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1. ЦЕЛЬ И  ЗАДАЧИ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ
Производственная практика студентов  –  важнейший элемент этапа подготовки бакалавров по направлению подготовки 110900 «Технология производства и переработки растениеводческой продукции. 

Программа практики составлена в соответствии с учебным планом по направлению подготовки 110900 «Технология производства и переработки сельскохозяйственной продукции»  (по  профилю «технологии хранения и переработки растениеводческой продукции».

Цель производственной  практики:   приобретение навыков умелого использования теоретических знаний, полученных в вузе, для решения конкретных производственных задач.

Закрепить знания и приобрести необходимые практические навыки по оценке качества растениеводческой продук​ции, ее послеуборочной обработке, хранению и переработке, а также ос​воить современные методы, используемые при изучении особенностей продукции растениеводства, как объекта хранения, при определении пригодности ее к переработке и проведении технологического контроля производства и качества готовой продукции: получить материал и экспериментальные данные для  дипломной работы.

Производственная научно-технологическая практика должна всесторонне подготовить студентов к самостоятельной организационно-технологи​ческой работе и к выполнению дипломных  работ.  

Основными задачами производственной практики являются:
       1.  Изучить элементы организационно-хозяйственной деятельности предприятия, в котором студент проходит производственную практику. Приобрести навыки практической работы по будущей специальности и управлением коллективом.

2. Освоить  методику лабораторных исс​ледований, методы агрономического контроля и оценки качест​ва сельскохозяйственной продукции.

3. Приобрести опыт планирования научного эксперимента по хра​нению и переработке растениеводческой продукции, освоить современные методы исследований, собрать материал для дипломной работы.

4. Приобрести навыки по технологии уборки и послеуборочной обработки основных видов растениеводческой продукции, освоить материально-техническую базу хранения, переработки продукции растениеводства.

5. Освоить технологию получения муки, крупы, хлебопекарных дрожжей, хлеба и хлебобулочных изделий, макаронных изделий, производства  растительно​го масла, сахара песка, крахмала и крахмалопродуктов, солода и солодовых экстрактов, пива, этилового спирта, виноградных вин.
2. ОРГАНИЗАЦИЯ ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКИ 
         2.1. Производственная научно-технологическая практика проводится на базе предприятий подработки и хранения зерна, переработки продукции растениеводства, производства пищевых продуктов.  Продолжительность практики с 21 апреля по 31 августа. Каникулы​ (4 недели) предоставляются студентам в сроки согласованные с кафедрой. Продолжительность практики 7 часов, перед практикой в апреле студенты должны пройти медицинское обследование в поликлинике  и представить на кафедру справку о разрешении работать на пищевых предприятиях. Труд оплачивается предприятием (учреждением) в соответствии выполняемой работой. Студенты обязаны подчиняться правилам внутреннего распорядка, принятым в организации.

2.2. Руководство производственной практикой осуществляет руководитель дипломной работы, а на производстве технологическая практика проводится с участием технолога.  Перед выездом на практику студент получает общий инструктаж и индивидуальное задание от своего руководителя. Для контроля качества прохождения практики и оказания методической помощи, преподавателям рекомендуется посещать студентов на месте практики 1-2 раза.

    2.3. Основными документами, характеризующими работу студента на практике, являются   дневник, отчет и производственная характеристика.

         2.4. В дневнике в хронологическом порядке студент записывает перечень выполняемых работ, проводит анализ организаци​онных, технологических и других мероприятий, заносит сведения, полученные во время прохождения практики. Записи в дневнике должны быть четки​ми и аккуратными. Раз в месяц дневник проверяет преподаватель от​ветственный за практику, делает замечания по ведению дневника, ста​вит свою подпись.

2.5. При прохождении производственной практики, кроме дневника, студент должен вести журнал научно-исследовательской работы. В журнале записывается тема научных исследований, цель и задачи эксперимента, схема опыта, материалы и методики исследований, полученные данные исследований и анализов.  
Результаты исследований должны быть сведены в таблицы, математически обработаны. В конце журнала проводится анализ полученных в опыте данных, и делаются выводы по опыту. Журнал научно-исследовательской работы прилагается к отчету.

Научный руководитель пишет заключение о выполнении студентом программы исследований и решает вопрос о допуске студента к защите отчета.

2.6. Отчет о практике. По итогам прохождения практики студенты составляют отчет, который должен включать материалы по всем разделам практики и результаты исследований по опыту. В отчете студенты должны показать свое умение анализировать изученные технологии  хранения и переработки растениеводческой продукции, а такие данные своей экспериментальной работы.

Отчет о практике составляется на основе дневника и журнала экспериментальной работы. В нем должно быть два раздела. В первом разделе студент описывает технологии послеуборочной обработки, хранения и переработки растениеводческой продукции, во втором - данные экспериментальной работы. В конце отчета делаются предложения и выводы по практике, ставится дата составления отчета и подпись студента.
Отчет о производственной практике защищается перед специальной комиссией, создаваемой по распоряжению декана. До защиты один из членов комиссии проверяет отчет, дневник и дает письменную рецензию на них. Итоговая оценка за производственную практику складывается из следующих показателей: качество отчета, дневника, доклада, ответов на вопросы, производственной характеристики. Оценка практики приравнивается к экзамену и записывается в зачетную книжку.

3. СОДЕРЖАНИЕ ПРАКТИКИ

3.1. По приезду на место производственной практики студента принимают на ту или иную должность и закрепляют за студентом опытного технолога для повседневного руководства производственной практикой. Работа практиканта начинается с ознакомления производством по документам и со своими должностными обязанностями. Студент знакомится организационно-правовой формой   предприятия (акционерное общество; сельскохозяйственный производственный кооператив; государственное или муниципальное предприятие; крестьянское (фермерское) хозяйство; объединение юридических лиц), с уставом предприятия, годовыми отчетами, производственными планами и другой
 документацией.

3.2. Распорядок дня и виды работ определяются должностными обязанностями практиканта. В зависимости от места прохождения практики и занимаемой должности практиканта его основными видами работ могут быть:
4. Определение пригодности сырья к переработке.
Студенты изучают комплекс показателей, характеризующий техно- логические свойства различных культур и методы их определения: у пшеницы физико-химические показатели качества, физические свойства теста, хлебопекарную оценку по пробной выпечке; у ржи определяют физико-химические показатели, число падения; у крупяных культур – крупноту, выравненность, пленчатость, содержание ядра, выход крупы, кулинарные качества крупы; у подсолнечника-масличность, кислотное число масла; у картофеля - форму клубней, размер, глубину залегания глазков, потемнение мякоти, крахмалистость, количество сухих веществ, редуцирующих сахаров и др.

4. ПЛАН ОТЧЕТА О ПРОИЗВОДСТВЕННОЙ ПРАКТИКЕ

В зависимости от места прохождения производственной практики и характера выполняемой студентом работы, содержание отчетов будут значительно отличаться. Ниже приводятся рекомендуемые планы отчета о производственной практике для разных типов производств. 
4.1. Послеуборочная обработка зерна, семян, сушки и их хранение в элеваторах, складах и других объектах хлебоприемных предприятий. Изучение технологических требований к основным операциям послеуборочной обработки, сушки и хранения растениеводческой продукции, контроль эффективности работы машин.
Студенты составляют план послеуборочной обработки зерна на базе хозяйства (элеватора). Принимают участие в подготовке тока, поточных линий, машин и оборудования, складских помещений, тары и инвентаря к приемке, доработке и закладке на хранение зерна нового урожая. Изучают технологию послеуборочной обработки зерна и семян в урожае. Способы очистки и сортирования зерна, оптимальный режим работы зерноочистительных машин и контроль за процессом очистки; способы выделения вредной, особо учитываемой и карантинной примесей из зерна, определение технологической эффективности работы зерноочистительных машин. Активное вентилирование зерна и семян: назначение и задачи приема, режимы, подбор вентилятора для активного вентилирования зерновых насыпей, расчет системы активной вентиляции, размеры вентиляционных каналов, организация контроля активного вентилирования верна и семян. Сушка зерна и семян: сушка неподвижной зерновой насыпи, технология сушки верна в шахтных сушилках, контроль за технологическим процессом сушки.

Поточная обработка зерна и семян. Типы и назначение поточных технологических линий. Обработка зерна и семян на зерноочистителъно-сушильном комплексе КЗС-40 и Петкус. Расчет выхода семян и использование этого показателя для оценки работы механизированного тока. Расчет технико-экономических показателей пункта по послеуборочной обработке зерна.
Студенты изучают технологию хранения зерна и семян. Составляют план размещения зерна и семян в хранилище. Знакомятся с приходно-расходными документами и порядком ведения учета зерна и семян.

План составления отчета.
1. Содержание (оглавление) отчета.
2. Общие сведения о предприятии.
3. Приемка и размещение зерна.

4. Послеуборочная обработка зерна.
5. Сушка зерна.

6. Хранение зерна.

7. Активное вентилирование зерна.

8. Отгрузка зерна.

9. Принципиальные схемы работы элеватора.

10. Зернохранилища элеватора.

11. Проектирование рабочей схемы движения зерна на элеваторе.

12. Экономические показатели элеваторного хозяйства  и особенности управления производством.

13. Охрана труда и окружающей среды. 

14. Заключение.

15. Список использованной литературы.
16. Приложение.

4.2. Техника и технология производства муки

Студенты составляют план мукомольного производства в предприятии.  Принимают участие в подготовке зерна к помолу, в основных операциях размола зерна в муку и в формировании сортов муки, ее хранении и упаковке.  Изучают особенности технологического процесса на предприятиях малой мощности, предназначенных для фермерских хозяйств и агрегатах переработки зерна на крупных мелькомбинатах.
План составления отчета.

1. Содержание (оглавление) отчета.

2. Общие сведения о предприятии.

3. Подготовка зерна к помолу.
4. Основные операции размола зерна в муку.
5. Ассортимент и качество продукции.
6. Виды помолов пшеницы и ржи.
7. Техническая характеристика технологических схем.
8. Особенности технологического процесса на предприятиях малой мощности.
9. Особенности технологического процесса на крупных мелькомбинатах.
10. Хранение муки. Отгрузка муки.
11. Экономические показатели мукомольного производства  и особенности управления производством.

12. Охрана труда и окружающей среды. 

13. Заключение.

14. Список использованной литературы.

15. Приложение.
4.3. Техника и технология производства хлеба
Студенты составляют план   производства хлеба и хлебобулочных изделий в предприятии.  Принимают участие в подготовке муки, воды, дрожжей, сахара, жиров, молочных продуктов и других компонентов входящих в рецептуры.  Изучают особенности технологического процесса на предприятиях малой мощности, предназначенных для фермерских хозяйств и  крупных хлебокомбинатов.

План составления отчета.

1. Содержание (оглавление) отчета.

2. Общие сведения о предприятии.

          3. Технологическое оборудование хлебопекарного предприятия.

            4. Оборудование и производственные помещения хлебозавода.

            5. Производственные линии по выработке бараночных и сухарных изделий

            6. Технология хлебопекарного производства. Хлебопекарное сырье, подготовка его к производству.

            7. Приготовление теста.

            8. Способы приготовления теста.

            9. Выпечка хлеба.

            10. Дефекты и болезни хлеба.

            11. Производство специальных хлебных изделий длительного хранения.

           12. Организация работ на хлебозаводе.

 13. Экономические показатели мукомольного производства и особен-ности управления производством.

14. Охрана труда и окружающей среды. 

15. Заключение.

16. Список использованной литературы.

17. Приложение.

4.4. Техника и технология производства комбикормов
Студенты ознакамливаются заводом, цехами, составляют план   производства комбикормов в предприятии.  Принимают участие в подготовке сырья для выработки комбикормов, в составлении рецептов.  Изучают особенности технологического процесса на малогабаритных комбикормовых установок, агрегатов и  крупных комбикормовых заводов.

План составления отчета.

1. Содержание (оглавление) отчета.

2. Общие сведения о предприятии.

3. Характеристика продукции комбикормовой промышленности.
4. Сырье для выработки комбикормов. Рецепты комбикормов.

5. Технология производства комбикормов.

6. Комбикормовый завод и цехи.

7. Контроль качества сырья и комбикормов.

8. Хранение комбикормов.
9. Экономические показатели производства комбикормов и особен-ности управления производством.

10. Охрана труда и окружающей среды. 

11. Заключение.

12. Список использованной литературы.

13. Приложение.

4.5. Технология производства спирта

Студенты ознакамливаются заводом, цехами, составляют план   производства этилового спирта в предприятии.  Принимают участие в подготовке сахарсодержащего  сырья.  Изучают особенности технологического процесса.  

План составления отчета.
1. Содержание (оглавление) отчета.

2. Общие сведения о предприятии.
3.Способы получения спирта.
4. Способы получения спирта.  

5.Подготовка сырья к переработке.  

6. Разваривание крахмалсодержащего сырья.  

7. Осахаривание крахмалсодержащего сырья.  

8. Особенности сбраживания сусла из мелассы. Извлечение спирта из бражки и его очистки.  

9. Особенности комплексной переработки сырья в спиртовой промышленности.  

10. Экономические показатели производства комбикормов и особен-ности управления производством.

11. Охрана труда и окружающей среды. 

12. Заключение.

13. Список использованной литературы.

14. Приложение.
4.6. Основы пивоварения.
Студенты ознакамливаются заводом, цехами, составляют план   производства пива.    Принимают участие в подготовке сырья для производ-ства солода и пива.     Изучают особенности технологического процесса на пивзаводе.
1. Содержание (оглавление) отчета.

2. Общие сведения о предприятии.
3. Требования к качеству зерна ячменя, воды, хмеля.
4. Требования к качеству зерна ячменя,  на питьевую воду, хмеля.

5. Технология солодоращения ячменя.  

6. Сырье для производства пива.  

7. Подработка и дробление солода и несоложеного сырья.   

8. Получение пивного сусла.  

9. Сбраживание пивного сусла и дображивание пива 

10. Экономические показатели производства пива.  

11. Охрана труда.  

12.  Научно-производственная деятельность практиканта.

13. Заключение.

14. Список использованной литературы.

15. Приложение.  
4.7. Технология производства сахара.
Сахарное производство - крупнейшая отрасль пищевой промышлен-ности, объединяющая сахаропесочное и сахарорафинадное производство. Студенты ознакамливаются заводом, цехами, составляют план   производства сахара.    Принимают участие в подготовке сырья для производства сахара.   Изучают особенности технологического процесса на  сахарном заводе.
1. Содержание (оглавление) отчета.

2. Общие сведения о предприятии.

3. Подготовка свеклы к производству.


4. Получение диффузионного сока.

5. Дефекация диффузионного сока.

6. Сатурация диффузионного сока.

7. Сульфитация сока.

8. Варка утфелей и получение кристаллического сахара.

9. Переработка оттеков, получение сахара рафинада.

10.  Доброкачественные отходы сахарного производства.

11. Экономические показатели производства сахара.  

12. Охрана труда.  

13.  Научно-производственная деятельность практиканта.

14. Заключение.

15. Список использованной литературы.

16. Приложение.  

4.8. Производство растительных масел. Масло-жировая промышленность - одна из важных отраслей пищевой промышленности. Студенты ознакамливаются заводом, цехами, составляют план   производства растительного масла.    Принимают участие в подготовке сырья для производства растительного масла.  Изучают особенности технологического процесса на   заводе.
1. Содержание (оглавление) отчета.

2. Общие сведения о предприятии.
3. Подготовительные операции при переработке масличных семян.

4.Технологическая характеристика основных способов получения растительных масел.
5.Методы очистки растительных масел.

6.Химический состав и физические свойства растительных масел.
7. Процессы, протекающие при хранении масел.

8.Важнейшие побочные продукты производства и рафинации растительного масла.

9. Экономические показатели производства сахара.  

10. Охрана труда.  

11.  Научно-производственная деятельность практиканта.

12. Заключение.

13. Список использованной литературы.

14. Приложение.  
5. МЕТОДИЧЕСКИЕ УКАЗАНИЯ К СОСТАВЛЕНИЮ ОТЧЕТА
В отчет должны войти материалы по анализу производственной деятельности конкретного предприятия и отражающие непосредственно работу самого практиканта. Материалы должны быть детально проанализированы и завершены соответствующими выводами. Основные технологические процессы работ должны быть проиллюстрированы соответствующими документами и фотоснимками.
5.1. Составление отчета о прохождении практики в предприятиях послеуборочной обработки зерна, семян, сушки и их хранения в элеваторах, складах и других объектах хлебоприемных предприятий.
5.1.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).
5.1.2. Общие сведения о сельскохозяйственном предприятии.

В Общих сведениях о хозяйстве (элеваторе) следует привести данные о местонахождении и производственного направления, организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 
Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	


5.1.3. Сведения о поступающем зерне (химический состав зерна и семян, состав и свойства зерновых масс, микрофлора, вредители хлебных запасов).
5.1.4.Технологическая схема приемки и размещения зерна. Использование накопительных бункеров. Формирование партий зерна и семян.
Состояние и объем поступающих семян
	Дата
	Время проведения анализа
	 № автома-шины
	Масса

зерна,т
	Культура, отпра-витель
	Сорт и репро-дукция
	Влаж-ность,

%
	Засорен-ность,%
	Приме-чание

	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	


5.1.5. Технология послеуборочной обработки зерна и семян. Классификация зерноочистительных машин. Агротехнические требования к послеуборочной обработке зерна. Состояние и эффективность их использования в предприятии. Машины для предварительной, первичной, вторичной, универсальные очистительные машины, эксплуатация и их технические характеристики (с приложением технологической схемы машин и фотографий  их работы).  
5.1.6. Классификация сушилок. Типы и устройство зерносушилок. Основные узлы зерносушилок. Сушка зерна и семян, способы и режимы сушки. Зерносушилки и их технические характеристики, эксплуатация (с приложением технологической схемы сушилки и фотографий  их работы).  Организация и контроль процесса сушки зерна.

Основные материалы по режиму сушки семян и зерна представить также в виде таблиц.

Режим сушки семян

	Культура, сорт
	Исход-

ная влаж-ность,%
	Пропуски через зерносушилку
	Тип сушилки, температура, оС
	Влаж-ность после сушки, 

%

	
	
	всего
	№ про-пуска
	агента сушки
	семян
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Режим сушки продовольственного зерна

	Культура, сорт
	Исход-

ная влаж-ность,%
	Пропуски через зерносушилку
	Тип сушилки, температура, оС
	Влаж-ность после сушки, 

%

	
	
	всего
	№ про-пуска
	агента сушки
	семян
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Активное вентилирование зерна (семян). Виды активного вентилирования. Установки активного вентилирования на складах и в силосах элеваторов. Бункеры активного вентилирования зерна.  Режимы активного вентилирования. Организация и контроль активного вентилирования.
Описать устройство установок активного вентилирования, правила их эксплуатации в хозяйстве, основное назначение. Привести режимы охлаждения зерна, данные занести в таблицу.

Удельную подачу воздуха определяют делением производительности вентилятора (м3/ч) на массу зерна на установке (т). Чтобы определить массу зерна на вентиляционной установке, нужно знать площадь секции (м2), высоту насыпи зерна и массу зерна в 1 м3. 
Режимы охлаждения зерна на установках активного вентилирования

	Тип установки
	Культура
	Влаж-ность,

 %
	Масса зерна

на уста-новке, т
	Высота насыпи, м
	Удельная подача воздуха,

м3/ч, т
	Продолжи-тельность охлажде-ния, ч

	
	
	
	
	
	
	


Масса семян (зерна) на установках активного вентилирования
	Тип установки
	Ширина, м
	Длина, м
	Высота насыпи, м
	Объем зерна, 

м3
	Масса 1,

м3 зерна, кг/ м3
	Масса зерна на установке, т

	
	
	
	
	
	
	


5.1.7. Конструкция имеющихся зернохранилищ.  Основные операции, выполняемые в зернохранилищах, в силосах элеваторов. Особенности хранения зерна в зернохранилищах и в силосах элеваторов. Режимы и способы хранения зерна. Меры борьбы с вредителями хлебных запасов. Контроль над качеством и санитарным состоянием зерна. Количественно-качественный учет зерна. Механизированные поточные линии. Типы и назначение поточных технологических линий. Исследование производственных возможностей элеваторов.
5.1.8. Экономические показатели производства комбикормов и особен-ности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости Рентабельность предприятия определяется по формуле:
         РП

Р = ------------------- х 100 %.

          с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.

5.1.9. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры агента сушки. Автоматизация процесса сушки.
Студенту необходимо изучить и ответственного лица получить тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Обследовать Санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста.
5.1.10.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта,

самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
– медоку проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.1.11. Заключение.
В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно- хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.1.12. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.1.13. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; регламентирующих прием, хранение, отпуск зерна и других продуктов переработки.
 5.2. Техника и технология производства муки

5.2.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).

5.2.2. Общие сведения о сельскохозяйственном предприятии.

В общих сведениях о хозяйстве (элеваторе) следует привести данные о местонахождении и производственного направления, организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 

Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	


5.2.3.  Подготовка зерна к помолу. Формирование помольных партий. Очистка зерна от примесей (выделение крупных и мелких примесей на ситах и решетах, мелких примесей на воздушных сепараторах, коротких и длинных примесей на триерах, минеральных примесей на вибропневматических камнеотделителях, металломагнитные примеси при помощи статических магнитов). Очистка зерна сухим и влажными способами. Гидротермическая обработка зерна. Аппараты для гидротермической и тепловой обработки зерна, сушилки. Схема подготовки зерна к помолу. Контроль зерновых отходов и побочных продуктов. Способы удаления и типы машин необходимо приводить те, которые используется в  производстве, где студент проходит практику. Также необходимо приложить технологические схемы, технические данные и фотографии работы этих машин.
Способы и машины для удаления из зерна примесей

	Примеси
	Способ удаления
	Тип машины

	Легкие
	
	

	Крупные и мелкие
(по ширине и толщине)
	
	

	Укороченные и удли-ненные
	
	

	Тяжелые (минеральные и зерновые)
	
	

	Металломагнитные
	
	


5.2.4. Основные операции размола зерна в муку. Вальцовые станки, технические данные вальцовых станков, конструкции вальцовых станков. Измельчение в вальцовых станках. Деташеры, бичевые машины. Сортировка продуктов измельчения. Классификация продуктов измельчения. Просеивание в рассевах. Обогащение промежуточных продуктов. Эффективность работы ситовеек.
Параметры вальцовых станков
	Система
	Удельная нагрузка, кг/(сут · см)
	Число рифлей на 1 см длины окружности вальцов
	Уклон рифлей, %

	1 драная
	ЗМ2; БВ2
	Типа БЗН
	ЗМ2; БВ2
	Типа БЗН
	ЗМ2; БВ2
	Типа БЗН

	2 драная
	
	
	
	
	
	

	3 драная
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Эффективность работы ситовеечных машин

	Продукт
	Обогащенный продукт

	
	первого качества
	второго качества

	
	выход, %
	относительное снижение зольности, %
	выход, %
	относительное снижение зольности, %

	Крупная крупка
	
	
	
	

	Средняя и мелкая крупки
	
	
	
	

	Жесткий дунст
	
	
	
	

	
	
	
	
	


Нагрузка и воздушный режим,  подбор, натяжение и очистка сит.
5.2.5. Ассортимент и качество продукции. Оценка качества муки по влажности, содержанию металломагнитной примеси, вкусу, запаху, зольности 9белизне) крупности, количеству клейковины (для пшеничной муки, цвету.
Нормы качества муки и манной крупы

	Продукция 
	Зольность на сухое вещество, %, не более
	Крупность 
	Количес-

тву клейко-вины, % не менее
	Цвет 

	
	
	остаток на шелковом сите, №/%, не более 
	проход 

шелкового сита, №/%,
	
	

	Мука пшеничная хлебопекарная

	Высший сорт
	0,55
	43/5
	-
	28
	Белый или белый с кремовым оттенком

	Первый сорт
	0,75
	35/2
	43/80,не менее
	30
	Белый или белый с желтоватым оттенком

	Второй сорт
	1,25
	27/2
	38/65, не менее
	25
	Белый  с желто-ватым или серо-ватым оттенком

	Обойная 
	2,00*
	067/2
	38/35,не менее
	20
	Белый  с желтова-тым или сероватым оттенком с замет-ными частицами оболочек

	Крупа 

	Манная марки М из мягкой пшеницы
	0,60
	-
	23/8 , не более

38/2, не более
	-
	Преобладает непрозрачная мучнистая крупка ровного белого цвета

	Мука ржаная  хлебопекарная**

	Сеяная 
	0,75
	27/2
	38/90, не менее
	
	Белый   с кремо-ватым или серо-ватым оттенком

	Обдирная 
	1,45
	045/2
	не менее
	
	Серовато-белый или серовато-кремовый с вкрап-лениями частиц оболочек зерна

	Обойная
	2,00
	067/2
	не менее
	
	Серый с частицами оболочек


*Но не менее чем на 0,07 % ниже зольности зерна до очистки.

** число падения, с , не менее: мука сеяная - 160, обдирная - 150 , обойная - 105.
5.2.6. Виды помолов пшеницы и ржи. Выход муки, побочных продуктов и отходов. Помолы пшеницы и ржи в обойную муку. Технологическая схема помола зерна в обойную муку. Сортовые помолы. Принципиальная структурная схема технологического процесса сортового помола пшеницы. 1, 2, 3 драные системы. Обогащение. Шлифовочный процесс. Размольный процесс. Формирование сортов муки. Помолы пшеницы с выработкой муки для макаронных изделий. Сортовые помолы ржи. Технология переработки ржи в сортовую муку, сеяную, обдирную.
Режимы измельчения (извлечение продукта) в драном процессе

	Система
	№ контрольного сита
	Извлечение продукта, % к массе поступающего

	
	
	на данную систему
	на драную систему

	1 драная
	
	
	

	2 драная
	
	
	

	3 драная
	
	
	

	Всего
	
	
	


Режимы измельчения (извлечение продукта) на 1-4  драных системах

	Система
	№ контрольного сита
	Извлечение продукта, % к массе поступающего

	
	
	к данной системе
	к 1 драной системе

	1 драная
	1
	7-10
	7-10

	2 драная
	1
	35-45
	32-40

	3 драная
	08
	35-45
	18-22

	4 драная
	056
	30-40
	9-12

	Итого
	
	
	78-81


Режимы измельчения при ржаных помолах

	Система
	№ контроль-ного сита
	Извлечение, %, при помоле

	
	
	63 %
	15+65 %
	87 %

	1 драная
	08/
	25-35
	40-45
	45-50

	2 драная
	08
	35-45
	50-55
	50-55


Качество муки для макаронных изделий

	Сорт 
муки
	Зольность
 на сухое вещество, 
%, не более
	Крупность №/%, не более
	Количество клейковины, % не менее
(качество)
	Цвет 

	
	
	остаток на шелковом 
сите
	проход 

шелкового

 сита
	
	

	Мука из твердой пшеницы

	Высший (крупка)
	0,75
	140/3
	260/12
	30 (не ниже второй группы)
	Кремовый с желтым оттенком

	Первый (полукрупка)
	1,10
	190/3
	43/40
	32 (не ниже второй группы)
	Светло-кремовый

	Второй 
	1,75
	27/2
	38/65*
	28 (не ниже второй группы)
	Кремовый с желтоватым оттенком

	Мука из  мягкой высокостекловидной  пшеницы

	Высший (крупка)
	0,55
	150/3
	260/15
	28 (не ниже второй)
	Белый с желтоватым оттенком

	Первый (полукрупка)
	0,75
	190/3
	43/50
	30 (не ниже второй)
	Белый с кремоватым оттенком


* не менее

5.2.7. Техническая характеристика технологических схем.
При описании технологической схемы следует указывать их технические характеристики. Оборудование в подготовительном отделении мельницы по его производительности. Для определения количества необходимого оборудования в размольном отделении - вальцовых станков, рассевов, ситовеечных машин - необходимо знать значение удельных нагрузок на единицу рабочего органа машины.

Например нагрузка на вальцовые станки представляет собой количество зерна (кг), приходящегося в сутки на 1 см длины парноработающих вальцов, соответственно на рассевы - на 1 м2 просеивающей поверхности, на ситовейки - на 1 см ширины ситового корпуса.
Так, если на мельнице, перерабатывающей 100 т зерна в сутки, установлено 8 вальцовых станков с длиной вальцов 1000 мм, 6 рассевов ЗРШ-М с просеивающей поверхностью 17 м2 и 3 ситовейки с шириной ситового корпуса 80 см. Тогда удельная нагрузка на вальцовые станки,  
кг/( см · сут),
                 g  =  Q  ·  1000/ L
где Q  -  производительность машины = 100 т/сут; L - общая длина вальцовой линии = 100 см · 2 · 8 = 1600 см. Тогда g  =   62,5 кг/( см · сут).

Удельные нагрузки на оборудование, кг/сут

	Помол 
	На 1 м2 просеивающей поверхности рассева ЗРШ-М
	На 1 см длины вальцовой линии

	Хлебопекарной пшеницы:
	
	

	многосортный 75-78%-й
	900-1200
	56-80

	75-78 % -й сокращенной схемой 
	1100-1300
	80-100

	односортный 85 % -й
	1100-1500
	85-125

	обойный 96 %-й
	3800-4800
	290-340

	Макаронный:
	
	

	двухсортный 75 %-й
	700-1000
	50-55

	трехсортный 75 %-й
	800-1000
	55-65

	Ржи: 
	
	

	63 %-й
	800-1100
	70-80

	80%-й (15+65
	1600-2000
	90-150

	87 %-й
	1700-2300
	130-170

	обойный 95 %-й
	3500-4500
	270-340

	
	
	


5.2.8. Особенности технологического процесса на предприятиях малой мощности. Особенности технологического процесса на крупных мелькомбинатах. Студент должен охарактеризовать ту мельницу, которая имеется на производстве, где он проходит практику. Это может быть вальцовая мельница «Фермер», агрегатная вальцовая мельница  АВМ-ЗМ и др.
5.2.9.  Хранение муки. Способы хранения муки. Созревание муки. Отгрузка муки. Болезни муки.
5.2.10. Экономические показатели производства комбикормов и особен-ности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости Рентабельность предприятия определяется по формуле:

              РП

Р = ------------------- х 100 %.

              с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.

5.2.11. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры, относительной влажности воздуха в хранилище.  
Студенту необходимо изучить и ответственного лица получить тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Обследовать Санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста

5.2.12.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта,

самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
– медоку проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.2.13. Заключение.

В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно-хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.2.14. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.2.15. Приложение. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; хранение, отпуск муки и других продуктов переработки.
5.3. Техника и технология производства хлеба
5.3.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).

5.3.2. Общие сведения о сельскохозяйственном предприятии.

В Общих сведениях о хозяйстве (хлебозаводе, хлебопекарне) следует привести данные о местонахождении и производственного направления, организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 

Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	


5.3.3. Технологическое оборудование хлебопекарного предприятия. Общие сведения. Технологические схемы производства хлеба.

5.3.4. Оборудование и производственные помещения хлебозавода. Склад муки. Склад дополнительного сырья. Силосно - просеивательное отделение. Дрожжевое и заквасочное отделения. Оборудование тестоприготовительного отделения. Дозирующие устройства муки и сырья. Машины и агрегаты для приготовления теста. Оборудование тестораздаточного отделения. Оборудование для расстойки теста. Оборудование отделения хлебопечения. Хлебохранилища и экспедиции.

5.3.5. Производственные линии по выработке бараночных и

сухарных изделий. Компоновка оборудования по выработке бараночных

изделий. Компоновка оборудования для производства сдобных

сухарей.

5.3.6.Технология хлебопекарного производства. Хлебопекарное сырье, подготовка его к производству. Основное и вспомогательное сырье. Хлебопекарные свойства пшеничной муки. Хлебопекарные свойства ржаной муки. Подготовка сырья к производству

5.3.7. Приготовление теста. Дозирование сырья. Соотношение и роль в тесте отдельных видов сырья. Замес теста. Способы разрыхления теста. 

5.3.8. Способы приготовления теста. Рецептура и способы приготовления пшеничного теста. Брожение теста. Отличия в свойствах и способах приготовления ржаного теста. Способы приготовления ржаного и ржано-пшеничного теста

5.3.9. Выпечка хлеба. Процессы, происходящие в тестовой заготовке при выпечке. Влагообмен при выпечке хлеба. Изменение объема выпекаемого хлеба. Режим выпечки

Методика расчета упека. Усушки и выхода хлеба.

5.3.10. Дефекты и болезни хлеба. Дефекты хлеба. Изменения хлеба в результате его хранения. Болезни хлеба.

5.3.11. Производство специальных хлебных изделий длительного хранения. Производство сухарей. Методы консервирования хлеба. Производство и ассортимент бараночных и других изделий. Ускоренные способы приготовления хлеба.

  5.3.12.  Организация работ на хлебозаводе. Производственный учет на хлебозаводе. Организация работ на хлебозаводе (хлебопекарне).
5.3.13. Экономические показатели производства комбикормов и особен-ности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости Рентабельность предприятия определяется по формуле:

         РП

Р = ------------------- х 100 %.

          с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.

5.3.14. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры, относительной влажности воздуха в хранилище.  
Студенту необходимо изучить и ответственного лица получить тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Обследовать Санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста

5.3.15.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта,

самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
– медоку проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.3.16. Заключение.

В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно-хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.3.17. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.3.18. Приложение. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; хранение, отпуск муки и других продуктов переработки.
5.4. Техника и технология производства комбикормов
5.4.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).

5.4.2. Общие сведения о сельскохозяйственном предприятии.

В Общих сведениях о хозяйстве (комбикормовом заводе) следует привести данные о местонахождении и производственного направления, организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 

Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	


5.4.3. Характеристика продукции комбикормовой промышленности. Комбикорма полнорационные. Комбикорма - концентраты. Кормовые смеси. Белково-витаминные добавки. Премиксы, микродобавки, карбамидный концентрат. БВД на основе карбамидного концентрата. Заменитель цельного молока (ЗЦМ).
         5.4.4. Сырье для выработки комбикормов. Исходные, побочные продукты пищевой, маслоэкстракционной, мукомольно-крупяной, пивова-ренной, крахмалопаточной, свеклосахарной, бродильной промышленности; химические вещества - карбамид, аминокислоты, витамины, микроэлементы и др. Рецепты комбикормов. 
5.4.5. Технология производства комбикормов. Нормативная документация и технологический процесс. Структурная схема производства комбикормов. Приемка сырья. Размещение сырья. Хранение сырья. Очистка сырья от примесей. Гидротермическая обработка сырья. Измельчение сырья. Плющение. Шелушение пленчатых культур. Дозирование компонентов комбикормов. Технологическая схема объемного дозирования. Автоматический весовой дозатор.
Смешивание компонентов комбикормов. Прессование комбикормов. Гранулирование. Технологическая схема производства гранулированных комбикормов и крупки методом сухого прессования. Брикетирование комбикормов.
5.4.6. Комбикормовый завод и цехи. Автоматические средства и автоматизированные системы управления технологическим процессом. Размольно-смесительный блок  и его технологическая схема. Контроль над производством комбикормов.
5.4.7. Контроль качества сырья и комбикормов. Оценка качества сырья.
Оценка качества комбикормов.
5.4.8.  Хранение комбикормов. Микрофлора комбикормов. Способы и  режимы хранения комбикормов. Сроки хранения различных видов комбикормов. Контроль над состоянием комбикормов.
5.4.9. Экономические показатели производства комбикормов и особен-ности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости Рентабельность предприятия определяется по формуле:

         РП
Р = ------------------- х 100 %.

          с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.
 5.4.10. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры, относительной влажности воздуха в помещении.  
Студенту необходимо изучить и ответственного лица получить тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Обследовать Санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста

5.4.11.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта,

самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
– медоку проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.4.12. Заключение.

В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно-хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.4.13. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.4.14. Приложение. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; хранение, отпуск комбикорма и других продуктов переработки.
5.5. Составление отчета о прохождении практики в предприятиях по производству этилового спирта.  

5.5.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).

5.5.2. Общие сведения   предприятия.

В Общих сведениях о хозяйстве (спиртзаводе) следует привести данные о местонахождении и производственного направления, организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 

Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	


 5.5.3. Способы получения спирта. Микробиологический способ. Химический способ. Непрерывный и периодический способы. Технологические стадии переработки зерна.

5.5.4. Подготовка сырья к переработке. Подготовка зерна. Подготовка мелассы. Аппаратурно-технологическая схема подготовки и сбраживания мелассы. Подготовка осахаривающих материалов.
5.5.5. Разваривание крахмалсодержащего сырья. Аппаратурно-технологическая схема подготовки крахмалсодержащего сырья к сбраживанию. 

5.5.6. Осахаривание крахмалсодержащего сырья. Культивирование дрожжей. Сбраживание осахаренной массы. Аппаратурно-технологическая схема непрерывно- поточного брожения.

5.5.7. Особенности сбраживания сусла из мелассы. Извлечение спирта из бражки и его очистки. Аппаратурно-технологическая схема брагоректификационной установки косвенного действия.

5.5.8. Особенности комплексной переработки сырья в спиртовой промышленности. Получение диоксида углерода. Комплексная переработка мелассы. Принципиальная технологическая схема комплексной переработки мелассы. Получение кормовых дрожжей. Кондиционирование барды.
5.5.9. Экономические показатели производства спирта и особенности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости Рентабельность предприятия определяется по формуле:

         РП

Р = ------------------- х 100 %.

          с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.

 5.5.10. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры, относительной влажности воздуха в помещении.  
Студенту необходимо изучить и ответственного лица получить тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Обследовать Санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста

5.5.11.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта, самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
– методику проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.4.12. Заключение.

В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно-хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.4.13. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.4.14. Приложение. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; хранение, отпуск комбикорма и других продуктов переработки.
5.6. Основы пивоварения.
5.6.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).

5.6.2. Общие сведения о  предприятии.

В Общих сведениях о хозяйстве (пивоваренном заводе) следует привести данные о местонахождении и производственного направления, организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 

Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	


 5.6.3. Требования к качеству зерна ячменя, требования ГОСТа на зерно,  требования ГОСТа на питьевую воду. Требования к качеству хмеля.
5.6.4. Технология солодоращения ячменя. Очистка и сортирование зерна. Замачивание зерна ячменя Способы и технологические режимы замачивания зерна. Проращивание ячменя. Способы и технологические режимы проращивания солода. Сушка зеленого солода. Способы и технологические режимы сушки солода. Технологическая схема производства сухого ячменного пивоваренного солода. Качество готового солода. 

5.6.5. Сырье для производства пива. Солод и несоложеное сырье. Вода, хмель и хмелепродукты. Ферментные препараты. Принципиальная технологическая схема производства пива.
5.6.6. Подработка и дробление солода и несоложеного сырья. Подработка зернопродуктов. Дробление солода. 

5.6.7. Получение пивного сусла. Затирание. Способы и технологические режимы затирания. Фильтрование затора. Способы и технологические режимы фильтрования. Кипячение сусла с хмелем. Отделение сусла от хмелевой дробины. Охлаждение и осветление сусла. Способы и технологические приемы охлаждения, и  осветление сусла.
5.6.8. Сбраживание пивного сусла и дображивание пива. Способы и технологические режимы главного брожения и дображивания. Осветление и розлив пива. Аппаратурно-технологическая схема производства пива.
5.6.9. Экономические показатели производства спирта и особенности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости Рентабельность предприятия определяется по формуле:

         РП

Р = ------------------- х 100 %.

          с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.

 5.6.10. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры, относительной влажности воздуха в помещении.  
Студенту необходимо изучить и ответственного лица получить тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Обследовать Санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста

5.6.11.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта, самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
– методику проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.6.12. Заключение.

В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно-хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.6.13. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.6.14. Приложение. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; хранение, отпуск комбикорма и других продуктов переработки.
5.7. Технология производства сахара.
В отчет должны войти материалы по анализу производственной деятельности сахарного завода и отражающие непосредственно работу самого практиканта. Материалы должны быть детально проанализированы и завершены соответствующими выводами. Основные технологические процессы работ должны быть проиллюстрированы соответствующими документами и фотоснимками.
5.7.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).

5.7.2. Общие сведения о  сахарном заводе, где студент проходит производственную практику.

В Общих сведениях о хозяйстве (сахарном  заводе) следует привести данные о местонахождении и организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 

Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	



 5.7.3.  Подготовка свеклы к производству. Доставка свеклы на завод и отделение примесей. Изрезывание свеклы в стружку.

5.7.4. Получение диффузионного сока. Схема диффузионного аппарата. Очистка диффузионного сока.
5.7.5. Дефекация диффузионного сока. Аппарат для преддефекации.
Преддефекация диффузионного сока. Основная дефекация диффузионного сока. Принципиальная технологическая схема очистки диффузионного сока.   
5.7.6. Сатурация диффузионного сока. Противоточный решеточный сатуратор. Первая сатурация. Вторая сатурация. Фильтрование сока.
5.7.7. Сульфитация сока. Сгущение сока выпариванием.
5.7.8. Варка утфелей и получение кристаллического сахара. Получение утфеля -1 и утфеля -2.
5.7.9. Переработка оттеков, получение сахара рафинада. Производство жидкого сахара. Получение сахара рафинада.
5.7.10. Доброкачественные отходы сахарного производства. Получение мелассы, жома.
 5.7.11. Экономические показатели производства сахара и особенности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости Рентабельность предприятия определяется по формуле:

         РП

Р = ------------------- х 100 %.

          с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.

 5.7.12. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры, относительной влажности воздуха в помещении.  
Студенту необходимо изучить и ответственного лица получить тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Обследовать Санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста

5.7.13.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта, самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
–методику проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.7.14. Заключение.

В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно-хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.7.15. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.7.16. Приложение. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; хранение, отпуск сахара - песка и других продуктов переработки.
 
5.8. Технология производства растительных масел.
5.8.1. Содержание (оглавление) отчета.

Содержание (оглавление) включает наименование всех глав, разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала глав (разделов, подразделов).

5.8.2. Общие сведения о   предприятии.

В Общих сведениях о хозяйстве (завода, цеха по производству растительного масла) следует привести данные о местонахождении и производственного направления, организационной  структуре и задач предприятия. Кроме того, указывается организационно-правовая форма предприятия. Населенный пункт и обеспеченность предприятия рабочими и специалистами. 

Показатели генерального плана

	Предприятие  и отдельные сооружения
	Площадь участка, га
	Плотность застройки, %
	Площадь асфальтирования, %

	
	
	
	

	
	
	
	


Общие сведения о предприятии

	Показатели
	Единица измерения
	Количество

	Трудоспособных работников всего:

из них занято на работе данного предприятия
	чел.

чел.
	

	Расстояние от усадьбы (название):

– до ближайшей ж.д. станции (название):

– до ближайшей пристани (название):

– до районного центра (название):

– до столицы республики (г. Казань):
	км

км

км

км

км
	


5.8.3. Характеристика и виды масличного сырья. Промышленное масличное сырье. Требования к качеству масличного сырья.
5.8.4. Подготовительные операции при переработке масличных семян. Очистка семян. Кондиционирование семян по влажности. Калибровка семян по размеру. Обрушение семян. Отделение ядра от оболочки.  Измельчение ядра и семени. Приготовление мезги (жарение).
5.8.5.Технологическая характеристика основных способов получения растительных масел. Извлечение масла прессованием. Типовая технологическая схема переработки масличных семян однократным прессованием. Типовая технологическая схема переработки масличных семян двукратным прессованием. Получение растительных масел методом экстракции.
5.8.6. Методы очистки растительных масел. Удаление механических примесей (первичная очистка). Гидратация фосфолипидов. Химический метод (щелочная рафинация). Физико-химические методы очистки.
5.8.7. Химический состав и физические свойства растительных масел. Простые липиды. Сложные липиды. Жиры и масла. Физические свойства растительных масел. Классификация растительных масел. Физико-химические показатели качества.
5.8.8. Процессы, протекающие при хранении масел. Условия хранения масел.
5.8.9. Важнейшие побочные продукты производства и рафинации растительного масла. Жмых. Шрот. Фосфатидный концентрат.
5.8.10. Экономические показатели производства растительного масла и особенности управления производством. Себестоимость, прибыль и рентабельность производства.
Себестоимость - это сумма денежных затрат на изготовление и реализацию продукции. Для определения себестоимости необходимо использовать результаты предыдущих расчетов по сырью, топливу, электроэнергии, фонду заработной платы, а также составить сметы косвенных статей затрат:

- смета расходов на содержание и эксплуатацию оборудования;

- смета общезаводских расходов;

- смета внепроизводственных расходов.

Распределяются расходы по видам готовых изделий пропорционально производственной себестоимости.

К «Расходам на содержание и эксплуатацию оборудования» относят: затраты на содержание, амортизацию и текущий ремонт оборудования, на погашение износа малоценного инвентаря, быстроизнашивающихся инструментов и приспособлений; заработную плату вспомогательных рабочих, обслуживающих оборудование.

К статье «Общехозяйственные расходы» относят затраты: на содержание аппарата управления, эксплуатацию и текущий ремонт здания; затраты на охрану труда, подготовку кадров по управлению и обслуживанию производства; заработную плату персонала заводоуправления, командировки, телефон, телеграф, отопление и освещение зданий, водоснабжение содержание лабораторий, набор рабочей силы.

В статью «Внепроизводственные расходы (коммерческие)» включают затраты, связанные со сбытом продукции, погрузкой продукции в автотранспорт, выгрузкой возвратной тары, затраты на приобретение и ремонт тары.

Плановая калькуляция составляется по каждому виду и сорту изделий, она определяет себестоимость единицы продукции по статьям затрат. Сводный план по себестоимости продукции включает все плановые калькуляции, он отражает себестоимость всего выпуска каждого вида изделий, а потому себестоимость всей товарной продукции.

Прибыль (РП) производства определяется как разница между стоимостью товарной продукции и ее полной себестоимости. Рентабельность предприятия определяется по формуле:

         РП

Р = ------------------- х 100 %.

          с/с
Показатель затрат на 1 рубль товарной продукции определяется отношением полной себестоимости продукции к товарной в действующих оптовых ценах.

 5.8.11. Охрана труда, техника безопасности и противопожарные мероприятия. Санитарно-гигиенические условия в помещении. Контроль температуры, относительной влажности воздуха в помещении.  
Студенту необходимо получить у ответственного лица тщательный инструктаж по технике безопасности и улучшению условий труда на производстве. Изучить и обследовать санитарно-гигиенические условия в помещении. Определить основные источники загрязнения.  
В итоге студент обязан провести глубокий анализ собранного материала и грамотно изложить их в отчете на 2-З страницах компьютерного текста

5.8.12.  Научно-производственная деятельность практиканта.

Излагаются прямые должностные обязанности практиканта, самокритично оценивается собственная деятельность во время прохождения практики.

В этом разделе следует изложить:

– актуальность темы дипломной работы;
–методику проведения исследований во время производственной практики в данном предприятии;

– основные результаты исследования за отчетный период.
5.8.13. Заключение.

В заключительной части отчет следует сделать общие выводы, которые вытекают из всестороннего анализа организационно-хозяйственной деятельности предприятия, свое видение и конкретные предложения по улучшению состояние дел на предприятии.
5.8.14. Список использованной литературы.

Список должен содержать перечень источников, использованных при составлении отчета. Источники следует располагать по алфавиту. Сведения об источниках, включенных в список, необходимо давать в соответствии с требованиями ГОСТ.

5.8.15. Приложение. К отчету должны быть приложены копии документации, принципиальных схем технологий, и основных документов; хранение, отпуск растительного масла и других продуктов переработки.
6. ОБЩИЕ ТРЕБОВАНИЯ К ОФОРМЛЕНИЮ ОТЧЕТА
Оценка производственной практики проводится на основании письменного отчета, оформленного в соответствии с установленными требованиями, и его публичной защиты перед комиссией, созданной распоряжением заведующего выпускающей кафедрой. Оформление отчета о практике студент должен завершить в течение 3-х дней после возвращения из производственной практики во 7 семестре.  Отчет должен быть составлен на основе записей в дневнике, собранных материалов.  До защиты один из членов комиссии проверяет отчет, дневник и дает письменную рецензию на них. Итоговая оценка за производственную практику складывается из следующих показателей: качество отчета, дневника, доклада и ответов на вопросы. Оценка производственной практики приравнивается к экзамену и записывается в зачетную книжку.

Отчет по результатам учебной практики на 3-ом курсе предлагается составить следующим образом:

1.Титульный лист.
2.Оглавление отчета.
3.Введение.
4.Основная часть. 

  5.Научно-исследовательская работа. 

5.Заключение.
6.Список использованной литературы.
7. Приложения.

Форма титульного листа отчета о практике дана в приложении 2.

Оглавление включает наименование всех разделов и подразделов с указанием номеров страниц, на которых размещается начало материала разделов (подразделов). 

Во введении следует указать цели и задачи производственной практики. 

Основная часть должна содержать информацию о тематике производственной практике, сроках её прохождения, изученных объектах, явлениях, материалах, приборах и машинах. Следует подробно описать содержание практики, то есть последовательность выполнения тех или иных работ, привести проделанные работы, расчеты и практические выводы. Особо следует отметить свое личное участие в той или иной работе и необходимые меры предосторожности при выполнении любых работ. Имеющиеся в отчете материалы таблиц должны быть проанализированы и завершены соответствующими выводами. Основные этапы и процессы выполнения производственных и иных работ производственной практики желательно  проиллюстрировать соответствующими фотоснимками. 

В разделе «Научно-исследовательская работа»  следует излагать актуальность научно-исследовательской работы, в проведении которой практикант принимал участие;  схему, методику проведения опыта,     основные результаты исследования за отчетный период.

  Заключение должно содержать основные выводы и результаты проделанных работ, знания, умения и навыки, приобретенные во время производственной практики.  
Список литературы должен составляться в соответствии с требованиями ГОСТ. Ссылки на литературу следует оформлять  в квадратных скобках, с указанием номера источника в списке литературы и страницы, например: [4, с. 28].

В приложениях можно привести информацию, дополняющую основное содержание отчета, в виде фотоснимков, таблиц, рисунков и т. д. 
Отчет о практике оформляется на листах формата А4. Содержание излагается грамотно, четко и логически последовательно. Работа оформляется   машинописным способом с соблюдением полей: левое – 30 мм, правое – 15 мм, верхнее – 20 мм, нижнее – 20 мм. Шрифт – Times New Roman, кегль – 14, межстрочный интервал – 1,5. Общий объем отчета по практике – 40-50 страниц. Все страницы нумеруются, начиная с титульного листа (номер страницы на нем не проставляется), арабскими цифрами вверху справа. Каждый раздел отчета начинается с новой страницы

Текст делят на разделы, подразделы, пункты в соответствии с планом отчета. Заголовки разделов пишут симметрично тексту прописными буквами. Заголовки подразделов и пункты печатают с абзаца строчными буквами (кроме первой прописной). Переносы слов в заголовках не допускаются. Разделы, подразделы и пункты нумеруют арабскими цифрами. Разделы должны иметь порядковую нумерацию в пределах всего отчета. Номер подраздела состоит из номера раздела и подраздела, разделенных точкой.

Каждая таблица должна иметь название (заголовок). Таблицы следует нумеровать последовательно арабскими цифрами в пределах всего отчета. В правом верхнем углу, над соответствующим заголовком помещают надпись «Таблица» с указанием номера таблицы. При переносе таблицы на другую страницу слов «таблица» и номер ее указывают один раз справа над первой частью таблицы. На все таблицы должны быть ссылки в тексте.

Уравнения и формулы следует выделять из текста свободными строками. Выше и ниже каждой формулы должно быть оставлено не менее одной строки. Пояснение значений символом и числовых коэффициентов приводят непосредственно под формулой в той же последовательности, в какой они даны в формуле. Значение каждого символа и числового коэффициента следует давать с новой строки. Первую строку объяснения начинают со слов «где» без двоеточия.
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Приложение 1

Форма записи дневника производственной  практики
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Краткое описание выполненной работы
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 ______________________________________

Приложение 2

Форма титульного листа отчета  производственной  практики
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