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1. Вид практики, способ проведения
1.1 Вид практики: технологическая практика по получению профессиональных умений и опыта профессиональной деятельности (технологическая). 

1.2 Способ проведения практики: стационарная, выездная, проводится на предприятиях по договорам о проведении практик.

1.3 Формы проведения практики: дискретная, по видам практик – путем выделения в календарном учебном графике непрерывного периода учебного времени для проведения каждого вида практики.

2. Планируемые результаты обучения

2.1  Планируемые результаты обучения по практике Б2.В.02 «Производственная технологическая практика» - знания, умения, навыки и опыт деятельности, являются основой для формирования следующих компетенций: 
ПК-1: способностью к систематическому изучению научно-технической информации, отечественного и зарубежного опыта по соответствующему профилю подготовки

ПК-3: способностью принимать участие в работах по составлению научных отчетов по выполненному заданию и внедрять результаты исследований и разработок в области технологических машинах и оборудования

ПК-5: способностью принимать участие в работах по расчету и проектированию деталей и узлов машиностроительных конструкций в соответствии с техническими заданиями и использованием стандартных средств автоматизации проектирования

ПК-9: умением применять методы контроля качества изделий и объектов в сфере профессиональной деятельности, проводить анализ причин нарушений технологических процессов и разрабатывать мероприятия по их предупреждению

ПК-10: способностью обеспечивать технологичность изделий и оптимальность процессов их изготовления, умением контролировать соблюдение технологической дисциплины при изготовлении изделий

ПК-11: способностью проектировать техническое оснащение рабочих мест с размещением технологического оборудования, умением осваивать вводимое оборудование

ПК-12: способностью участвовать в работах по доводке и освоению технологических процессов в ходе подготовки производства новой продукции, проверять качество монтажа и наладки при испытаниях и сдаче в эксплуатацию новых образцов изделий, узлов и деталей выпускаемой продукции

ПК-13: умением проверять техническое состояние и остаточный ресурс технологического оборудования, организовывать профилактический осмотр и текущий ремонт технологических машин и оборудования

ПК-14: умением проводить мероприятия по профилактике производственного травматизма и профессиональных заболеваний, контролировать соблюдение экологической безопасности проводимых работ

ПК-15: умением выбирать основные и вспомогательные материалы, способы реализации технологических процессов, применять прогрессивные методы эксплуатации технологического оборудования при изготовлении технологических машин

ПК-16: умением применять методы стандартных испытаний по определению физико-механических свойств и технологических показателей используемых материалов и готовых изделий

ПСК-2: способностью применять специализированные знания в области техники и технологии пищевых производств
2.2 Соотношение планируемых результатов обучения по производственной технологической практике с планируемыми результатами освоения образовательной программы 15.03.02. Технологические машины и оборудование

профиль Машины и аппараты пищевых производств: 
Знать:

организационную структуру и функционирование технического подразделения предприятия-базы практики, технологию и технологическое оборудование производства продукта, технологию изготовления частей оборудования (узлов, деталей)
Уметь:

работать с конструкторской и технологической документацией, осуществлять сбор, систематизацию и анализ информации на предприятии для дальнейшего использования в курсовом проектировании
Владеть:

навыками проектирования, разработкой конструкторской и технологической  документации  машин пищевого производства
3. Организация и требования к прохождению практики

Производственная практика проводится в шестом семестре в течение  4 недель согласно приказу по университету,  в котором для  каждого студента определено место прохождения практики, указан руководитель практики.

Прохождение практики обязательно в точно указанные сроки.
Перед прохождением практики обучающийся должен ознакомиться с ее программой, получить индивидуальные указания у руководителя практики по сбору материала для курсовых проектов по специальности.

 К месту прохождения практики обучающийся должен прибыть точно в срок, имея при себе паспорт, студенческий билет, фотографию для пропуска, направление от ДГТУ.

После оформления на предприятии-базе практики обучающийся обязан пройти инструктаж по технике безопасности, проводимый представителем предприятия.

Базами практики являются:


 -КБ по проектированию машин пищевых производств,

 -конструкторский и технологический отделы заводов продовольственного машиностроения,

 -научно-исследовательские подразделения  ВУЗ.

Руководство практикой осуществляется преподавателем кафедры ТТПП и специалистом предприятия-базы практики.

Руководитель от кафедры определяет тему и направление сбора материала для курсового проекта; проверяет и принимает отчет по практике.

Руководитель от предприятия осуществляет повседневное руководство практикой, выдает текущие задания, оценивает исполнение в виде отзыва, прилагаемого к отчету.
4. Цель и задачи практики
Основой эффективности производственной практики является самостоятельная и индивидуальная работа студентов в производственных условиях. Важным фактором является приобщение студента к социальной среде предприятий (организаций) с целью формирования компетенций необходимых для работы в профессиональной среде.
Целями технологической практики являются: непосредственное участие обучающегося в деятельности производственной или научно-исследовательской организации; закрепление и углубление теоретических и практических знаний, полученных во время аудиторных занятий при изучении дисциплин гуманитарного, социального и экономического, математического и естественнонаучного, и профессионального циклов, а также учебной практики; приобретение профессиональных умений и навыков в области проектирования, внедрения технологического оборудования; сбор материалов для выполнения курсового проекта по дисциплине «Расчет и конструирование машин пищевой промышленности» и выпускной квалификационной работы на соискание степени бакалавра техники и технологии.

Задачи практики: 
Ознакомление с предприятием  - базой практики
Получение навыков в сборе, систематизации и анализе информации на предприятии для дальнейшего использования в курсовом проектировании.

· -ознакомление с техническим объектом согласно заданию;

· -изучение техпроцесса получения пищевого продукта, осуществляемого техническим объектом;

Овладение практическими навыками проектирования, разработки конструкторской и технологической документации машин пищевого производства.
· -изучение общего устройства и  функционирования объекта и его составных частей;

· -изучение требований к проектируемому объекту, (технического задания, технических условий), а также требований к качеству производимого объектом пищевого продукта, его технологическим свойствам;

· -ознакомление с конструкторской документацией  (общий  вид объекта, его сборочные единицы и детали) и с технологической документацией (карты технологического процесса изготовления деталей и сборки узлов). 

В качестве технического объекта может быть линия или ее участок, комплект оборудования пищевого производства или входящая в него машина.

5. Содержание практики:

5.1. В процессе прохождения практики студент, прежде всего, должен ознакомиться со структурой предприятия-базы практики.  В результате должна быть составлена структурная схема предприятия (укрупненно) и его подразделения (подробно), описано его функционирование.

В КБ по проектированию машин пищевого производства и в конструкторских и технологических отделах заводов продовольственного машиностроения студент должен ознакомиться с организацией проектно-конструкторских и технологических работ, этапами проектирования, получить практические навыки работы с конструкторской, технологической, нормативной документацией и ГОСТами.

В научно-исследовательских подразделениях ВУЗов студент должен изучить организацию НИР, исследуемую проблему, принять участие в проведении исследований, использовать результаты (выводы и предложения по совершенствованию конструкции, параметров машины, технологического процесса) в курсовом проектировании
5.2. Изучение технологических линий и технологии производства пищевого продукта

Обучающийся должен ознакомиться с операциями технологического процесса производства пищевого продукта, с требованиями к технологическому материалу до и после операции, с машинами в составе технологических линий, обеспечивающих выполнение этих требований.

 5.3. Изучение работы и устройства машины или аппарата пищевого производства

Обучающийся по заданию преподавателя-руководителя практики изучает одну или более машин, входящих в технологическую линию, назначение и состав машины, ее техническую характеристику, требования к технологическому сырью и продукту, производимому машиной, конструктивное устройство основных узлов, функционирование машины, ее приводное устройство.

5.4. Сбор материалов для выполнения отчета и курсовых проектов:

Обучающийся собирает информацию и материалы для курсовых проектов по заданию преподавателя-руководителя практики и с помощью руководителя практики от предприятия.

Копии собранных графических материалов прилагаются к отчету по практике: технологическая схема линии, функциональная и кинематическая схемы, рабочие чертежи машины, СБ чертежи узлов, чертежи деталей, спецификации, техпроцесс изготовления и сборки деталей, узлов машины.


Источниками информации для отчета и подготовки к выполнению курсового проекта служат:

В КБ и конструкторских отделах заводов продовольственного машиностроения: комплект  рабочей конструкторской документации на машину, включая ТЗ, ТУ, паспорт, руководство по эксплуатации и др., технологический процесс, изготовления и сборки  деталей, узлов машины. 
В научно-исследовательских подразделениях ВУЗов:

-отчеты НИР и ОКР, конструкторская документация на опытные образцы машин, технология изготовления и сборки машины, узлов и деталей. РКД испытательных стендов, методика и протоколы испытаний, 
- научно - техническая литература.

В итоге для успешного выполнения курсовых проектов обучающийся должен иметь материалы для разработки:  

- технологической схемы линии,

- функциональной и кинематической схемы одной или более машин линии (по заданию руководителя), либо СБ машины или ее узлов;

-технологического процесса изготовления и сборки деталей, узла машины.

6. Требования к сбору материала,  содержанию и  оформлению отчета:

Источники информации для сбора материала:

-     ГОСТы, ОСТы, СТП на технический объект;
-     ТЗ, ТУ, руководство по эксплуатации, паспорт на технический объект;
-     карта технического уровня и качества продукции;
-     расчеты параметров объекта;
-     технологические операционные карты;
-     РКД общего вида объекта, его узлов и деталей;
-     отчеты НИР и ОКР, протоколы испытаний объекта;
-     учебно-техническая литература.
Отчет о прохождении практики должен включать следующие разделы:

Введение: состояние вопроса и актуальность разработки оборудования для производства данного пищевого продукта.

Раздел 1. Характеристика базы практики 

Дается ее структура, связи подразделений, описание  функционирования. 

Раздел 2. Производство пищевого продукта

2.1. Технологический процесс получения продукта

 Рассматриваются состав операций и требования к технологическому материалу до и после операции.

2.2 Технологическая схема производства продукта

Рассматриваются технологическая схема производства продукта и состав оборудования в ней
Раздел 3. Машина в технологической линии

Приводятся сведения о назначении, составе, технических характеристиках, о конструктивном устройстве и функционировании узлов, описывается устройство и работа машины, приводятся описания функциональной и кинематической схем  машины.

Раздел 4 Технология сборки узла

 Приводятся сведения о назначении, составе узла, анализируется его технологичность. Дается перечень операций и переходов сборки и времени, затрачиваемого на операцию. 
Заключение.
Выводы о выполнении задания по практике.
Приложение должно содержать копии технической документации на объект (машину), выбранный как прототип для курсового проектирования, технические требования, текстовые документы РКД – ТЗ либо ТУ, либо ПС, либо РЭ и пр. чертежи функциональной и кинематической схем, сборочных единиц, деталей в объеме, согласованном с руководителем. 

Отчет о прохождении практики включает:

-   Задание, подписанное обучающимся и руководителем практики от кафедры

-  Рабочий график (план) проведения практики
-    Отчет по  практике с печатью предприятия на титульном листе

-    Дневник прохождения практики

-    Отзыв руководителя от предприятия;

 -    Приложение к отчету;
Рабочий график (план) проведения практики и дневник прохождения практики подписываются руководителем предприятия и заверяются печатью предприятия.

В отзыве руководитель от предприятия характеризует работу обучающегося и ставит оценку. Подпись руководителя заверяется печатью предприятия.
Отчет должен быть выполнен в соответствии с требованием ЕСКД к текстовым документам.
Объем отчета 20-30 страниц.  Формат текста: MS Word (файлы с расширением *.doc, *.docx). Формат страницы: А4 (210(297 мм). Шрифт: размер (кегль) – 14; тип – Times New Roman. Формулы оформляются только в редакторах MS Word Microsoft Equation Editor или Mathtype Equation Editor.

Отчет составляется в течение практики и представляется руководителю практики по ее окончании.

Обучающийся, не выполнивший программу практики, получивший отрицательный отзыв о работе или неудовлетворительную оценку при защите отчета, направляется на практику повторно или отчисляется из университета.

Приложение 1
Состав и примерное содержание основных разделов отчета

Введение.

1. Характеристика предприятия – базы практики.

1.1 История создания и развития  предприятия
1.2 Изделия (работы), выпускаемые предприятием, их описание и  характеристики

2. Производство пищевого продукта

2.1. Технологический процесс получения продукта

2.2 Технологическая схема производства продукта
3.Машина (объект) в технологической линии  
3.1  Назначение объекта и требования к выполняемой операции.
3.2 Описание устройства и технические характеристики объекта.
3.3  Описание функциональной и кинематической схемы объекта.
4.  Заключение.

5.  Список использованных информационных источников.

Приложение 2

Список рекомендуемых информационных источников 
	Основная литература

	Заглавие
	Количество в библиотеке / ссылка на ЭБС 

	Антипов, С.Т., Кретов, И.Т. Машины и аппараты пищевых производств. В 2 кн.: Учеб. для вузов, М.: Высш. шк., 2001
	46

	Антипов, С.Т., Кретов, И.Т. Машины и аппараты пищевых производств. В 2 кн.: Учеб. для вузов, М.: Высш. шк., 2001
	46

	Хащин, С.М. Экономическая оценка инвестиций в условиях рынка: учеб. пособие для вузов, Ростов н/Д.: ИЦ ДГТУ, 2012
	34

	Валова (Копылова), В.Д. Экология: учебник, М.: Дашков и К`, 2012
	103

	
	

	Дополнительная литература

	Заглавие
	Количество

	Демский, А.Б., Борискин, М.А.  Оборудование для производства муки и крупы: справочник, СПб.: Профессия, 2000
	19

	Пищевая промышленность: Справ. предприятий, орг., торговых фирм, М.: АСУ Импульс, 2000
	1

	Кошевой, Е.П.  Практикум по расчетам технологического оборудования пищевых производств: учеб. пособие для вузов, СПб.: ГИОРД, 2007
	20

	
	


Ресурсы информационно-телекоммуникационной сети «Интернет» 

	Наименование ресурса
	Режим доступа

	Официальный сайт Министерства сельского хозяйства и продовольствия Ростовской области.  
	http://www.don-agro.ru

	Официальный портал правительства Ростовской области. 
	 http://www.donland.ru

	ГOCT 2.701-2008 Схемы. Виды и типы. Общие требования к выполнению
	http://docs.cntd.ru/document/gost-2-701-2008

	ГOCT 2.703-2011 Правила выполнения кинематических схем
	https://cals.ru/sites/default/files/downloads/2.703-2011.pdf

	ГОСТ Р 2.105-2019 Единая система конструкторской документации (ЕСКД). Общие требования к текстовым документам


	http://docs.cntd.ru/document/1200164120

	ГОСТ Р 2.106-2019 Единая система конструкторской документации (ЕСКД). Текстовые документы
	http://docs.cntd.ru/document/1200164121


Информационные справочные системы, профессиональные базы данных
	Роспатент Федеральная служба по интеллектуальной собственности;
	https://rupto.ru/ru -

	ПАТЕНТНЫЙ ПОИСК В РФ НОВЫЕ ПАТЕНТЫ, ЗАЯВКИ НА ПАТЕНТ БИБЛИОТЕКА ПАТЕНТОВ НА ИЗОБРЕТЕНИЯ
	http://www.freepatent.ru -

	ЭБС «Лань» 
	http://e.lanbook.com Соглашение о сотрудничестве № 4 от 01.09.2018 (доступ к 10 доп. коллекциям) С 01.09.2018 по 31.08.2019

	ЭБС «Университетская библиотека online».
	http://www.biblioclub.ru Договор № 04-01/18 от 29.03.2018 С 29.03.2018 по 29.03.2019

	ЭБС IPRbooks 
	http://www.biblioclub.ru Договор № 04-01/18 от 29.03.2018 С 30.03.2018 по 18.04.2019

	Электронно-библиотечная система НТБ ДГТУ. 
	http://ntb.donstu.ru/ Свидетельство о государственной регистрации БД № 2015621712 от 27.11.2015 г. «База данных полнотекстовых материалов НТБ ДГТУ» 10.03.2013 по настоящее время

	 «Техэксперт» 
	http://10.56.0.150:7002/tehехpert Договор № 0358100011818000011-0010978-01 от 26.03.2018 С 26.03.2018 по 31.12.2018

	Научная электронная библиотека eLIBRARY.RU 
	http://elibrary.ru/ Договор № SU-02-04/2018 от 02.04.2018 С 02.04.2018 по 01.04.2028
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