы выпечки хлеба, особенности их температурных режимов, способы поддержания влажности в печах; получить навыки определения степени готовности хлеба и способов подготовки его к реализации; уяснить понятие «выход хлеба» как основной технико-экономический показатель ра​боты предприятия; ознакомиться с технологически неизбежными потерями при получении хлеба хорошего качества и путями их возможного снижения.

В хлебохра​нилище и экспедиции студент-практикант знакомится с технологически​ми режимами транспортировки и хранения хлеба, факторами, влияющими на его усушку. Особое внимание студент обращает на дефекты хлеба (картофельной или «тягучей» и меловой болезней, плесневение), обусловленные качеством му​ки, нарушением ведения технологического процесса, неправильным хране​нием или транспортированием, а также возможные меры предотвращения подобных проявлений.   

3.3 Технология переработки продукции животноводства
3.3.1 Объекты для прохождения практического обучения технологии переработки продукции животноводства
С технологией переработки молока студенты могут ознакомиться на следующих видах предприятий: городских молочных заводов (ГМЗ), маслодельных и сыродельных заводах, молочноконсервных комбинатах, заводах сухого обезжиренного молока и заменителя цельного молока, фабриках и цехах по производству мороженого, цехах малой мощности сельскохозяйственных предприятий.
Практическое обучение по технологии переработки мяса студенты могут пройти на базах предубойного содержания скота, мясокомбинатах, птицекомбинатах, консервных, колбасных, желатиновых и клеевых заводах.
С технологией переработки продукции животноводства в Нечерноземье студенты могут ознакомиться на следующих видах перерабатывающих производств

3.3.2 Технология переработки молока

Производственная и организационная деятельность специалистов высшего и среднего руководящего звена на молокоперерабатывающих пред​приятиях имеет особенности в зависимости от специфики технологических процессов по производственным подразделениям (цехам, участкам, отделе​ниям).

В приемно-аппаратном цехе студент знакомится с работой технолога, который контролирует качество принимаемого сырья в соответствии с ГОСТ Р 52054-2003 и Федеральным Законом № 88 «Технический регламент на молоко и молочную продукцию», соблюдение режимов первичной обработки молока, качество мойки и дезинфекции применяемого оборудования, знакомится с особенно​стями технологических операций нормализации и пастеризации при выра​ботке различных молочных продуктов; приобретает навыки расчета произ​водственных потерь и составления материального баланса; изучает техноло​гические инструкции и ГОСТы по выработке питьевого пастеризованного молока; ведения форм и журналов учетно-отчетной документации

В цехе по выработке кисломолочной продукции студент углубляет знания по общей технологии жидких кисломолочных продуктов, сметаны и творога, знакомится с особенностями частных тех​нологий; принимает участие в выработке кисломолочных продуктов, увязывая особенно​сти выработки с использованием различных видов микроорганизмов (мезофильных, термофильных, стрептококков, палочек, дрожжей); при выработке сметаны обращает внимание на особенности технологических операций в за​висимости от качества принимаемых сливок; от применяемого оборудования (с гомогенизацией или созреванием сливок); отмечает особенности составления материального баланса и учится анализировать потери жира; углубляет свои знания по устройству, назначению и принципу действия гомогенизато​ра, сепаратора-сливкоотделителя, теплообменных установок, универсальных резервуаров.

При выработке творога студент знакомится с особенностями его вы​работки на различных видах оборудования: творожных ваннах, творогоизготовителях периодического и непрерывного действия, механизированных ли​ниях с сепараторами для отделения творожного сгустка; изучает особенности выработки творожных изделий, правила составления рецептуры, требования к вспомогательному сырью; изучает учетно-отчетную документацию, осо​бенности анализа производственных потерь при производстве творога, зна​комится с приказами, утверждающими эти потери и нормы расхода сырья; контролирует режимы технологических операций, углубляет знания по обо​рудованию для получения сгустка, прессования и охлаждения творога, со​ставления смеси при выработке творожных изделий.

В маслодельном цехе студент знакомится с технологией вырабаты​ваемого масла и спреда, изучает существующую классификацию масла, особенности выработки различных видов масла разными способами (сбиванием сливок жирностью 25…30%, преобразованием высокожирных сливок с массовой долей жира 80…83%), углубляет зна​ния по устройству и принципу действия маслоизготовителей непрерывного и периодического действия, маслообразователей, выявляет их достоинства и недостатки, отмечает роль материального баланса в сокращении расхода сырья на выработку готовой продукции, потерь при производстве, поддерживает тесную связь с работниками лабораторий по контролю состава и качества сливок, масла, пахты; следит за соблюдением правил мойки и дезинфекции оборудования.

В сыродельном цехе студент знакомится с особенностями требований, предъявляемых к сырью при его выработке, технологических операций на отдельных стадиях его выработки, нормализации молока, получения сгустка сырного зерна, головок сыра, посолки сыра, его созревания; знакомится с  назначением  применяемых компонентов  (сычужного  фермента,  CaCl2, NaCI,  закваски);  изучает классификацию  сыров,  их частные технологии. Учится ведению документации на отдельных участках производства и в целом по технологическому процессу, организует работу рабочих и осуществляет ее контроль, углубляет знания по устройству и принципу действия сырных ванн, сыроизготовителей, формовочных аппаратов, прессов, оборудования для сырохранилищ; отмечает особенности ведения учетно-отчетной документации на отдельных стадиях выработки сырья и в целом по технологи​ческому процессу. 

В цехах по переработке вторичного сырья (обезжиренного молока, сыворотки) студент изучает особенности технологических операций отдель​ных видов продукции, знакомится с нормативной документацией, углубляет знания по устройству и принципу действия вакуум-аппаратов, различных типов сушилок, кристаллизаторов, центрифуг и т.д.

В цехах по выработке мороженого студент изучает ассортимент и  оборудование для приготовления смеси, фризерования и закаливания мороженого и, в связи с этим, знакомится с особенностями технологического процесса; углубляет знания по устройству, назначению и принципу действия фризеров периодического и непрерывного действия, закалочных камер, эскимогенераторов и т.д.; получает навыки составления и расчета ре​цептур для выработки мороженого, устанавливает связь между количеством отдельных компонентов смеси и качественными показателями мороженого, как готового продукта; изучает формы учетно-отчетной документации, начи​ная с приемки сырья и заканчивая отгрузкой готовой продукции; знакомится с нормами расхода холода при выработке мороженого.
3.3.3 Технология переработки мяса крупного, мелкого рогатого скота и птицы

На базе предубойного содержания скота студент должен изучить назначение и структуру данно​го подразделения предприятия, правила сдачи-приемки скота по живой массе и упитанности, технологические инструкции по приемке скота, организации предубойного содержания на скотобазе, стандарты на живой скот, способы определения его упитанности, методы профилактики травматизма, порядок учета материальных ценностей и оформление учетно-отчетной документа​ции. Необходимо ознакомиться с назначением и режимом работы карантин​ного отделения скотобазы, особенностями технологии переработки больных животных.

В цехе убоя и разделки туш студент изучает должностные инструк​ции технолога, существующую технологию убоя и первичной переработки различных видов животных, особенности технологического оснащения ли​ний, основные технологические операции и правильность их выполнения, возможные производственные нарушения технологии убоя и первичной  переработки скота, способы их предупреждения; порядок оформления доку​ментации и решение спорных вопросов по выходу и качеству продуктов убоя с представителями хозяйств – поставщиков сырья; ГОСТ на мясо различ​ных видов животных.

В субпродуктовом цехе необходимо изучить назначение и особенности работы данною структурного подразделения, ознакомиться с технологическими инструкциями, оборудованием, ассортиментом выпускаемой продукции, существующей технологией переработки субпродуктов, начиная с момента поступления сырья из цеха убоя и разделки туш до выпуска готовой продукции. Практикант следит за качеством обработки и разборки субпро​дуктов все видов, соблюдением правил сбора и обработки волос, щетины, шерсти, режимами сушки, упаковки, взвешиванием, маркировкой; соблюдением технологии снятия, обработки и сбора сердечных сумок и пленок, установленными режимами и требованиями  к качеству, обработке кишечного сырья, температурным режимам, обработке рогов, копыт и копытец, стандартами на готовую продукцию.

Студенты закрепляют знания по устройству и принципу действия оборудования: шпарильных чанов, опалочных печей для шерстяных субпродуктов, сушилок для волоса, шерсти, щетины, моечных машин и центрифуг для промывки и очистки.

В жировом цехе студент изучает должностные инструкции, обязанности технолога по переработке мягкого и твердого жиро-сырья в пищевые жиры; требования, предъявляемые к качеству жиро-сырья различных видов и кости; стандарты на сырье и готовую продукцию; следит за соблюдением правил и режимов выполнения технологических операций (подготовки сырья, дробления костей и обработки шквары, обезвожива​ния, кристаллизации и прессования жиров). В процессе работы студент закре​пляет знания по назначению, принципу действия и правилам эксплуатации оборудования цеха.

В шкуропосолочном цехе студент в качестве технолога следит за качеством поступающего сырья, его приемкой, правильным выполнением технологических операций по удалению навоза, мездрению, контурированию, консервированию, сортировке, маркировке, упаковыванию, накоплению и формированию партий. Студент знакомится с видами и сортностью шкур, правилами укладки, разборки штабелей и сушки шкур; основами консервирования и пороками шкур; составом, методами приготовления и нормами расхода консервирующих смесей и дезрастворов, правилами техники безопасности при работе с ними; правилами упаковки кожсырья в тюки, установ​ленными технологическими режимами тузлукования шкур различных видов животных, способами регенерации отработанного тузлука, ведением процес​са снятия со шкур прирезей мяса, жира, мездры; устройством и принципом действия оборудования (машин для мойки, удаления навозя мездрильными машинами, барабанами для консервирования шкур).

В ??кулинарном или пельменном цехах мясоперерабатывающего предприятия студент изучает существующую технологию производства полуфабрикатов, технологические инструкции, свойства мяса животных различных видов, назначение частей туши для выработки натуральных полуфабрикатов, установленные размеры порций, технологические требования к укладке и упаковке различных видов полуфабрикатов, таре, правилам ее подготовки, загрузке фарша в автоматы, особенности технологических операций по укладке в металлические формы для замораживания; ассортимент выпускаемой продукции и требования, предъявляемые к ней, режимы замораживания и хранения; закрепляет знания по устройству, принципу действия и эксплуатации оборудования, используемого при производстве полуфабрикатов и пельменей.

На участке по выработке быстрозамороженных продуктов студент закрепляет знания по устройству и принципу действия холодильных машин, оборудованию камер охлаждения и замораживания продуктов, расфасовочных автоматов для различных видов полуфабрикатов, знакомится с режимами охлаждения и замораживания субпродуктов.

В колбасном цехе практикант изучает существующие на предприятии технологии выработки колбас, правильность выполнения и соблюдение ре​жимов основных технологических операций при выработке вареных колбас, сосисок, сарделек, мясных хлебов, полукопченых, варено-копченых, ливер​ных, кровяных и сырокопченых колбас; изучает требования, предъявляемые к качеству сырья и материалов, используемых при производстве колбасных изделий. При подготовке сырья студент изучает стандарты сортового разруба туш, правила подбора и подготовки сырья, стандарта на мясокостные полу​фабрикаты и фасованное мясо, следит за соблюдением правил при размора​живании, резке, обвалке и жидовке мяса, установленной степени измельче​ния мясопродуктов, нормами выхода обваленного мяса и шпика, соблюдени​ем рецептуры посолочных смесей и рассола, их дозировкой в зависимости от назначения мяса и мясопродуктов, сроками и режимом посола, признаками готовности продукта после засола.

При выработке колбасных изделий студент следит за технологиче​ским режимом термической обработки колбасных изделий, работой линий приготовления фарша, термокамер и термоагрегатов, составлением фарша, шприцеванием колбас, изучает виды и сорта используемого мяса, качествен​ные признаки сырья и компонентов фарша, технические условия на готовую продукцию, рецептуру колбасных изделий, следит за соблюдением режимов варки и запекания, выпечки и обработки мясопродуктов в зависимости от вида изделии, готовностью продукта, выявляет причины образования дефектов при варке и способы их предотвращения; изучает способы обработки колбасных изделий защитными покрытиями, правила подготовки сырокопченых и варено-копченых колбас к отгрузке, правила упаковки и маркировки готовой продукции, а также требования, предъявляемые к таре, сорта шпагатов и ни​ток, применяемые для вязки колбас. Студент закрепляет полученные теоре​тические знания по устройству и принципу действия транспортеров, термо​камер и термоагрегатов, контрольно-измерительной аппаратуры и средств автоматизации, оборудования для измельчения мяса и мясопродуктов (волч​ков, мясорубок и автомагов), смешивания (смесителей), автоматизированных машин по производству готовой продукции

В консервном цехе студент изучает порядок приема сырья и материа​лов, следит за качеством выработки консервов, их ассортиментом, изучает должностные инструкции технолога цеха, следит за порядком приема сырья, разделки, обвалки и жиловки мяса, нарезания его на куски, особенностями приготовления натурально-кусковых, фаршевых, мясо-растительных, суб​продуктовых консервов, а также консервов из мяса птицы. Необходимо изу​чить порядок подготовки тары, особенности подготовки стеклянной и жестя​ной тары, требования ГОСТов к таре и ее подготовке. В мясо-порционном отделении необходимо следить за правильностью фасовки и своевременным контрольным взвешиванием консервов, закаткой крышек, маркировкой и проверкой на герметичность. Студент изучает оборудование для стерилизации, устройство и принцип действия, режимы стерилизации, порядок сорти​ровки, охлаждения, упаковывания, хранения и отгрузки консервов.
4.3.4 Технология переработки мяса птицы
На птицеперерабатывающих предприятиях города Ярославля и Ярославской области основным сырьем являются куры: взрослая птица, бройлеры, цыплята. Продуктами переработки птицы являются мясо птицы, субпродук​ты и пухо-перовое сырье. В составе птицеперерабатывающих предприятий обязательными цехами являются цехи: первичной переработки птицы, пухо-пepовoгo сырья и утилизации отходов.

В цехе первичной переработки птицы студент изучает ГОСТы на жи​вую птицу, инструкцию о порядке проведения сдачи-приемки птицы, требо​вания, предъявляемые к качеству принимаемой птицы, признаки травматизма (заболевании), порядок заполнения и оформления документов, приемы пра​вильного подбора тушек одинакового веса, точного взвешивания отобранных партий, методы расчета скидок на естественную убыль мяса, правила запол​нения ярлыка данными в соответствии с ГОСТом. Практикант, выполняя обязанности технолога цеха, закрепляет теоретические знания по анатомиче​скому строению птицы, расположению мышечной, жировой и соединительной ткани тушек птицы, приемам обвалки, нормам выхода мяса при убое. На поточно-механизированной линии по убою птицы студент следит за соблю​дением технологии убоя, правильностью выполнения операций, туалетом тушек, порядкам навешивания их на конвейер, потрошением и полупотроше​нием, режимам тепловой обработки, формованием, упаковкой и маркировкой.

Одновременно студент закрепляет знания но оборудованию, входя​щему в линию убоя, устройству, принципу действия и правила эксплуатации аппарата электрического оглушения, машин для убоя, тепловой обработки тушек и снятия оперения, конвейеров для транспортировки.

В цехе по переработке перопухового сырья студент изучает устрой​ство и правила наладки сортировочных машин, классификацию перо-пухового сырья по видам и составу, приемы регулировки скорости воздуш​ного потока при разделении сырья, режимы техначогического процесса сор​тировки, физико-механические и физико-химические свойства перопухового сырья, требования к качеству получаемого после сортировки полуфабриката подкрылка, пуха, перо-пуха и пера, устройство и принципы действия суши​лок, центрифуг, технологию процесса сушки, способы определения оконча​ния процесса сушки.

В зависимости от специализации предприятия по переработки птицы, его объемов и подчиненности в его состав, кроме указанных выше цехов, могут входить другие производственные подразделения, например, цех сбора и обработки яиц, яично-меланжевый цех, яично-сушильный, кулинарный, колбасный, консервный. При работе в этих цехах студент должен изучить технологические инструкции, особенности технологии данного производства, ассортимент выпускаемой продукции, устройство и принцип действия используемого оборудования.
 4.3.5 Производство технических жиров и кормовой муки
Предприятия мясной промышленности вырабатывают кормовую муку, кормовой и технический жир. В зависимости от исходного сырья получают муку кормовую мясокостную, мясную, кровяную, костную и муку из гидролизированного пера, а также животный кормовой и технический жир.

При прохождении практики в цехе технических жиров и кормовой муки студент изучает классификацию и технологические инст​рукции по приемке сырья (ветеринарных конфискатов, не пищевых отходов и т.д.), существующую технологию различных видов кормовой муки (подготовку сырья, взвешивание и объемную дозировку, термообработ​ку, обезвоживание, обезжиривание) и технологию кормовых и технических жиров (отстаивание, эмульгирование, сепарирование, упаковку, маркировку); обращает внимание на соблюдение темпера​турного режима и продолжительность разварки, стерилизации и сушки тех​нического сырья, ГОСТы на готовую продукцию; закрепляет теоретические знания по устройству, принципу действия и эксплуатации оборудования и автоматизированных линий по производству кормовой муки, кормовых и технических жиров.

5 ВЕДЕНИЕ ДНЕВНИКА
Дневник является обязательным отчетным документом о прохожде​нии практики. Студент должен ежедневно вести подробные записи о содер​жании и результатах всех видов работы. Записи ведутся по фор​ме, представленной в таблице 1:
Таблица 1 – Форма дневника
	Дата
	Содержание выполненной работы
	Отметка руководителя практики

	
	
	


Дневник оформляется на листах писчей бумаги формата А4. Форма титульного листа представлена в приложении.
6 СОДЕРЖАНИЕ ОТЧЕТА
При прохождении преддипломной практики, для выполнения ди​пломного проекта, студенты должны подготовить отчет со нижеследующим со​держанием.
ВВЕДЕНИЕ
Представляется материал о состоянии отрасли, которой бу​дет посвящена выпускная квалификационная работа, перспективах развития отрасли, задачах, стоящих перед ней, с указанием тех которые будут решаться в выпускной ква​лификационной работе.
1 ОРГАНИЗАЦИОННО–ХОЗЯЙСТВЕННАЯ ХАРАКТЕРИСТИКА ПРЕДПРИЯТИЯ
1.1 Общие сведения о предприятии

Дается краткая историческая справка, гео​графическое месторасположение, климатические особенности местораспо​ложения; направление деятельности; технико-экономические показатели, ма​териальная база, организационная структура, характеризуется объект проектирования. На основе анализа деятельности дается обоснование темы выпускной квалификационной работы, которое при необходимости подтверждается расчетами (по согласованию с научным руководителем ВКР).
1.2 Основные данные финансово-экономической деятельности предприятия

Осуществляется анализ производственно-финансовой деятельности предприятия с учетом его структуры и производственного направления.  
Показатели экономико-финансовой деятельности предприятий (за 3 последние года) представляются  в виде таблиц, пример оформления которых приведен в приложениях.
2 ТЕХНОЛОГИЧЕСКАЯ ЧАСТЬ
2.1 Ассортимент, качество и нормативная документация по сырью и готовой продукции. 

Дается характеристика качества сырья, ко​торое используется на данном предприятии; указывается ассортимент выпускаемой продукции, состав и качество готовых продуктов, нормативные документы, лежащие в основе технологии производимых продуктов, их состав. Копии этих нормативных документов желательно включить в состав отчета в виде приложений.

2.2 Применяемые технологии

 Подробно описывается технология одного из вырабатываемых продуктов с указанием технологических операций, их режимами и назначением. По остальным продуктам представляются технологические блок-схемы в виде рисунков. Технологическую блок-схему оформляют в виде векторов или прямоугольников, на которых последовательно нанесены все операции производственного процесса. 

2.3 Производственный контроль

Дается описание видов, назначения и содержания производственного контроля. Указывается его периодичность на различных стадиях технологического процесса. 

2.4 Учетно-отчетная документация
С целью изучения вопросов организации и контроля движения сырья, полуфабрикатов и готовой продукции по ходу технологического процесса, студент представляет формы и правилами заполнения журналов учетно-отчетной документации, а также методики материальных расчетов, лежащих в основе заполнения этой документации.  
3 МЕХАНИЗАЦИЯ ТЕХНОЛОГИЧЕСКИХ ПРОЦЕССОВ
3.1 Роль механизации при переработке сельскохозяйственной продукции

Дается определение технологического оборудования и значимость его при превращении сырья в готовый продукт. Приводится определение поточно-технологической линии.

3.2 Механизация технологического процесса переработки продукции растениеводства (животноводства)

Представляется рисунок машинно-аппаратурной схемы одной или  нескольких поточно-технологических линий вырабатываемых продуктов (на усмотрение научного  руководителя) с описанием ПТЛ  по форме таблицы 2.
 Таблица 2 – Краткая характеристика машинно-аппаратурной схемы поточно-технологической линии 

	№ опе-

рации
	Наименование

технологической

операции
	Назначение

технологической

операции
	Пози-

ция

оборудо-

вания
	Наименование

оборудования, марка, производительность (вместимость)

	1
	2
	3
	4
	5


3.3 Устройство, назначение и принцип действия основного технологического оборудования

В соответствии с темой индивидуального задания  подробно описывается назначение, устройство, принцип действия и техническая характеристика машины и аппарата, являющихся   ведущими в ПТЛ заданного продукта, представляется общий вид машины и аппарата в виде технического рисунка или фотографии. Уделяется внимание вопросам, связанным с регулировками, эксплуатацией и техникой безопасности при работе представленных машины и аппарата. 
4 ОБЪЕМНО-ПЛАНИРОВОЧНЫЕ РЕШЕНИЯ
4.1 Генеральный план перерабатывающего предприятия

Дается описание территории предприятии (размеры, рельеф местности, удаленность от дорог и т.д.), указывается перечень зданий и сооружений, расположенных на территории предприятия, расположение их в соответствие с требованиями технологического процесса, наличие блокирования отдельных зданий и сооружений, обеспеченность водой, электроэнергией, холодом и паром, системой канализации и т.д. 
4.2 Производственное здание перерабатывающего предприятия

Включается описание строительных особенностей основного производственного здания как предприятия, вырабатывающего пищевые продукты. Уделяется внимание особенностям размещения в производственном здании помещений основного производственного назначения (цеха, участки, лаборатории, камеры хранения готовой продукции и т.д.). Указывается перечень помещений и особенности их размещения относительно друг друга, в том числе основного производственного,  подсобного,  вспомогательного назначения, расположение их относительно друг друга. Проводится анализ людских и грузовых потоков относительно основного производственного корпуса. Обращается внимание на используемые в производственных цехах строительные материалы в соответствие с санитарными нормами и правилами. 
Представляются эскизы чертежей генерального плана, основного производственного цеха с расстановкой су​ществующего оборудования на листах формата А1 на чертежной или миллиметровой бумаге по тексту отчета или в приложениях.

Приложение А
(справочное)

Министерство сельского хозяйства РФ

Департамент научно-технологической политики и образования

ФГБОУ ВПО «Ярославская государственная

сельскохозяйственная академия»

Кафедра биотехнологии

ДНЕВНИК

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННО -  ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКЕ

по переработке сельскохозяйственной продукции

студента 3 курса технологического факультета

по направлению подготовки 110900.62
«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»

Профили
«Технология производства и переработки продукции растениеводства»

«Технология производства и переработки продукции животноводства»
ИСПОЛНИТЕЛЬ

СТУДЕНТ______КУРСА

____________ ГРУППЫ

_________________________

                  (Ф.И.О.)

ПРОВЕРИЛ

_______________________

(звание)

_______________________

                    (Ф.И.О.)

ЯРОСЛАВЛЬ

201__ ГОД

Приложение Б

(справочное)

Министерство сельского хозяйства РФ

Департамент научно-технологической политики и образования

ФГБОУ ВПО «Ярославская государственная

сельскохозяйственная академия»

Кафедра биотехнологии

Отчет

ПО ПРОИЗВОДСТВЕННО - ТЕХНОЛОГИЧЕСКОЙ ПРАКТИКЕ

по переработке сельскохозяйственной продукции

студента 3 курса технологического факультета

по направлению подготовки 110900.62
«Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»

Профили
«Технология производства и переработки продукции растениеводства»

«Технология производства и переработки продукции животноводства»
ИСПОЛНИТЕЛЬ

СТУДЕНТ______КУРСА

____________ ГРУППЫ

_________________________

                  (Ф.И.О.)

ПРОВЕРИЛ

_______________________

(звание)

_______________________

                    (Ф.И.О.)

ЯРОСЛАВЛЬ

201__ ГОД

Приложение В1

(справочное)

Форма первого листа договора на прохождение практики студентов
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denepanbHoe rocymapcTBeHHOe GlOKeTHOe  OOpa3OBaTeNbHOE = YYPEXKICHHE  BBHICLIErO
npodeccHonansHoro obpasosakns «SIpocaBekas rocy/IapCTBEHHAS CENbCKOXO3SHCTREHHAS AKANEMUSY
(manee ®I'BOY BIIO «fpocnaeckas I'CXA») B nmme pexropa Jyrmma Ilerpa Hpamosmua,

JieHCTBYIOIEro Ha OCHOBaHHM Vceraea, e OmHOM CTOpOHBI,

CcTypeHTa(KH) ¢ Apyroi
(®UO)

CTOPOHBI H

(®HO pykoBO/IHTENS OPraHU3ANHH, IPEANPHITHS)
3aKIIOYHIH HacTosIuii JIoroBop 0 H¥DKECEMYIOmeM.

1. IIpeamer Horosopa

. 1.1. [Ipenmetom JloroBopa ABJIAETCA YCTAHORICHHE MOPS/KA HPOBEJEHHS y4eOHOM, IPOM3BOACTBEHHON
M MpeUTHILIOMHON mpakTuk cryaerToM ®I'BOY BIIO «pocnasckas TCXA».
2. O6s13aHHOCTH CTOPOH

2.1. ®I'OY BIIO «fpocaasckas I'CXA» obusyercs:

2.1.1. HanpaBuTh Ha NPOXOX/ICHHE MPaKTHKH CTYAEHT(Ky)a
(BHA IIPAKTAKH)
Kypca TeXHOJIOrH4eckoro (axymsrera (04HON/3209HOM) (opmbl 0byueHus

(®HO)
c«_» 201__r.mo «__» 201 x;
2.1.2.Beinenuts B KAaYeCTBE PYKOBOJMTENA IPAKTHKH KBATH(HIHPOBAHHOIO MpPEIOAaBaTesis M3 YHCHIa
pogeccOPCKO-TIPENOaBaTENBCKOTO COCTABA.

2.1.3.Ha3nauuTe pykoBojuTeneM mnpakTuku co cropost ®I'BOY BIIO «ipocnaeckas I'CXA»

(DHO, nomkHOCTS)
2.1.4.06ecrieants  y4eOHO-METOAMYECKHMH MaTepHalaMM  CTyJEHTa, MNpOrPAMMAMH  NIPAKTHKH,
NPEeIOCTABHTL COOTBETCTBYIONIHE KOHCYJIBTALIMM CO CTOPOHBI Kadephl, pyKOBOJAIIEH MPaKTHKOMH.
2.1.5.0praHu30BaTh BaKIMHALMIO CTY/IEHTa, HANPABIISEMOTO HA MPaKTHKY.
2.1.6.0cymecTRIATE KOHTPOJG 33 NPOXOXKICHHEM IIPAKTHKH CTYAEHTOM, 32 COOMIOICHHEM CPOKOB 68
MPOBEZICHHA.
2.1.7.TIpoBOJMTE MHCTPYKT@X I€Pe/ OTHE3/OM CTY/EHTa Ha ITPAKTHKY.
2.1.8.IlpenocTaBuTh APYrod CTOpPOHE HEOOXOAHMMBIE JAHHbIE CTY[EHTA, MPOXOAAMIEro IPAaKTHKY (C ero
COIJIacHs), a HMEHHO: NacnopTHeie Hanusie, MHH, HoMep NeHCHOHHOTO CBHACTENBCTBA ¥ HHBIC CBEJICHHS
NpH HEOOXOMMOCTH.

22.

(HAMMEHOBAHKE NPEANPHATHA, OPraHU3aIAH)

obm3yercs:
2.2.1.3akpenuts 3a crysenroMm ®OI'BOY BIIO «pocnasckas I'CXA», npoxopsumiMm NpakTHKY B
OpraHW3alliH, PYKOBO/IHTE/IS M3 YHC/IA BEAYIIHX CIIEHATHCTOB.

2.2.2.Ha3HauMTs PYKOBOJMTENEM MPAKTHKH

(®HO, KOIKHOCTE)

2.2.3.06ecneunrh M3y4EHHWE M OCBOEHHME CTYJACHTOM HOBOH TEXHHMKH, OPIraHH3AIMH M 3KOHOMHKH
TIPOH3BOJICTBA, OKA3aTh MOMOIIE B N0/160pe MaTEPHATIOB JUIA KyPCOBBIX H JHILIOMHBIX paboT, MPOEKTOB.
2.2.4.T1o BO3MOXHOCTH HA3HAYHTH CTY/ICHTA HA OIUIAYMBAEMYIO JOJDKHOCTD B COOTBETCTBHHM C MpodmIeM
obydeHus:
2.2.5.IlposecTn 00S3aTeNbHBIN HHCTPYKTXK MO OXpaHe TpyAa: BBOGHBIM H Ha paboyem Mecte ¢
o(OopMICHHEM YCTAHOBJIEHHOW NOKYMEHTAlWHW, [pU HEoOGXOAMMOCTH MpoBecTH ofyueHue CTy/eHTa-
TpaKTHKaHTa 6e30NacHBIM MeToAaM paGoThl.





Приложение В2

(справочное)

Форма второго листа договора на прохождении практики студентов
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coorsercTeuH ¢ [TonoxeHHeM 0 paccieJOBaHHM H y4eTe HECHACTHBIX CITydaeB Ha IPOU3BOACTEE.
2.2.7.He pnomyckaTs BBINONHEHWS CTYJeHTOM paboThl, HE NpPEAYCMOTPEHHOK MPOM3BO/ICTBEHHON
MPaKTHKOM.
2.2.8.TIpeocTaBHTE N0 OKOHYAHHH NPAKTHKH XapaKTepHCTHKY Ha

(BH IpAKTHKH)
CTYJIEHTa C OLICHKOH TPOBENEHHOM MM pabOTEl, 3 MOANKCHIO PYKOBONMTENA NPAKTHKH

(®UO pykoBomHTENs NPAKTHKH)

3. Cpok peiicreas Jlorosopa §
3.1.JloroBop BCTymaeT B CHJIYy C MOMEHTa €ro TIONNMCaHMS CTOPOHAMM M JeHCTByeT 10
€y 201 r.

4. OTBeTCTEEHHOCTE CTOPOH

4.1. CTopoHBI HECYT OTBETCTBEHHOCTb 32 HEHCIOJIHEHHE KM HEKAYECTBEHHOE HCIIOIHEHHE CBOMX
06s3aHHOCTEH B MOPAZIKE, NIPEAYCMOTPEHHOM JEHCTBYIOLIMM 3aKOHOJATENECTBOM.

5. 3aKI0YHTENLHbIC HOJIOKEHHN
5.1. Jlanmeiii JloroBop cocTaBieH B TPEX JK3eMIUIIPaX, MMEIONMX PAaBHYIO IOPHIAMYECKYIO CHILY, IO
OIIHOMY JUTSl KaX/I0¥ W3 CTOPOH.
5.2. JioGsle M3MEHEHHA M JIONOTHEHHS K HAacToAmEeMy JIoroBopy BHOCATCA MO COTJIACOBAHMIO CTOPOH K
0oOpMIIAIOTCA IOMONHATEIEHBIM COTTIAIICHHEM.

6. Axpeca H PeKBH3HTBI CTOPOH:

OI'BOY BIIO «Apocnasckas rocy1apcTBeHHas

CEJBCKOXO3AUCTBEHHAS AKATIEMUN) (HAMMEHOBAHME OPrAHW3AIIAK, IIPEANPUSTHS)
Anpec: 150042, r. Slpocmasis, Tyraesckoe

moccee, 1. 58 Anpec:

Tenedon: 8(4852)54-74-36

E-mail:cdc@yarcx.ru

HHH: 7602005993 KI11: 760201001 T""e‘_b"“:

n/c 20716X06400 B YOK no Spocnasckoit E-mail:

obacTs PEKBH3UTHL:

p/c: 40501810478882000002 g I'PKLI I'Y Banka
Poccun no SApocnasckoii 06a. r.Apocnarns
BUK: 047888001

OKIIO: 00482602 OKATO: 78401362000 Pykosopurens npesmpesTHsL
Pexrop ®I'BOY BIIO «SIpocnasckas 'CXA,

npodeccop ILH. J{yrun

Crynent ®I'BOY BIIO «Spociasckas rocyapcTBeHHas
CENbCKOXO03AMCTREHHAS aKaIeMUD)

(®M0)
Anpec:

IMacnopTHEIEe JaHHBIE:

Tenedon:

Iomnwce:





Приложение Г
(справочное)

Размер и структура товарной продукции
	Продукция


	Выручка от реализации
	Отношение

201_ года к

201_году,

%



	
	201_ г
	201_  г
	201_  г
	

	
	тыс. руб.
	%
	тыс. руб.
	%
	тыс. руб.
	%
	

	Вид  продукции:

– 1 вид продукции;

– 2 вид продукции;

–  и т.д.;


	
	
	
	
	
	
	

	Продукция прочих видов деятельности
	
	
	
	
	
	
	

	Итого по предприятию
	
	
	
	
	
	
	


Далее рассчитывается коэффициент специализации.

Приложение Д

(справочное)

Размеры производства

	Показатели
	Годы
	Отношение

201_ года к

201_году,

%



	
	201_ г
	201_  г
	201_  г
	

	Стоимость товарной продукции в текущих ценах (выручка), руб.
	
	
	
	

	Производственная площадь, м2
	
	
	
	

	 Численность работников, чел. 

в т.ч. работников основного  производства
	
	
	
	

	Плановая мощность предприятия, т/год
	
	
	
	

	Фактическая мощность, т/год
	
	
	
	

	% загрузки мощностей
	
	
	
	

	Среднегодовая  стоимость   основных средств, тыс. руб.

в т.ч.     основных    производственных средств
	
	
	
	

	Среднегодовая      стоимость      оборотных средств, тыс. руб.
	
	
	
	

	Производственные затраты, тыс. руб. в т.ч. переменные
	
	
	
	

	Объем переработанного сырья, т
	
	
	
	

	Энергетические мощности, л.с.
	
	
	
	


Приложение Е

(справочное)
Обеспеченность рабочей силой и эффективность ее использования

	Показатели


	Годы
	Отношение

201_ года к

201_году,

%

201_  г

	
	201_ г
	201_  г
	201_ г
	

	Среднегодовая численность работников, чел. всего:         факт
	
	
	
	

	                    план
	
	
	
	

	Уровень обеспеченности рабочей силой, %
	
	
	
	

	Приходится среднегодовых работников в основном производстве на 1м2 производственных площадей, чел.*
	
	
	
	

	Произведено на 1     среднегодового работника, тыс. руб.:

- товарной продукции в текущих ценах

-
прибыли
	
	
	
	

	Среднемесячная заработная плата одного работника, руб.
	
	
	
	


* так же можно использовать показатель приходится на 1м2 (на 1 тонну перерабатываемого сырья)
Приложение Ж

(справочное)
Оснащенность хозяйства основными средствами и эффективность их использования

	Показатели


	Годы
	Отношение

201_ года к

201_году,

%

201_  г

	
	201_ г
	201_  г
	201_ г
	

	Фондообеспеченность, тыс. руб.
	
	
	
	

	Энергообеспеченность, л.с. (кВт)
	
	
	
	

	Фондовооруженность, тыс. руб.
	
	
	
	

	Энерговооруженность, л.с. (кВт)


	
	
	
	

	Количество единиц оборудования на 1м производственных площадей, шт.*
	
	
	
	

	Фондоотдача, руб.
	
	
	
	


  * так же можно использовать показатель приходится на 1м2 (на 1 тонну перерабатываемого сырья)

Приложение И

(справочное)

Уровень интенсивности производства
	Показатели


	Годы
	Отношение

201_ года к

201_году,

%

201_  г

	
	201_ г
	201_  г
	201_ г
	

	Приходится на 1 т готовой продукции: 
- производственных    основных    средств сельскохозяйственного назначения, тыс. руб.
	
	
	
	

	- текущих производственных затрат, тыс. руб.
	
	
	
	

	- совокупных вложений (производственные основные средства и текущие затраты без амортизации), тыс. руб.
	
	
	
	

	-энергетических мощностей, л.с.
	
	
	
	

	- затрат труда, тыс. чел-час.
	
	
	
	


Приложение К

(справочное)

Эффективность производства
	Показатели


	Годы
	Отношение

201_ года к

201_году,

%



	
	201_ г
	201_  г
	201_ г
	201_  г

	Произведено готовой продукции в расчете на: 

-1 т переработанного сырья, тыс. руб.

- среднесписочного работника занятого в основном производстве, тыс. руб.*
	
	
	
	

	Себестоимость единицы готовой продукции, руб. (конкр. вид продукции).*

'
	
	
	
	

	Цена реализации единицы продукции, руб.
	
	
	
	

	Выручка от реализации, тыс. руб.
	
	
	
	

	Прибыль (убыток), тыс. руб. 

в т.ч на 1 т готовой продукции
	
	
	
	

	Норма прибыли, %
	
	
	
	

	Уровень рентабельности (убыточности) производства, %
	
	
	
	


* указать ту продукцию, которую берете за основу в своей работе

Приложение Л

(справочное)

Экономическое обоснование результатов исследования
	Показатели


	Базовое значение


	Проектное значение


	Разница
к проекту ±

	
	
	
	Всего
	%

	Объем выпуска продукции
	
	
	
	

	Стоимость дополнительных вложений, тыс. руб.
	
	
	
	

	Затраты на производство, тыс. руб.
	
	
	
	

	Себестоимость единицы продукции, руб.
	
	
	
	

	Выручка от реализации, тыс. руб.
	
	
	
	

	Прибыль, тыс. руб.
	
	
	
	

	Уровень рентабельности, %
	
	
	
	

	Срок окупаемости, лет
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