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1 Тип практики, способ и формы ее проведения
Тип практики – практика по получению профессиональных умений и опытапрофессиональной деятельности.Способ проведения практики – стационарная, выездная.Форма проведения практики – дискретно.
2 Перечень планируемых результатов обучения при прохождении практики,соотнесенных с планируемыми результатами освоения образовательной программы
В результате освоения ОПОП бакалавриата обучающийся должен овладеть следующимирезультатами обучения при прохождении практики

Код и наименованиекомпетенции Планируемые результаты освоения дисциплины
ПК-3. Способностью приниматьучастие в работах по составлениюнаучных отчетов по выполненномузаданию и внедрять результатыисследований и разработок в областитехнологических машинах иоборудования

Уметь:- составлять научные отчеты по выполненному заданию;- предлагать результаты исследований к внедрению на производстве.Владеть:- навыками составления научных отчетов.

ПК-10. Способностью обеспечиватьтехнологичность изделий иоптимальность процессов ихизготовления, умениемконтролировать соблюдениетехнологической дисциплины приизготовлении изделий

Знать:- основные технологии изготовления изделий и продукции.Уметь:- контролировать соблюдение технологической дисциплины приизготовлении изделий и продукции.Владеть:- начальными навыками по организации и ведению технологическогопроцесса на предприятии.
ПК-12. Способностью участвовать вработах по доводке и освоениютехнологических процессов в ходеподготовки производства новойпродукции, проверять качествомонтажа и наладки при испытанияхи сдаче в эксплуатацию новыхобразцов изделий, узлов и деталейвыпускаемой продукции

Знать:- основы монтажа технологического оборудования.Уметь:- выполнять обязанности слесаря технологического оборудования.Владеть:- навыками монтажа технологического оборудования.

ПК-13. Умением проверятьтехническое состояние и остаточныйресурс технологическогооборудования, организовыватьпрофилактический осмотр и текущийремонт технологических машин иоборудования

Знать:- основы эксплуатации и ремонта технологического оборудования.Уметь:- выполнять обязанности наладчика технологического оборудования.Владеть:- навыками эксплуатации и обслуживания технологическогооборудования.ПК-14. Умением проводитьмероприятия по профилактикепроизводственного травматизма ипрофессиональных заболеваний,контролировать соблюдениеэкологической безопасностипроводимых работ

Знать:- основные мероприятия по профилактике производственноготравматизма и профессиональных заболеваний;- основы безопасной эксплуатации технологического оборудования.Уметь:- проводить мероприятия по профилактике производственноготравматизма и профессиональных заболеваний;- контролировать соблюдение экологической безопасности проводимыхработ.



3 Место практики в структуре образовательной программы
Практика относится к части ОПОП, формируемой участниками образовательныхотношений. В соответствии с учебным планом производственная практика проводится на 3 курсе6 семестре очной формы обучения / 4 курсе 8 семестре заочной формы обучения.Задачи практики: ознакомление с предприятием как самостоятельной производственно-хозяйственнойединицей; изучение генерального плана предприятия, взаимосвязь его основных ивспомогательных подразделений; ознакомление со структурой управления предприятием, правами и обязанностямиинженерно-технических работников предприятия; ознакомление с постановкой работы по охране окружающей среды и по обеспечениюбезопасности жизнедеятельности на предприятии.Знания, умения и навыки, полученные студентами в процессе прохождения практики,будут способствовать изучению следующих дисциплин: технология пищевого машиностроения,процессы и аппараты пищевых производств, технологическое оборудование отрасли, ремонт исервисное обслуживание оборудования и др.
4 Объем практики в зачетных единицах и ее продолжительности в неделях
Общая трудоемкость практики составляет 3 з.е., 108 часов.Продолжительность практики 2 недели.
5 Содержание практики

№п/п Разделы (этапы) практики Виды учебной / производственной работы, напрактике включая самостоятельную работустудентов и трудоемкость (в часах)
Формы текущегоконтроля

1 Ознакомительная лекция Постановка задач практики. Выдачаиндивидуальных заданий. Инструктаж по охранетруда и технике безопасности. (2 часа)
Журнал регистрациивводногоинструктажа(на предприятии)2 Производственный этап Ознакомление с технологией производства,приобретение навыков, участие в конкретномтехнологическом процессе, закреплениетеоретических и практических знанийвыполнение производственных заданий. (84 часа)

-

3 Исследовательский этап Обработка, систематизация и анализфактического материала. (18 часов) Отчет
4 Промежуточная аттестация Зачет с оценкой. (4 часа)
6 Форма отчетности по практике
В период прохождения практики студенты составляют Отчет по практике.
Рекомендованное содержание отчета по производственной практике:1. Краткая информация о предприятии.2. Описание предприятия в целом. Генплан, перечень цехов, участков, отделов и ихвзаимосвязь; ассортимент выпускаемой продукции и зона ее реализации.3. Схема управления предприятием. Основные права и обязанности инженерно-технических работников (главного инженера, заведующего лабораторией, начальника цеха ит.д.). 4. Описание основных цехов (расположение, характеристика зданий и помещений,основное назначение, оборудование и его компоновка).



5. Описание вспомогательных и подсобных цехов и служб.6. Технологические схемы и их описание.Формой промежуточной аттестации является зачет с оценкой. К зачету допускаютсястуденты при условии полного выполнения программы практики, недопущения грубыхнарушений дисциплины, предъявления руководителю практики отчёта о практике. На основаниизащиты отчёта о практике практиканту выставляется оценка по следующим критериям.Оценка «отлично» выставляется при предъявлении отчёта по практике, полном пониманиисущности вопросов по программе практики, полном, последовательном и доказательном ответена все вопросы и дополнительные вопросы, правильном решении задач, чётком понимании ивладении профессиональной лексикой, знании отечественной и необходимой международнойнормативной документации, знакомстве с основной и дополнительной литературой.Оценка «хорошо» выставляется при предъявлении отчёта по практике, пониманиисущности вопросов, доказательном ответе на все вопросы программы практики, правильномрешении задач, владении профессиональной лексикой, знании нормативной документации,знакомстве с литературой в объёме основного учебника.Оценка «удовлетворительно» выставляется при предъявлении отчёта по практике,понимании сущности вопросов, недостаточно последовательном и доказательном, но верномответе на все вопросы, правильном решении задач, понимании профессиональной лексики,знакомстве с нормативной документацией, знакомстве с литературой в объёме конспекта лекцийили основного учебника.Оценка «неудовлетворительно» выставляется при невыполнении программы практики,несоответствии содержания отчёта по практике настоящей программе практики.
7 Фонд оценочных средств для проведения промежуточной аттестации обучающихсяпо практике
Приведен в обязательном приложении к программе практики.
8 Перечень учебной литературы, необходимых для проведения практики

Наименование
Количествоэкземпляров вбиблиотеке ФГБОУВО «КГМТУ»основная1. Астахов, Д. А. Технологическое оборудование : учебное пособие для вузов /Д. А. Астахов. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 497 с. — (Высшееобразование). — ISBN 978-5-534-14204-4. — Текст : электронный // Образовательнаяплатформа Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/5197892. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки продукцииживотноводства в 2 ч. Часть 1 : учебник и практикум для вузов / А. А. Курочкин. — 2-еизд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 249 с. — (Высшееобразование). — ISBN 978-5-534-05918-2. — Текст : электронный // Образовательнаяплатформа Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/5137013. Чибич Н.В. Технологии пищевых производств : конспект лекций для студентовнаправления подгот. 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» оч. и заоч.форм обучения. Ч.1 / сост.: Н.В. Чибич ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш.образования «Керч. гос. мор. технолог. ун-т», Каф. технологии продуктов питания. —Керчь, 2017. — 37 с. — Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО«КГМТУ». — URL: https://lib.kgmtu.ru/?p=23414. Курочкин, А. А. Технологическое оборудование для переработки продукцииживотноводства. В 2 ч. Часть 2 : учебник и практикум для вузов / А. А. Курочкин. — 2-еизд., перераб. и доп. — Москва : Издательство Юрайт, 2023. — 255 с. — (Высшееобразование). — ISBN 978-5-534-05919-9. — Текст : электронный // Образовательнаяплатформа Юрайт [сайт]. — URL: https://www.urait.ru/bcode/513945дополнительная5. Проектирование и строительство винодельческих предприятий с основамипланирования и технологии отрасли : учебник для вузов / Г. И. Касьянов [и др.] ; подредакцией Е. А. Ольховатова. — 2-е изд., перераб. и доп. —Москва : ИздательствоЮрайт,

https://www.urait.ru/bcode/519789
https://www.urait.ru/bcode/513701
https://www.urait.ru/bcode/513945


2023. — 445 с. — (Высшее образование). — ISBN 978-5-534-14553-3. — Текст :электронный // Образовательная платформа Юрайт [сайт]. —URL: https://www.urait.ru/bcode/5200406. Гальперин, Д. М. Технология монтажа, наладки и ремонта оборудования пищевыхпроизводств [Текст]: учеб. пособие по спец. "Машины и аппараты пищ. пр-в" и "Техникаи физика низ. температур" / Д. М. Гальперин, Г. В. Миловидов. - М. : Агропромиздат, 1990.- 400 с.
36

7. Яшонков А.А. Ремонт и сервисное обслуживание оборудования : учебное пособие длякурсантов специальности 15.03.02 «Технологические машины и оборудование» профиль«Машины и аппараты пищевых производств» оч. и заоч. форм обучения / сост. А.А.Яшонков ; Федер. гос. бюджет. образоват. учреждение высш. образования «Керч. гос. мор.технолог. ун-т», Каф. машин и аппаратов пищевых производств. — Керчь, 2018. — 135 с.— Текст : электронный // Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ». — URL:https://lib.kgmtu.ru/?p=3892
9 Состав современных профессиональных баз данных и информационныхсправочных систем

Наименование информационного ресурса Ссылка на информационный ресурс
Электронная библиотека ФГБОУ ВО «КГМТУ» http://lib.kgmtu.ru/?page_id=160
Образовательная платформа «Юрайт» https://urait.ru/
Полнотекстовая база данных EBSCO «Пищевые технологии» http://unatlib.ru/resources/external-resources/tech-a g r i c u l t u r e / 6 43 - f o ndpo l no t e k s t o vykh -elektronnykh-dokume
Базы данных по сельскому хозяйству и пищевойпромышленности “АГРОС” www.cnshb.ru/cataloga.shtm
«Техэксперт» -профессиональные справочные системы http://техэксперт.рус/
Информационная система «ТЕХНОРМАТИВ» https://www.technormativ.ru/
Коллекция электронных журналов издательства SAGE: Вколлекцию входят лучшие мировые журналы по естественнымнаукам, инженерии, медицине, общественным наукам http://journals.sagepub.com/
База данных «Публикации» Института проблем машиноведенияРАН http://www.ipme.ru/ipme/ru/indexr.html
Библиотека Машиностроителя https://lib-bkm.ru/

10 Перечень программного обеспечения, используемого при осуществленииобразовательного процесса по практике
Наименование программногопродукта

Назначение (базы и банки данных,тестирующие программы, практикум,деловые игры и т.д.)
Тип продукта (полнаялицензионная версия, учебнаяверсия, демоверсия и т.п.)Операционная система (MicrosoftWindows 10 Pro или MicrosoftWindows Professional 7 RussianUpgrade Academic OPEN 1 LicenseNo Level или Microsoft WindowsVista Business Russian UpgradeAcademic OPEN 1 License No Level)

Комплекс системных и управляющихпрограмм Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет (Microsoft Office ProPlus 2016 или Microsoft Office 2010Russian Academic OPEN 1 License NoLevel или Microsoft OfficeProfessional Plus 2007 RussianAcademic OPEN 1 License No Level)
Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Лицензионное программноеобеспечение

Офисный пакет LibreOffice Текстовый редактор, табличныйредактор, редактор презентаций Свободно-распространяемоепрограммное обеспечение
Учебный комплект Компас-3D Система трёхмерного проектирования Лицензионное программноеобеспечение

https://www.urait.ru/bcode/520040
http://journals.sagepub.com/
http://www.ipme.ru/ipme/ru/indexr.html


11 Описание материально-технической базы, необходимой для проведения практики
Производственная практика бакалавра проводится в организациях и предприятияхразличного характера и деятельности, форм собственности в государственных и муниципальныхучреждениях. В первую очередь к ним относятся пищевые предприятия и поточно-механизированные пищевые производства.Основные места проведения производственной практики:1. ООО «Пролив»2. ООО «Консервный комбинат «Арктика»3. ООО «Фирма «Воля»4. АО «Судостроительный завод имени Б.Е. Бутомы»5. АО «Керченский металлургический завод»
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